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intensity to achieve rapid and uniform distribution of components to 
ensure the required quality of the mixture.

A feature of the results is the determination of the time and 
spatial parameters of the process, as well as the establishment of 
fundamental regularities of the pre-mixing stage. The proposed ap-
proaches could be used at the stages of design calculations to assess 
the efficiency of mixers and select their rational parameters, which 
would contribute to increasing the productivity and quality of the 
finished product.

Keywords: machine parameters, component dosing, mixing 
process, mixture structure formation, first stage.
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The object of this study is the process of mixing flour components 
and the liquid phase in a mixer. The research task is to analyze fea-
tures of the technological process of dough mixing and establish regu-
larities of uniform distribution of components based on theoretical 
and experimental studies of physical-mechanical, colloidal, and bio-
chemical processes. Mathematical models and conceptual approaches 
have been proposed for modeling the transfer of flour components 
and liquid during dough mixing. A conceptual representation of an 
improved model of the first stage of dough mixing has been consid-
ered, taking into account the influence of design parameters of the 
drum working body and the multifaceted working chamber of the 
mixer and technological modes. Additionally, a modified equation 
was built for numerical modeling of the initial stage of mixing. This 
makes it possible to effectively calculate spatial variables and make 
preliminary predictions of the process dynamics. 

It has been established that the duration of interaction among com-
ponents before the formation of a liquid-viscous structure is 60–65 sec-
onds. At this step of the stage, it is important to enable high mixing 
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The object of study is the milk pasteurization by way of improv-
ing construction parameters. Main target experimental substantiation 
of the design and technological parameters of an improved heater 
based on the use of an induction heater and conducting production 
tests of an experimental pasteurizer, evaluating its performance and 
quality indicators. This study is in the nature of a search for a method 
to preserve the milk quality. 

The study consists of the direction of improving the flow-
through and parallel-cumulative induction pasteurizer, the design of 
the continuous-acting induction milk pasteurizer, the substantiated 
mathematical dependences of the interrelationships of its effective 
design and operating parameters, as well as the method of technical 
parameter reporting and evaluation of the effect of the improved ex-
perimental pasteurizer on the basic milk properties.

The bactericidal phase before and after milk pasteurization in 
an experimental heater is as follows: for fresh milk (t=300 °C), the 
duration of the bactericidal phase is 2 hours, with self-cooling of 
fresh milk from 370 °C to 200 °C, the duration of the bactericidal 
phase is 3 hours, and when cooling milk to 8...100 °C – 8 hours. For 
pasteurized milk (t=300 °C), the duration of the bactericidal phase is 
17 hours, and when the milk is cooled to 8–100 °C, the duration of the 
bactericidal phase is 30 hours. The proposed induction pasteurizer 
ensures efficient milk pasteurization produced on dairy farms, ensur-
ing the possibility of direct delivery of the product to a retail chain 
or delivery to a processing plant without damage, which provides 
economic benefits to the farm.

The proposed induction pasteurization unit is recommended for 
use not only in small and medium-sized farms, but also in centralized 
district milk collection points.

Keywords: animal husbandry, pasteurization, electric pasteuri-
zation, induction heater, bactericidal cycle, induction energy.
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The object of the study is the stability of a model emulsion 
with a stabilization system including liquid soy lecithin, xanthan 
gum, and esters of fatty acids and sucrose (E 473) under the influ-
ence of changes in the pH of the aqueous phase. A way to solve the 
problem of stabilizing emulsion systems in an acidic environment  
(pH from 4.0 to 5.5) is considered by rationalizing the composition 
of the stabilization system of sauces-dressings. It is determined that 
the stability of the emulsion system stabilized by soy lecithin and 
xanthan gum increases with increasing pH. At the same time, in the 
pH range of 3.5–5.0 it remains at a relatively low level (60–82 %), 
which requires improvement of the stabilization system for sauces-
dressings. A rational range of E 473 concentration in the stabiliza-
tion system for sauces-dressings is substantiated. It was found that 
the introduction of E 473 at a concentration of 0.3 % contributes to 
a significant increase in the stability of model emulsion samples 
under conditions of low pH values. An approximate dependence 
of the stability of the emulsion system on the concentration of 
E 473 and the pH of the aqueous phase is proposed, which al-
lows predicting the effectiveness of the stabilization system under 
given conditions. A feature of the results obtained is that the 
use of E 473 provides a significant increase in the stability of the 
emulsion system, which is critically important for preserving the 
physicochemical properties of dressing sauces, which most often 
have an acidic environment. From a practical point of view, the 
development allows for effective stabilization of food emulsion 
systems in a wide pH range, reducing the risk of phase separation. 
An applied aspect of using the obtained scientific result is the pos-
sibility of modeling and developing new formulations of emulsion 
products, in particular dressing sauces, with improved structural 
and mechanical characteristics.

Keywords: stabilization system, sauces-dressings, esters of fatty 
acids and sucrose, pH of the aqueous phase, emulsion stability.
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structured food systems that demonstrate typical non-Newtonian 
behavior. During cyclic heat treatment of sauces, there is an increase 
in viscosity, storage moduli, and losses in the series “freshly made 
sauce→sauce after 1 heat treatment cycle→sauce after 2 heat treat-
ment cycles”.

A distinctive feature of the experimental results relates to study-
ing sauces that are consumed hot, which determines additional re-
quirements for their stability. The technological solutions proposed in 
this paper are aimed at their production in the form of semi-finished 
products with a high degree of readiness.

Keywords: sauces with an emulsion structure, heat treatment, 
microstructural indicators, rheological indicators.
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The object of this study is hot sauces with an emulsion structure, 
namely their microstructural and rheological indicators. The princi-
pal task addressed in the study is to identify the possibility of two-
cycle heat treatment of sauces with maximum preservation of their 
properties. This could significantly expand their technological use, 
in particular, as part of ready-to-eat meals of industrial production. 
This approach contributes to the justification of the technological use 
of sauces while simultaneously determining the indicators that are 
control points in the technological flow of their production.

Studies on the microstructure of sauces have demonstrated a 
bimodal nature of the particle distribution with two pronounced 
peaks, which are in the range of 2.42–4.03 μm and 31.10–36.30 μm. 
The SPAN index is in the range of 1.62–1.72, reflecting moderate 
polydispersity. One- and two-cycle heat treatment of sauces contrib-
utes to a decrease in the specific surface area and an increase in the 
values of the volume-surface diameter of particles, which indicates 
a change in the microstructural characteristics of sauces. Sauces are 
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The object of this study is the process of producing juice from 
pumpkin, persimmon, and rose hips. The task was to obtain a high 
yield of juice, while maintaining antioxidant properties and long-term 
storage.

During the experiment, it was found that heat treatment signifi-
cantly increases the yield of juice and its quality indicators. Thus, 
with heat treatment, the yield of pumpkin juice increased to 55.4 %, 
while without heat treatment it was 41.6 %. Similar results were 
obtained for persimmon, with the juice yield increased from 64.1 % 
to 74.1 %. Juice from rose hips was not extracted at all without heat 
treatment, but with treatment, the yield was 42 %. The content of 
bioactive substances such as β-carotene, vitamin C, and total sugar 
was also recorded, which confirms the effectiveness of heat treat-
ment for increasing the nutritional value of juices. A process flow 
chart for producing juices with pulp from pumpkin and rose hips, 
clarified juice from persimmons, and blended juice from pumpkin, 
persimmon, and rose hips in a ratio of 50:30:20 has been construct-
ed. The results of the study show that scalding fruits and berries in 
rapidly boiling water with periodic stirring for 3–5 minutes gives a 
high juice yield and maximally preserves the nutritional properties 
of the final product.

An additional finding of this study relates to the use of pump-
kin waste to obtain natural dyes, which opens up new opportuni-
ties for the use of environmentally friendly substances in the food 
industry.

The results of this work can be used in the production of natural 
juices, as well as in the development of environmentally friendly nat-
ural dyes for food products. These technologies can be implemented 
at small and large processing plants focused on making environmen-
tally friendly and nutritious products.

Keywords: juice extraction, heat treatment, waste recycling, 
bioactive components, natural dyes.
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The object of this study is the production of frozen Mochi des-
serts. A significant problem of our time is the spread of congenital 
food-borne diseases and the accumulation of waste and by-products 
of food production, which pollute the environment. These problems 
significantly reduce the list of products that can be consumed by 
humans and require additional solutions for the processing of by-
products. Devising the recipe and technology of Mochi desserts could 
make it possible to solve these problems.

The effectiveness of using guar gum in the production of dessert 
dough in an amount of 10–30 % of the mass of rice flour has been 
proven. The guar gum solution has a viscosity of 0.34 Pa×s. Due to 
this, the dough is formed faster and has a stronger structure. Such a 
solution makes it possible to freeze and thaw products up to 7 times 
without loss of quality. When xanthan gum is added, the dough 
is not stable at freezing temperatures: after thawing, it becomes 
sticky and watery. This indicates an increase in the phenomenon 
of syneresis.

It has been found that the content of dry matter, fiber, and pectin 
substances in apple and blueberry juices is 22.3 %, 10.5 %, and 6.3 %, 
and 11.3 %, 16.2 %, and 1.6 %, respectively. The activity of lipase, 
lipoxygenase, and catalase enzymes in the specified raw materials 
is as follows: –0.26 conditional units, –0.004 ΔPV and 98.43 units of 
activity and –2.8 conditional units, –0.02 ΔPV and 1.43 units of activ-
ity. Such results are explained by the chemical composition of the raw 
materials and may indicate their antioxidant properties.

The results have practical significance for catering enterprises 
and those that manufacture frozen products. In addition, they could 
make it possible to increase the profitability of production through 
the use of by-products. The products devised have health benefits, can 
be consumed by people with celiac disease, and have added value due 
to the integrated processing of raw materials.
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A survey has been conducted among 54 people on the consump-
tion of a sweet group of meals, namely aerated desserts such as 
mousse. Mousse recipes with a high content of nutrients have been 
developed, covering the daily consumption rate and containing recipe 
ingredients with high biological activity. A study was conducted to 
determine the quality indicators of the resulting mousses, namely 
sensory ones, in which 50 tasters participated. The optimal and safe 
storage period of mousses has been established, which is for НоReCa 
is no more than 2 days, t=(0–4) °C; no more than 1 day, t=(8±2) °C; 
for industrial production – no more than 5 days, t=(0–4) °C; no more 
than 3 days, t=(8±2) °C. Sensory analysis revealed that the mousses 
did not change significantly during storage. These developed mousses 
could be sold both through НоReCa and through industrial production.

The experimental data obtained could be used in optimizing the 
production technologies of aerated desserts.

Keywords: aerated desserts, marketing research, microbiologi-
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The object of the study is wine material obtained from cherry fruit 
grown in the Goranboy, Goygol and Ganja regions of Azerbaijan. Al-
though several studies have been conducted regarding the production 
of juice and wine from cherries, the variation in the mechanical com-
position of the fruit and the juice and wine produced from it, depending 
on the conditions in which the plant is cultivated, has not been studied.

The Brix value of the juice obtained from the fruits was the lowest 
in Goygol (16.0), the highest in Goranboy (18.5), and the intermedi-
ate value was 16.9 in Ganja. The antioxidant content was highest 
in the Ganja sample (37.4 TEAC mmol/l), followed by Goranboy 
(28.3 TEAC mmol/l), and Goygol (20.0 TEAC mmol/l). When look-
ing at the monomer anthocyanins, the lowest value was in Ganja 
(350 mg/l), followed by Goygol (366 mg/l), and Goranboy had the 
highest value (548 mg/l).

The physical-chemical composition of the wine samples, as well as 
the quality and quantity of volatile compounds, were studied. The high-
est of dry matter content was in Goranboy (76.7 g/dm3), the lowest in 
Goygol (38 g/dm3), and the intermediate value in Ganja (51.3 g/dm3). 
This can be attributed to the soil and climatic conditions of these 
regions. Goranboy is located in a hotter arid region, which results 
in higher dry matter content in the fruits compared to the other two 
regions. Ganja, located in a semi-mountainous area, has a more mod-
erate climate compared to Goranboy, while Goygol, primarily situated 
in a mountainous region, is known for its cold winters and cool sum-
mers. All these differences are reflected in the products obtained from 
the fruit plants grown in these areas.

The results obtained can be used by family farms and winemak-
ing enterprises.

Keywords: juice, wine material, cherry, cultivated conditions, 
seed, aroma profile, skin.
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ing flaxseed meal, which will contribute to improving the quality of 
products and their preservation for a long period. The results obtained 
are explained by biochemical and chemical interactions between the 
components of the reaction mixture (enzyme, buffer, antioxidant) 
and the components of flaxseed meal (dietary fiber, lipid complexes). 
This leads to an increase in the efficiency of cellulose hydrolysis and 
the preservation of PUFA from oxidation. The results obtained allow 
to consider flaxseed meal with hydrolyzed cellulose as a promising 
product for the food industry and feed production.

Keywords: cellulolytic enzymes, dietary fiber, flaxseed meal, 
α-linolenic acid, antioxidants.
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The object of the study is the process of enzymatic hydrolysis of 
dietary fiber in flax meal, aimed at the bioconversion of cellulose into 
soluble sugars. The work considers the use of cellulolytic enzymes 
and an antioxidant for the hydrolysis of cellulose in flax meal. This 
allows to increase the bioavailability of soluble sugars and other 
nutritional compounds, as well as to preserve polyunsaturated fatty 
acids (PUFA) of the lipid component of the meal, in particular alpha-
linolenic acid (ALA), from oxidative destruction. The rational param-
eters of the enzymatic hydrolysis process are determined: pH 4.5 and 
temperature 50 °C, which ensure the maximum yield of soluble sug-
ars (11.4 %) with minimal losses of ALA (9.0 %). The use of an anti-
oxidant – sodium salt of erythorbic acid (E 316) to protect PUFA from 
oxidative damage during enzymatic hydrolysis is also considered. The 
most effective concentration of sodium erythorbate was 0.03–0.035 %, 
which minimizes ALA losses to 1.4 %. The results of the research 
are important for the development of new technologies for process-
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of soy isolate and chickpeas, which corresponded and followed the 
processes for the entire technology of semi-smoked sausages.

The optimal variant of the sample, which positively influences 
the qualitative indicators and texture of the sausage product, was 
identified. The physicochemical attributes of the samples derived 
from plant raw materials exhibited significant differences from the 
control, with increases in the mass fractions of protein and fat. 
The results obtained can be used in the production of functional 
meat products for preventive purposes, especially for the creation 
of products with increased antioxidant potential and improved 
organoleptic characteristics. Such amino acid group contents may 
be in demand in the production of products for the prevention of 
the human body.

Keywords: soy isolate, chickpeas, amino acids, fatty acids, food, 
semi-smoked sausage.
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The object of the study is sausage products based on finely 
ground beef meat with the addition of soy isolate and chopped 
chickpeas. A technology for the preparation of semi-smoked sausages 
using plant-based raw materials as a functional component has been 
developed. Soy isolate and coarsely ground chickpea flour were used 
as additional functional components for comparison with the control 
sample, with ratios of 60:40, 70:30, 80:20, and 90:10. 

Comparative analyses of the physico-chemical parameters, ami-
no acid and fatty acid composition of the samples were carried out, 
which showed that, compared with the control samples, proteins 
increased by 2 times and the situation improved in terms of the con-
tent of amino acid groups, including aspartic acid by 4160 mg/100 g. 
and arginine by 2,510 mg/100 g. All samples were tasted and their 
organoleptic characteristics (taste, smell, color) were shown, which 
influenced the choice of the optimal option. Therefore, after the 
research, it is possible to study a new formulation with the addition 
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ ПАРАМЕТРІВ БАРАБАННОГО ЗМІШУВАЧА НА ЗМІНУ КОНЦЕНТРАЦІЇ 
КОМПОНЕНТІВ ТІСТА ПІД ЧАС ПОЧАТКОВОЇ СТАДІЇ ЗМІШУВАННЯ (c. 6–15)

І. Я. Стадник, В. А. Піддубний, О. М. Коломієць, А. О. Чагайда, О. І. Кравець, В. М. Федорів, О. А. Єремеєва, 
В. С. Михайлик, Р. Ю. Кравченюк, Ю. І. Радченко 

Об’єктом дослідження є процес змішування компонентів борошна та рідкої фази у змішувачі. Проблематика дослідження 
полягає в аналізі особливостей технологічного процесу змішування тіста та встановленні закономірностей рівномірного розподілу 
компонентів на основі теоретичних і експериментальних досліджень фізико-механічних, колоїдних та біохімічних процесів. 
Запропоновано математичні моделі та концептуальні підходи для моделювання переносу компонентів борошна та рідини під час 
змішування тіста. Розглянуто концептуальне представлення удосконаленої моделі першої стадії замішування тіста з урахуванням 
впливу конструктивних параметрів барабанного робочого органу та багатогранної робочої камери змішувача і технологічних 
режимів. При цьому розроблено модифіковане рівняння для чисельного моделювання процесу початкового етапу змішування. Це 
дозволяє ефективно обчислювати просторові змінні та здійснювати попереднє прогнозування динаміки процесу.

Встановлено, що тривалість взаємодії компонентів до утворення рідинно-в’язкої структури становить 60–65 секунд. На цьому 
етапі стадії важливо забезпечити високу інтенсивність змішування для досягнення швидкого та рівномірного розподілу компонентів, 
щоб забезпечити необхідну якість суміші.

Особливістю отриманих результатів є визначення часових та просторових параметрів процесу, а також встановлення 
принципових закономірностей перебігу стадії попереднього змішування. Запропоновані підходи можуть бути використані на 
етапах конструкторських розрахунків для оцінювання ефективності змішувачів та вибору їх раціональних параметрів, що сприятиме 
підвищенню продуктивності і якості готової продукції.

Ключові слова: параметри машини, дозування компонентів, процес змішування, структуроутворення суміші, перша стадія.
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РОЗРОБКА ЕЛЕКТРИЧНОГО ПАСТЕРИЗАТОРА МОЛОКА ДЛЯ ФЕРМЕРСТВА (с. 16–25)

Gabil Mammadov, Zohrab Seyidov, Rasim Saidov, Rovshan Hajiyev, Mehriban  Huseynova, Urfan Taghiyev 

Об’єктом дослідження є пастеризація молока шляхом підвищення конструкційних параметрів. Основною метою є експеримен-
тальне обґрунтування конструктивно-технологічних параметрів удосконаленого нагрівача на основі використання індукційного 
нагрівача та проведення виробничих випробувань експериментального пастеризатора, оцінка його продуктивності та якісних по-
казників. Це дослідження носить характер пошуку методу збереження якості молока.

Дослідження складається з напрямків удосконалення проточного та паралельно-накопичувального індукційного пастеризатора, 
конструкції індукційного пастеризатора молока безперервної дії, обґрунтованих математичних залежностей взаємозв’язків його 
ефективної конструкції та робочих параметрів, а також методики подачі технічних параметрів та оцінки впливу вдосконаленого екс-
периментального пастеризатора на основні властивості молока.

Бактерицидна фаза до і після пастеризації молока в дослідному нагрівачі наступна: для свіжого молока (t=300 °С) тривалість бакте-
рицидної фази становить 2 години, при самоохолодженні свіжого молока від 370 °С до 200 °С тривалість бактерицидної фази становить 
3 години, а при охолодженні молока до 8...100 °С – 8 годин. Для пастеризованого молока (t=300 °C) тривалість бактерицидної фази стано-
вить 17 годин, а при охолодженні молока до 8–100 °C тривалість бактерицидної фази становить 30 годин. Запропонований індукційний 
пастеризатор забезпечує ефективну пастеризацію молока, виробленого на молочних фермах, забезпечуючи можливість прямої доставки 
продукту в торговельну мережу або доставки на переробне підприємство без пошкоджень, що забезпечує економічну вигоду господарству.

Запропонована установка індукційної пастеризації рекомендована для використання не тільки в малих і середніх господарствах, 
а й на централізованих районних молокоприймальних пунктах.

Ключові слова: тваринництво, пастеризація, електропастеризація, індукційний нагрівач, бактерицидний цикл, енергія індукції.
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РОЗРОБКА СКЛАДУ СТАБІЛІЗАЦІЙНОЇ СИСТЕМИ ДЛЯ СОУСІВ-ДРЕСИНГІВ (с. 26–32)

К. В. Куниця, A. М. Діхтярь, О. В. Котляр, С. С. Андрєєва, Т. Б. Гонтар, С. В. Станкевич, І. С. Баландіна, Л. В. Оболенцева, 
О. П. Колонтаєвський, А. А. Рябєв

Об’єктом дослідження є стабільність модельної емульсії з стабілізаційною системою, що включає рідкий соєвий лецитин, ксантанову 
камідь та ефіри жирних кислот та сахарози (E 473) під впливом змін рН водної фази. Розглянуто шлях вирішення проблеми стабілізації 
емульсійних систем у кислому середовищі (рН від 4,0 до 5,5) шляхом раціоналізації складу стабілізаційної системи соусів-дресингів. 
Визначено, що стабільність емульсійної системи, стабілізованої соєвим лецитином та ксантановою каміддю, зростає зі збільшенням рН. 
При цьому у діапазоні рН 3,5–5,0 залишається на відносно низькому рівні (60–82 %), що потребує удосконалення стабілізаційної системи 
для соусів-дресингів. Обґрунтовано раціональний діапазон концентрації E 473 у стабілізаційній системі для соусів-дресінгів. Встанов�-
лено, що введення E 473 у концентрації 0,3 % сприяє суттєвому підвищенню стабільності модельних зразків емульсії в умовах низьких 
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значень рН. Запропоновано апроксимаційну залежність стабільності емульсійної системи від концентрації E 473 та рН водної фази, яка 
дозволяє прогнозувати ефективність стабілізаційної системи в заданих умовах. Особливістю отриманих результатів є те, що використання 
E 473 забезпечує значне підвищення стабільності емульсійної системи, що є критично важливим для збереження фізико-хімічних влас-
тивостей соусів-дресингів, які найчастіше мають кисле середовище. З практичної точки зору розробка дозволяє ефективно стабілізувати 
харчові емульсійні системи в широкому діапазоні рН, зменшуючи ризик фазового розшарування. Прикладним аспектом використання 
отриманого наукового результату є можливість моделювання та розробки нових рецептур емульсійних продуктів, зокрема соусів-дресінгів, 
із покращеними структурно-механічними характеристиками.

Ключові слова: стабілізаційна система, соуси-дресинги, ефіри жирних кислот та сахарози, рН водної фази, стабільність емульсії.
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ВИЯВЛЕННЯ ВПЛИВУ ТЕХНОЛОГІЧНИХ ЧИННИКІВ НА МІКРОСТРУКТУРНІ ТА РЕОЛОГІЧНІ 
ПОКАЗНИКИ СОУСІВ З ЕМУЛЬСІЙНОЮ СТРУКТУРОЮ (с. 33–41)

О. І. Янушкевич, Н. Г. Гринченко, А. Е. Радченко, І. М. Сметанська, А. І. Маринін, О. О. Гринченко 

Об’єктом дослідження є соуси гарячі з емульсійною структурою, а саме їх мікроструктурні та реологічні показники. Основною 
проблемою, яка вирішувалася в рамках дослідження, було виявлення можливості двоциклічного термообробляння соусів з макси-
мальним збереженням їх властивостей. Це дозволить суттєво розширити їх технологічне використання, зокрема, у складі готових до 
споживання страв індустріального виробництва. Такий підхід сприяє обґрунтуванню технологічного використання соусів за одно-
часного визначення показників, які є точками контролю в технологічному потоці їх виробництва.

Дослідження мікроструктури соусів продемонстрували бімодальний характер розподілу частинок з двома вираженими піка-
ми, які знаходяться в діапазоні 2.42–4.03 μm та 31.10–36.30 μm. Індекс SPAN знаходиться в діапазоні 1.62–1.72, відображає помірну 
полідисперсність. Одно- та двоциклічне термообробляння соусів сприяє зменшенню питомої поверхні та зростанню значень 
об’ємно-поверхневого діаметра частинок, що свідчить про зміну  мікроструктурних характеристики соусів. Соуси є структурованими 
харчовими системами, які демонструють типову неньютонівську поведінку. Під час циклічного термообробляння соусів має місце 
підвищення в’язкості, модулів накопичення та втрат в ряду «соус свіжевиготовлений→соус після 1 циклу термообробляння→соус 
після 2 циклу термообробляння». 

Відмінна особливість експериментальних результатів полягає у дослідженні соусів, які споживаються гарячими, що визначає 
додаткові вимоги до їх стабільності. Запропоновані в роботі технологічні рішення спрямовані на виробництво їх у вигляді напів-
фабрикатів високого ступеня готовності. 

Ключові слова: соуси з емульсійною структурою, термічне обробляння, мікроструктурні показники, реологічні показники.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА СОКІВ ІЗ ГАРБУЗА, ХУРМИ ТА ШИПШИНИ (с. 42–53)

Ahad Nabiyev, Inara Kazimova, İlhama Kazimova, Afet Gasimova, Mehriban Yusifova, Gunash Nasrullayeva

Об›єктом дослідження є процес виробництва соку з гарбуза, хурми та шипшини. Проблематика дослідження полягала в 
отриманні високого виходу соку при збереженні антиоксидантних властивостей та тривалому зберіганні.

У ході експерименту було встановлено, що термічна обробка суттєво підвищує вихід соку та його якісні показники. Так, при 
термічній обробці вихід гарбузового соку збільшився до 55,4 %, тоді як без обробки він становив лише 41,6 %. Аналогічні результати 
отримані і для хурми — вихід соку зріс з 64,1 % до 74,1 %. Сік із плодів шипшини взагалі не видобувається без термічної обробки, 
однак після обробки його вихід склав 42 %.

Також було зафіксовано вміст біоактивних речовин, таких як β-каротин, вітамін C та загальні цукри, що підтверджує ефективність 
термічної обробки для підвищення поживної цінності соків.

Розроблено технологічну схему виробництва соків з м’якоттю з плодів гарбуза та шипшини, а також освітленого соку з плодів 
хурми та купажованого соку з гарбуза, хурми та шипшини у співвідношенні 50:30:20.

Результати дослідження показують, що бланшування плодів і ягід у сильно киплячій воді з періодичним перемішуванням 
протягом 3–5 хвилин забезпечує високий вихід соку та максимальне збереження поживних властивостей кінцевого продукту.

Додатковим результатом дослідження стало використання відходів гарбуза для отримання натуральних барвників, що відкриває 
нові можливості для застосування екологічно чистих речовин у харчовій промисловості.

Результати цього дослідження можуть бути використані у виробництві натуральних соків, а також у розробці екологічно 
безпечних натуральних барвників для харчових продуктів. Ці технології можуть бути впроваджені як на малих, так і на великих 
переробних підприємствах, орієнтованих на створення екологічно чистих та поживних продуктів.

Ключові слова: екстракція соку, теплова обробка, переробка відходів, біоактивні компоненти, натуральні барвники.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ЗАМОРОЖЕНИХ ДЕСЕРТІВ МОТІ ЗА ВИКОРИСТАННЯ ПОБІЧНИХ ПРОДУКТІВ 
СОКОВОГО ВИРОБНИЦТВА (с. 54–66)

Н. В. Лапицька, Є. В. Ребенок, О. І. Сиза, О. М. Шкляєв, Г. В. Новік, Т. С. Листопад, І. В. Галясний

Об’єкт дослідження – виробництво заморожених десертів Моті. Значною проблемою сучасності є поширення вроджених 
харчових захворювань і накопичення відходів та побічних продуктів харчових виробництв, що забруднюють навколишнє 
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середовище. Зазначені проблеми суттєво знижують перелік продуктів, що можуть споживатися людьми та потребують 
додаткових рішень щодо переробки побічних продуктів. Розробка рецептури і технології десертів Моті дозволить вирішити 
зазначені проблеми.

Доведена ефективність використання камеді гуару при виробництві тіста для десертів у кількості 10–30 % від маси рисового 
борошна. Розчин камеді гуару має в’язкість 0,34 Па×с. Завдяки цьому тісто утворюється швидше, має більш міцну структуру. 
Таке рішення дозволяє заморожувати і розморожувати вироби до 7 разів без втрати якості. За внесення ксантаної камеді тісто 
не стабільне при дії температур замерзання: після відтавання стає липким і водянистим. Це свідчить про посилення явища 
синерезису.

Встановлено, що вміст сухих речовин, клітковини і пектинових речовин в яблучних та чорничних вичавках складає 22,3 %, 10,5 % 
і 6,3 % та 11,3 %, 16,2 % і 1,6 % відповідно. Активність ферментів ліпази, ліпоксигенази і каталази у зазначеній сировині наступна: 
–0,26 ум. од., –0,004 Δ ПЧ і 98,43 од. акт. та –2,8 ум. од., –0,02 Δ ПЧ і 1,43 од. акт. Такі результати пояснюються хімічним складом 
сировини й можуть свідчити про її антиоксидантні властивості.

Отримані результати мають практичне значення для підприємств ресторанного господарства та тих, що виготовляють 
заморожену продукцію. Крім того, дозволять збільшити рентабельність виробництва за рахунок використання побічних продуктів. 
Розроблені вироби мають оздоровчі властивості, можуть вживатися людьми, хворими на целіакію, мають додану вартість за рахунок 
комплексної переробки сировини.

Ключові слова: заморожені десерти, безглютенові вироби, вичавки, камедь гуару, камедь ксантану.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ АЕРАЦІЇ НА ТОВАРНІ ТА СЕНСОРНІ ПОКАЗНИКИ МУСІВ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ У 
ЗАКЛАДАХ HORECA (с. 67–76)

Н. А. Дзюба, М. І. Олійник, С. О. Черненко 

Об’єктом дослідження є технологія аерованих десертів типу мус. 
Існує проблема здоров’я населення та забезпечення продуктами харчування, що гарантують підвищення життєвого 

рівня. Аналіз ринку десертної продукції з піноподібною структурою, показав, що цей сегмент представлений досить вузьким 
асортиментом. Серед виробників та споживачів зацікавленість до солодких страв типу аеровані десерти зростає. Рослинна та 
молочна сировина, що застосовується в технології аерованих десертів, в основному спрямована на покращення їхніх якісних 
властивостей. 

Проведено опитування серед 54 осіб щодо споживання солодкої групи страв, а саме аерованих десертів типу мус. Розроблено 
рецептури мусів з високим вмістом поживних речовин, що покривають добову норму споживання та які мають у своєму складі 
рецептурні інгредієнти, що володіють високою біологічною активністю. Проведено дослідження щодо визначення показників якості 
розроблених мусів, а саме сенсорних, у якому приймало участь 50 дегустаторів. Встановлено оптимальний та безпечний термін 
зберігання мусів, який становить для НоReCa – не більш ніж 2 доби, t=(0–4) °C; не більш ніж 1 доба, t=(8±2) °C; для промислових 
виробництв – не більш ніж 5 діб, t=(0–4) °C; не більш ніж 3 доби, t=(8±2) °C. Проведення сенсорного аналізу показало, що муси 
впродовж зберігання значно не змінились. Дані розроблені муси можуть реалізовуватись як через НоReCa, так і через промислові 
виробництва.

Отримані експериментальні дані можуть бути використані при оптимізації технологій виробництва аерованих десертів.
Ключові слова: аеровані десерти, маркетингове дослідження, мікробіологічні, сенсорні та товарні показники, антиоксидантна 

активність.
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ВИЗНАЧЕННЯ ФАКТОРІВ, ЩО ВПЛИВАЮТЬ НА ПІДГОТОВКУ ВИНОМАТЕРІАЛУ З ПЛОДІВ ВИШНІ (с. 77–88)

Hasil Fataliyev, Muhammad Mammadzade, Mehman Ismayılov, Natavan Gadimova, Naila Mammadova, Teymur Musayev

Об’єктом дослідження є виноматеріал, отриманий з плодів вишні, вирощеної в Геранбойському, Гойгольському і Гянджинському 
районах Азербайджану. Хоча було проведено кілька досліджень щодо виробництва соку та вина з вишні, зміна механічного складу 
фруктів та соку та вина, виробленого з них, залежно від умов, у яких культивується рослина, не вивчалася.

Число Брікса соку, отриманого з плодів, було найнижчим у Гойгольському (16,0), найвищим у Геранбойському (18,5), 
а проміжне значення становило 16,9 у Гянджинському. Вміст антиоксидантів був найвищим у зразку Гянджинському 
(37,4 TEAC ммоль/л), за ним йдуть Геранбойський (28,3 TEAC ммоль/л) і Гойгольський (20,0 TEAC ммоль/л). Якщо дивитися на 
мономерні антоціани, найнижче значення було в Гянджинському (350 мг/л), за ним Гойгольський (366 мг/л), а Геранбойський 
мав найвище значення (548 мг/л).

Досліджено фізико-хімічний склад зразків вина, якість і кількість летких сполук. Найбільший вміст сухої речовини був у 
Геранбойському (76,7 г/дм3), найменший у Гойгольському (38 г/дм3), проміжний показник у Гянджинському (51,3 г/дм3). Це можна 
пояснити ґрунтово-кліматичними умовами цих регіонів. Горанбой розташований у більш жаркому посушливому регіоні, що призво�-
дить до більш високого вмісту сухої речовини у плодах порівняно з двома іншими регіонами. Гянджинський район, розташований в 
напівгірській місцевості, має більш помірний клімат порівняно з Геранбойським, тоді як Гойгольський район, переважно розташо�-
ваний у гірській місцевості, відомий своєю холодною зимою та прохолодним літом. Всі ці відмінності відображаються на продуктах, 
отриманих з плодових рослин, вирощених на цих територіях.

Отримані результати можуть бути використані сімейними фермерськими господарствами та виноробними підприємствами.
Ключові слова: сік, виноматеріал, вишня, умови вирощування, насіння, ароматичний профіль, шкірка.
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РОЗРОБКА ПІДХОДІВ ДО БІОКОНВЕРСІЇ ХАРЧОВИХ ВОЛОКОН У МАКУСІ ЛЬОНУ ЗА ДОПОМОГОЮ 
ЦЕЛЮЛОЛІТИЧНИХ ФЕРМЕНТІВ (с. 89–95)

А. П. Бєлінська, І. М. Рищенко, О. М. Близнюк, Н. Ю. Масалітіна, М. М. Чуйко, Я. О. Свіщова, Т. В. Гавриш, 
М. С. Пономарьова, М. В. Денисенко, О. М. Варипаєв

Об’єктом дослідження є процес ферментативного гідролізу харчових волокон у макусі льону, спрямований на біоконверсію 
целюлози в розчинні цукри. В роботі розглянуто використання целюлолітичних ферментів та антиоксиданту для гідролізу целюлози 
у макусі льону. Це дозволяє підвищити біодоступність розчинних цукрів та інших поживних сполук, а також зберегти від окисної 
деструкції поліненасичені жирні кислоти (ПНЖК) ліпідної складової макухи, зокрема альфа-ліноленову кислоту (ALA). Визначено 
раціональні параметри процесу ферментативного гідролізу: pH 4,5 і температура 50 °C, що забезпечують максимальний вихід роз�-
чинних цукрів (11,4 %) при мінімальних втратам ALA (9,0 %). Також розглянуто застосування антиоксиданту – натрієвої солі еритор�-
бової кислоти (E 316) для захисту ПНЖК від окисного псування під час ферментативного гідролізу. Найбільш ефективною виявилася 
концентрація ериторбату натрію 0,03–0,035 %, що мінімізує втрати ALA до 1,4 %. Результати досліджень мають важливе значення 
для розробки нових технологій переробки макухи льону, що сприятимуть покращенню якості продуктів та їх збереженню протягом 
тривалого періоду. Отримані результати пояснюються біохімічними та хімічними взаємодіями між компонентами реакційної суміші 
(ферментом, буфером, антиоксидантом) та складовими макухи льону (харчовими волокнами, ліпідним комплексам). Це призводить 
до підвищення ефективності гідролізу целюлози та збереження ПНЖК від окиснення. Отримані результати дозволяють розглядати 
макуху льону з гідролізованою целюлозою як перспективний продукт для харчової промисловості та виробництва кормів. 

Ключові слова: целюлолітичні ферменти, харчові волокна, макуха льону, α-ліноленова кислота, антиоксиданти. 
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РОЗРОБКА КОВБАСНОГО ВИРОБУ ІЗ ПІДВИЩЕНОЮ ПОЖИВНОЮ ЦІННІСТЮ ТА ПОКРАЩЕНИМИ 
ВЛАСТИВОСТЯМИ АМІНОКИСЛОТ (с. 96–103)

Zhazira Zheleuova, Azret Shingisov, Ainur Berdembetova, Aigul Balabekova, Alimzhan Imanbayev

Об’єктом дослідження є ковбасні вироби на основі м’яса яловичини тонкого помелу з додаванням соєвого ізоляту та нуту 
подрібненого. Розроблено технологію приготування напівкопчених ковбас з використанням як функціонального компонента 
рослинної сировини. Як додаткові функціональні компоненти для порівняння з контрольним зразком використовували соєвий 
ізолят та борошно з нуту грубого помелу у співвідношенні 60:40, 70:30, 80:20 та 90:10.

Проведено порівняльні аналізи фізико-хімічних показників, амінокислотного та жирнокислотного складу зразків, які 
показали, що порівняно з контрольними зразками кількість білків зросла в 2 рази та покращилася ситуація за вмістом 
амінокислотних груп, у тому числі аспарагінової кислоти на 4160 мг/100 г і аргініну на 2510 мг/100 г. Усі зразки продегустовано та 
показано їх органолептичні показники (смак, запах, колір), що вплинуло на вибір оптимального варіанту. Отже, після проведених 
досліджень можна вивчити нову рецептуру з додаванням соєвого ізоляту та нуту, яка відповідала та дотримувалася процесів для 
всієї технології напівкопчених ковбас.

Визначено оптимальний варіант зразка, який позитивно впливає на якісні показники та текстуру ковбасного виробу. 
Фізико-хімічні показники зразків, отриманих із рослинної сировини, суттєво відрізнялися від контролю за збільшенням 
масової частки білка та жиру. Отримані результати можуть бути використані у виробництві функціональних м’ясних продуктів 
з профілактичною метою, особливо для створення продуктів з підвищеним антиоксидантним потенціалом і покращеними 
органолептичними показниками. Такий вміст амінокислотних груп може бути затребуваним у виробництві засобів для 
профілактики організму людини.

Ключові слова: соєвий ізолят, нут, амінокислоти, жирні кислоти, продукти харчування, напівкопчена ковбаса.


