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creases by 6.5% and 30.4%, respectively. Therefore, the fortified 
products are more fragile and have more developed porosity. 
Also, the devised ginger cookies have a darker color. This is ex-
plained by the significant content of β-carotene in vegetable pow-
ders: 10.2 mg/100 g and 18.5 mg/100 g, respectively. In addition, 
the powders contain a significant amount of simple sugars, which 
enhances the melanoidin formation reaction and positively affects 
the color of the products.

The results have practical significance for confectionery and craft 
manufacturers. The proposed technological solutions could make it 
possible to expand the range of ginger cookies with increased nutri-
tional value and high quality indicators.

Keywords: ginger cookies, carrot powder, pumpkin powder, 
nutritional value, dietary fiber.
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The object of this study is the technology of ginger cookies.
A serious issue is the spread of non-infectious diseases: obesity, 

diabetes, cancer, intestinal diseases, etc. This is caused by the con-
sumption of “refined” foods, lack of dietary fiber and other nutrients 
in diets. Therefore, it is important to fortify flour confectionery prod-
ucts with sources of useful nutrients.

This paper has proven the effectiveness of using carrot powder to 
replace 10% of the total amount of flour and 4% of sugar and pumpkin 
powder to replace 15% and 6%, respectively, in the production of ginger 
cookies. Such solutions make it possible to fortify products with dietary 
fiber by 27.1% when adding carrot powder, and by 39.6% when using 
pumpkin powder. When using the latter, additional fortification with 
proteins occurs, by 23.1%. The addition of carrot powder helps reduce 
the glycemic index of ginger cookies by 5.1%, while the addition of 
pumpkin powder reduces this indicator within the margin of error.

It was found that the addition of carrot and pumpkin powders 
in the specified quantities increases the stretchability of gluten by 
11.8% and 38.0%, respectively. At the same time, the elasticity de-
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The object of this study is the production of energy bars. The 
subject of the research is the production technology of gluten-free 
functional energy bars with a gelled layer based on millet flour, fruit 
puree, and functional additives. The task addressed is to select opti-
mal ratios of components, providing stable organoleptic and textural 
characteristics of the product while preserving functional properties 
and the possibility of industrial scaling.

In designing the research plan, special attention was given to 
selecting optimal ingredient ratios and processing parameters to 
achieve a stable and high-quality product.

The development of energy bars involved the use of the following 
ingredients: a blend of oat and millet flour, fruit purée (apple, pear, 
plum) with the addition of agar-agar, cinnamon, mint, and ginger. 
Recipe optimization was carried out using the Response Surface 
Methodology (RSM), which allows for the identification of the best 
ingredient ratios.

Sensory analysis revealed that the most appealing taste char-
acteristics were observed in bars containing cinnamon and mint. 
These samples received the highest scores for aroma, flavor, and 
texture. The highest antioxidant activity levels were recorded in 
samples containing cinnamon and apple (up to 82.8%). This is at-
tributed to the high content of phenolic compounds in cinnamon, 
known for their strong antioxidant properties. Optimal texture 
parameters were achieved with a layer height of 12 mm – ensuring 
a balanced structure, a syrup content of 5% – preventing excessive 
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stickiness, and a protein content of 7% – improving product firm-
ness and elasticity. The samples with mint and cinnamon exhibited 
the lowest water activity (aw = 0.68 – 0.72), making them more 
resistant to microbial spoilage and extending their shelf life.

The application of multi-criteria analysis methods and statistical 
experimental design allowed for the identification of key parameters 
influencing product quality.

Keywords: energy bars, functional food products, response sur-
face methodology, fruit puree, antioxidant activity.
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The object of this study is a technique for producing functional 
instant drinks based on powdered milk and a mixture of plant raw 
materials. Moringa powder was used as the main functional plant 
component, which contains biologically active components but has 
the least desirable sensory properties. It was proposed to hide the 
herbal taste and smell of moringa with mint and citrus powders. The 
results of the organoleptic evaluation of the experimental samples 
showed that the introduction of mint and lime powders into the 
recipe made it possible to obtain a sweet and sour drink (sample 1) 
with a pleasant aroma. This combination of flavors gives an additional 
refreshing effect. Due to the high content of dietary fiber (28 g/100 g), 
the appearance of the drink was rated at 6.1 ± 0.05 points out of sev-
en. The energy value of this drink was 285.2 ± 0.05 kcal. It contained 
17.8 ± 0.05 g/100 g of proteins, which provides 13–15% of the daily 
physiological needs of the body. Sample 2 with orange powder, which 
had a sweet and sour taste, was liked by consumers only for its smell. 
However, it contains 0.5% more proteins and 4.3% carbohydrates. Due 
to the high content of carbohydrates (36.2 g/100 g), its energy value is 
304.4 ± 0.05 kcal. The drink with orange powder contains the largest 
amount of vitamin C (73.8 mg/100 g), which is 82–98% of the recom-
mended daily intake. The content of vitamin C in the drink based on 
lime powder is 69.4 mg/100 g. Thus, the addition of mint and citrus 
powder made it possible to obtain drinks with acceptable sensory 
parameters, hiding the shortcomings caused by the use of moringa. 
Unlike similar products, their composition includes only natural 
ingredients. The results could become the basis for the industrial 
production of instant drinks.

Keywords: functional drinks, powdered milk, vegetable pow-
ders, vitamin C, energy value, citrus fruits.
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The object of this study is the production of hot thermostable 
sauces based on dairy raw materials, as well as their thermogravimet-
ric and rheological indicators, and changes during storage.

The principal task addressed in the study is to devise industrial 
technology for hot thermostable sauces, which requires ensuring the 
stability of their structure at all stages of the technological process. 
The devised sauce technology involves the formation of an emulsion 
structure and its stabilization by introducing modified waxy corn 
starch and xanthan gum with subsequent pasteurization of the sauce 
at temperatures of 87–90°C. Comparative analysis of SEM photo-
graphs of starch before and after heat treatment confirms its thermal 
stability, which is manifested in the integrity of starch grains and an 
undamaged shell. All sauce components are integrated into a single 
matrix, which contributes to the stability of the final product.

The thermogravimetric and rheological indicators of the sauce and 
their changes during storage were investigated. During storage, there 
is a redistribution of the amount of free and bound water: from 39% 
to 36% and from 26% to 29%; the viscosity of the sauce and the shear 
stress increase accordingly. Sauces are structured food systems, dem-
onstrating typical non-Newtonian behavior. The approximation of the 
curves of storage modulus (G’) and loss modulus (G’’) at high values 
of angular frequency indicates the presence of cross-linked polymers.

A distinctive feature of the experimental results is that the deter-
mined thermogravimetric and rheological indicators are the basis for 
substantiating the shelf life of sauces. Devising a new technology could 
make it possible to expand the range of existing sauces and enable their 
industrial production. It is also the basis for the further development 
of the ready-to-eat segment, where sauces are a component of meals.

Keywords: hot sauces, thermal stability, emulsion structure, 
thermogravimetric indicators, rheological indicators, storage.
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The object of this study is the technology of glued sausage cas-
ings from non-grade beef intestinal raw materials. Gluing is achieved 
through local tanning of the layers of intestinal raw materials to be 
glued. Tanning is used to give the gluing site irreversible properties, i.e., 
in the presence of such treatment, there is no delamination or separa-
tion of the gluing site. At the same time, due to the local tanning, the 
original properties of the raw material are preserved, namely, plasticity 
and elasticity. To accelerate the tanning process, the technique devised 
proposes using a preliminary local pre-hydrolytic acid treatment of the 
layers of raw materials to be glued. Local pre-hydrolytic acid treatment 
helps accelerate the diffusion process between the layers of intestinal 
casings to be glued and also helps reduce the duration of the operation 
of local tanning of the gluing sites treated in this way.

The rational parameters for local tanning have been determined, 
namely, the concentration of the tanning solution and the duration of 
local tanning provided that the raw material has been pre-hydrolyzed: 
the rational duration of local tanning is 10 hours at a tannin concentra-
tion in the tanning solution of 1.3%, at a tannin concentration of 2.0% – 
5...5.5 hours. It has been established that there are certain pairs of values 
of these factors at which the seam strength (seam breaking load) is not 
less than the limit value of the seam breaking load, which is a necessary 
functional and technological condition for glued sausage casings. It has 
been established that the preliminary local pre-hydrolyzed acid treat-
ment helps reduce the local tanning process by more than two times.

Keywords: glued sausage casings, pre-hydrolyzed acid treat-
ment, local tanning, breaking load.

References

1.	 Alibekov, R. S., Alibekova, Z. I., Bakhtybekova, A. R., Taip, F. S., 
Urazbayeva, K. A., Kobzhasarova, Z. I. (2024). Review of the 
slaughter wastes and the meat by-products recycling opportunities. 
Frontiers in Sustainable Food Systems, 8. https://doi.org/10.3389/
fsufs.2024.1410640 

2.	 Ciccullo, F., Cagliano, R., Bartezzaghi, G., Perego, A. (2021). Imple-
menting the circular economy paradigm in the agri-food supply 
chain: The role of food waste prevention technologies. Resources, 
Conservation and Recycling, 164, 105114. https://doi.org/10.1016/ 
j.resconrec.2020.105114 

3.	 Cusiatado Palomino, A. M., Farfán Carhuamaca., N. Y., Rada Mota, L. C. 
(2024). Systematic Review on Lean Manufacturing in the Productivity of 
the Food Industry. Proceedings of the 4th LACCEI International Multi-
conference on Entrepreneurship, Innovation and Regional Development 
(LEIRD 2024): “Creating Solutions for a Sustainable Future: Technology-
Based Entrepreneurship.” https://doi.org/10.18687/leird2024.1.1.325 

4.	 Simonova, I., Drachuk, U., Halukh, B., Basarab, I., Koval, H., 
Nutskovskyi, Y. (2024). Innovative approaches to improving the 
barrier properties of natural sausage casings. Scientific Messenger of 
LNU of Veterinary Medicine and Biotechnologies, 26 (102), 21–29. 
https://doi.org/10.32718/nvlvet-f10204 

5.	 Knipe, C. L. (2024). Sausage casings. Encyclopedia of Meat Sciences, 
440–445. https://doi.org/10.1016/b978-0-323-85125-1.00211-8 



109

Abstract and References. Technology and equipment of food production

4.	 Wu, Y.-H. S., Chen, Y.-C. (2022). Trends and applications of food 
protein-origin hydrolysates and bioactive peptides. Journal of Food 
and Drug Analysis, 30 (2), 172–184. https://doi.org/10.38212/ 
2224-6614.3408

5.	 Sarker, A. (2022). A review on the application of bioactive peptides 
as preservatives and functional ingredients in food model systems. 
Journal of Food Processing and Preservation, 46 (8). https://doi.org/ 
10.1111/jfpp.16800 

6.	 Daroit, D. J., Brandelli, A. (2021). In vivo bioactivities of food protein-
derived peptides – a current review. Current Opinion in Food Science, 
39, 120–129. https://doi.org/10.1016/j.cofs.2021.01.002 

7.	 López‐Barrios, L., Gutiérrez‐Uribe, J. A., Serna‐Saldívar, S. O. (2014). 
Bioactive Peptides and Hydrolysates from Pulses and Their Poten-
tial Use as Functional Ingredients. Journal of Food Science, 79 (3). 
https://doi.org/10.1111/1750-3841.12365 

8.	 Peighambardoust, S. H., Karami, Z., Pateiro, M., Lorenzo, J. M. (2021). 
A Review on Health-Promoting, Biological, and Functional Aspects 
of Bioactive Peptides in Food Applications. Biomolecules, 11 (5), 631. 
https://doi.org/10.3390/biom11050631 

9.	 Tayeva, A., Kozhakhiyeva, M., Jetpisbayeva, B., Tlevlessova, D., 
Samadun, A., Valiyv, A. (2023). Development of technology of 
boiled sausage from non-traditional raw materials. Eastern-European 
Journal of Enterprise Technologies, 2 (11 (122)), 15–23. https:// 
doi.org/10.15587/1729-4061.2023.277494 

10.	 Chen, M., Ma, A., Sun, Z., Xie, B., Shi, L., Chen, S. et al. (2023). En-
hancing activity of food protein‐derived peptides: An overview of pre-
treatment, preparation, and modification methods. Comprehensive 
Reviews in Food Science and Food Safety, 22 (6), 4698–4733. https://
doi.org/10.1111/1541-4337.13238 

11.	 Gedif, H., Tkaczewska, J. (2024). Sourcing, Use of Biopeptides, and 
Active Protein Hydrolysates as a Positive Response to Green Politics 
in the World – Current State and Challenges: A Review. Food and 
Bioprocess Technology, 17 (12), 4450–4472. https://doi.org/10.1007/
s11947-024-03382-4 

12.	 Dey, P., Kadharbasha, S., Bajaj, M., Das, J., Chakraborty, T., Bhat, C., 
Banerjee, P. (2021). Contribution of Quasifibrillar Properties of 
Collagen Hydrolysates Towards Lowering of Interface Tension in 
Emulsion-Based Food Leading to Shelf-Life Enhancement. Food and 
Bioprocess Technology, 14 (8), 1566–1586. https://doi.org/10.1007/
s11947-021-02640-z 

13.	 Cruz-Casas, D. E., Aguilar, C. N., Ascacio-Valdés, J. A., Rodríguez-
Herrera, R., Chávez-González, M. L., Flores-Gallegos, A. C. (2021). 
Enzymatic hydrolysis and microbial fermentation: The most favorable 
biotechnological methods for the release of bioactive peptides. Food 
Chemistry: Molecular Sciences, 3, 100047. https://doi.org/10.1016/ 
j.fochms.2021.100047 

14.	 Kabir, M. F., Ju, L.-K. (2023). On optimization of enzymatic pro-
cesses: Temperature effects on activity and long-term deactivation 
kinetics. Process Biochemistry, 130, 734–746. https://doi.org/10.1016/ 
j.procbio.2023.05.031 

15.	 Yessengaziyeva, A. N., Uzakov, Y. M., Kuzembayeva, G. K., Kaimbaye-
va, L. A., Tlevlessova, D. A. (2023). The Use of the Protepsin Enzyme in 
the Production of Semi-Smoked Sausages. Journal of Culinary Science 
& Technology, 1–12. https://doi.org/10.1080/15428052.2023.2299027 

16.	 Yi, Y., Li, P., Zhao, F., Zhang, T., Shan, Y., Wang, X., Liu, B. et al. 
(2022). Current status and potentiality of class II bacteriocins from 
lactic acid bacteria: structure, mode of action and applications in the 
food industry. Trends in Food Science & Technology, 120, 387–401. 
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2022.01.018 

17.	 López-Medina, F. A., Dublán-García, O., Morachis-Valdez, A. G., 
Saucedo-Vence, K., López-García, G., Díaz-Bandera, D., Gómez-Espi-
noza, R. M. (2025). Biopolymeric Hydrolysates from Dosidicus gigas: 
Functional Applications and Shelf-Life Extension in Squid Sausages. 
Polymers, 17 (7), 839. https://doi.org/10.3390/polym17070839 

Madina Kaldarbekova 
Almaty Technological University, Almaty, Republic of Kazakhstan

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-0103-307X

Aliya Yessengaziyeva 
Almaty Technological University, Almaty, Republic of Kazakhstan

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-2314-2995

Yasin Uzakov 
Almaty Technological University, Almaty, Republic of Kazakhstan

ORCID: https://orcid.org/0009-0001-2878-7170

Zhanar Medeubayeva 
Almaty Technological University, Almaty, Republic of Kazakhstan

ORCID: https://orcid.org/0000-0002-7483-8506

Gaukhar Kuzembayeva 
Almaty Technological University, Almaty, Republic of Kazakhstan

ORCID: https://orcid.org/0000-0003-0558-9531

Aziza Aitbayeva 
Almaty Technological University, Almaty, Republic of Kazakhstan

ORCID: https://orcid.org/0009-0003-5264-3163

The object of this study is the production of cooked sausages forti-
fied with protein hydrolysates obtained from collagen-containing raw 
materials (in particular, beef legs with fetlock).

The study is aimed at eliminating the lack of data on the effect of 
hydrolysate concentration and process parameters on the functional, 
physicochemical, and antioxidant characteristics of meat products. 
A multifactorial experiment was conducted according to the Box-
Benkin design in order to optimize the conditions of enzymatic hy-
drolysis. A statistically significant second-order regression model was 
built (R2 = 0.83; F = 13.18; p<0.05). Response surface analysis made it 
possible to determine the optimal conditions: temperature treatment 
at 70.4°C, fermentation at 50°C, and a duration of 2 hours, at which 
the content of amino nitrogen reaches 2.00 mg/g.

In a single-factorial experiment, the effect of hydrolysate doses 
(0%, 10%, 15%) was studied. A strong linear relationship was found 
between the dose and water retention capacity (R2 = 0.98), with an in-
crease of 9.3%. Antioxidant activity also increased (DPPH up to 29.88%, 
FRAP up to 33.5 mg GAE/g). The amino acid profile was improved by 
increasing the levels of leucine, glycine, and arginine. However, at the 
15% dose, a deterioration in organoleptic properties (taste and aroma) 
was observed, which reduced consumer acceptability.

The results confirm the effectiveness of combining mathematical 
modeling and biochemical analysis in the development of functional 
meat products based on collagen-containing by-products. Limitations 
of the hydrolysate application have been identified and directions 
for future research have been proposed: sensory validation, peptide 
fractionation, and testing of intermediate concentrations (12–14%) to 
achieve an optimal balance between functionality, quality, and taste.

Keywords: protein hydrolysate, collagen, Box-Benkin design, 
optimization, amino nitrogen, water-holding capacity.
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65 ± 1.5°C, pH 3.2 – 3.5, concentration in a vacuum evaporator 
and storage at a temperature of 4 ± 2°C to preserve the biological 
activity of anthocyanins and prevent their degradation. In addi-
tion, the results of the study open up prospects for the rational use 
of berry pomace, which is usually subject to disposal.

Keywords: pomace, black elderberry, extraction, polyols, color-
ing substances, natural dyes, anthocyanins.
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The object of this study is the extracts from black elderberry fruit 
pomace obtained using various polyols (glycerol, xylitol, sorbitol), as 
well as their ability to extract anthocyanins, stability, persistence, and 
spectral characteristics. It was found that black elderberry fruit pomace 
is characterized by an increased content of anthocyanins (0.42 ± 0.02%) 
compared to fresh fruits (0.29 ± 0.02%) and juice (0.23 ± 0.02%), as 
well as a high concentration of flavonoids: rutin (1.52 ± 0.03%), 
quercetin (0.26 ± 0.01%), and luteolin (2.77±0.04%). Water-ethyl and 
water-glycerol extracts demonstrated the highest concentration of col-
oring substances (57.4 – 58.3 g/dm3). Microstructural analysis revealed 
amorphous formations with a size of 50–300 nm, which contribute to 
the stable retention of anthocyanins. Spectral analysis confirmed the 
intense absorption bands of anthocyanins (1625 – 1725 cm⁻1) in glyc-
erin extracts. The high extraction capacity of glycerin solvents is due 
to their polarity, electrostatic interaction with anthocyanins and stabi-
lizing properties of glycerin. Water-sorbitol and water-xylitol extracts 
were less stable due to their hydrophilicity and weaker ability to retain 
pigments. The use of glycerin as a solvent ensured maximum stability 
of the extracts due to the formation of amorphous structures that slow 
down the oxidation of anthocyanins. 

The results could be used in practice in the food industry for 
manufacturing natural dyes, in particular in beverages, confection-
ery, dairy and fermented milk products. Practical implementation 
is possible under the following conditions: extraction temperature 
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The object of this study is the process of preserving the biochemi-
cal and sensory quality parameters in frozen semi-finished sweet 
cherry products. 

The modern food industry requires stable product quality, 
expanding the range of products, and preserving the nutritional 
value of raw materials, taking into account seasonality. An im-
portant role belongs to frozen fruit raw materials. However, their 
quality is often unpredictable, making it difficult to ensure stable 
technological characteristics of the end product. In this context, the 
scientific substantiation of the criteria for assessing the quality of 
frozen sweet cherry fruit is of particular relevance. For the current 
study, the fruits of 33 varieties of sweet cherries of different ripening 
periods were used. The statistical evaluation of freshly frozen fruits 
of cherry varieties by a set of parameters and values of the objective 
function was analyzed.

Using the method of multicriteria optimization, the most suitable 
sweet cherry varieties for freezing were identified. The best early ripening 
sweet cherry variety was determined to be Skazka (rank 1) – φ(x5) = 4.67. 
Optimal for freezing were cherry fruits of medium ripening, the Talis-
man variety (rank 1) – φ(х5) = 3.58. Based on the values of objective 
functions, the best for freezing is the late-ripening sweet cherry,  the 
Krupnoplidna variety (rank 1) – φ(x1) = 3.43. On the basis of the 
research, biochemical and sensory criteria for assessing the quality 
of frozen semi-finished products of early, medium, and late ripening 
sweet cherry varieties were devised for their further use in produc-
tion. The results could be used to improve the criteria for assessing the 
quality of frozen fruit raw materials within the zero-waste fruit supply 
chain, which ensures the efficiency and sustainable use of resources 
for all stakeholders.

Keywords: biochemical parameters, sensory parameters, geo-
metric convolution of criteria, grading, waste-free chain.
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The object of this study is a technique for making mulberry 
wine using osmotic dehydration. The task addressed is to establish 
the compliance of mulberry wine quality indicators with current 
standards. The quality of industrially produced red semi-sweet grape 
wine and mulberry wine made according to original technology us-
ing osmotic dehydration has been analyzed. Some physicochemical 
indicators of wine quality, color intensity, and antioxidant proper-
ties were investigated using standard methodology. It was found 
that the mass concentration of acids in mulberry wine is slightly 
lower (by 0.75 ± 0.05 g/l) than in grape wine, which leads to an 
increase in pH (3.93 ± 0.05). Due to the use of an osmotic solution 
obtained during the preliminary dehydration of mulberry fruits in 
the fermentation process of wine, its density (1.049 ± 0.05 g/cm3) 
and the mass fraction of sugars (106.95 ± 0.05 g/dm3) increase. The 
volume fraction of ethyl alcohol in mulberry wine is 5% lower than 
in grape wine, which makes the drink more acceptable for health-
conscious consumers. The color of mulberry wine is more saturated. 
The color intensity of mulberry wine is 9.98 ± 0.05, which is typical 
for aged red wines. At the same time, the color intensity of grape 
wine is within 3.82 ± 0.05, which may indicate the beginning of 
oxidative processes in it. It has been established that mulberry wine 
has better antioxidant properties. The redox potential of mulberry 
wine (14.9 ± 0.05) is lower than that of grape wine (15.2 ± 0.05). The 
redox potential of mulberry wine is 23.8 ± 0.05 mV higher than that 
of grape wine. Mulberry wine has a lower concentration of compo-
nents capable of oxidation. Thus, mulberry is a potentially important 
raw material for the development of winemaking.

Keywords: mulberry wine, grape wine, osmotic solution, color 
intensity, redox potential indicator, redox.
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treatment with solvents to change physicochemical composition. The 
obtained results can be used at factories and wineries.

Keywords: autochthonous, maceration, phenolic compounds, 
suspended particles, absorbed oxygen, lilac, gallic.
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The object of the study is juice, wine, pulp obtained from the 
autochthonous Bayan Shirey grape variety. There are a number of 
studies on the autochthonous Bayan Shirey grape variety, but the 
influence of extraction methods and tools on the composition and 
quality of juice samples, as well as the origin of wine, maceration time 
and treatment with a fining agent on the compositional parameters 
has not been studied.

A comparative analysis of the physicochemical composition of 
wine samples prepared using the same technological method from 
Bayan Shirey grapes of different origin was carried out. The results 
showed that the acidity of wine samples from the Goygol region, 
which has a relatively cold climate, was 0.4–0.6 g/dm3 higher than 
that of the sample taken from the arid Samukh region with a warm 
climate, and the highest. The largest amount of extracted extract 
was in the Samukh sample, then in descending order in the samples 
Ganja, Shamkir and Goygol. With maceration time, the amount of 
turbidity-forming compounds and absorbed oxygen in wine samples 
increases. Therefore, it is more effective to carry out maceration 
for 1.5–3.0 hours. Processing samples of long maceration with opti-
mal doses of adhesives allowed to minimize the content of suspended 
particles and the NTU index. 

The studies substantiate the correct choice of technological meth-
ods, means and modes that minimize oxidation for the preparation of 
exquisite table and champagne wines. The appearance, composition 
and quality of the future wine are optimized depending on the grow-
ing conditions of the grapes, the reasons for the increase in suspended 
particles causing oxidation and methods for their elimination.

These studies are important in production for determining the 
of methods and means on the composition and quality of juice, as 
well as for studying the origin of wine, maceration time, time and 
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ ОВОЧЕВИХ ПОРОШКІВ НА ФОРМУВАННЯ ЯКОСТІ ІМБИРНОГО ПЕЧИВА (c. 6–16)

Н. В. Лапицька, О. М. Шкляєв, Г. В. Степанькова, Г. В. Новік, Н. В. Гревцева, О. Г. Шидакова-Каменюка, Т. М. Брикова, 
Т. Б. Гонтар, О. В. Городиська, О. О. Василенко

Об’єкт дослідження – технологія імбирного печива.
Значною проблемою є поширення неінфекційних хвороб: ожиріння, цукрового діабету, онкологічних захворювань, захворювань 

кишечнику тощо. Це викликано споживанням «рафінованих» продуктів, нестачею харчових волокон та інших поживних речовин у 
раціонах. Тому важливо збагачувати борошняні кондитерські вироби джерелами корисних нутрієнтів.

Доведена ефективність використання порошку моркви на заміну 10% загальної кількості борошна та 4% цукру та порошку гарбу-
за – на заміну 15% і 6% відповідно при виробництві імбирного печива. Такі рішення дозволяють збагатити вироби харчовими волок-
нами на 27,1% за внесення морквяного порошку, на 39,6% – гарбузового порошку. За використання останнього відбувається додаткове 
збагачення білками на 23,1%. Внесення порошку моркви сприяє зниженню глікемічного індексу імбирного печива на 5,1% тоді як 
додавання гарбузового – знижує цей показник у межах похибки.

Встановлено, що за внесення морквяного і гарбузового порошків у зазначених кількостях на 11,8% 
і 38,0% відповідно збільшується розтяжність клейковини. при цьому пружність знижується на 6,5% і 
30,4% відповідно. Тому збагачені вироби є більш крихкими та мають більш розвинену пористість. Також розро-
блене імбирне печиво має більш темне забарвлення. Це пояснюється значним вмістом β-каротину в овочевих порошках:  
10,2 мг/100 г і 18,5 мг/100 г відповідно. Крім того, порошки містять значну кількість простих цукрів, що посилює реакцію меланоїди-
ноутворення й позитивно впливає на колір виробів.

Отримані результати мають практичне значення для підприємств кондитерської промисловості та крафтових виробників. За-
пропоновані технологічні рішення дозволять розширити асортимент імбирного печива підвищеної харчової цінності та з високими 
показниками якості.

Ключові слова: імбирне печиво, порошок моркви, порошок гарбуза, харчова цінність, харчові волокна.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ТА ОЦІНКА ЯКОСТІ БЕЗГЛЮТЕНОВИХ ЕНЕРГЕТИЧНИХ 
БАТОНЧИКІВ ІЗ ЖЕЛЕПОДІБНИМ ШАРОМ (c. 17–26)

Farah Saleena Taip, Dinara Tlevlessova, Barna Khamitova, Sanavar Azimova, Gaukhar Kuzembayeva, Kanash Kuzembayev, 
Aizhan Ablayeva

Об’єктом дослідження було виробництво енергетичних батончиків. Предметом дослідження – технологія виготовлення безглютено-
вих функціональних енергетичних батончиків із желеподібним шаром на основі пшоняного борошна, фруктового пюре та функціональ-
них добавок. Вирішувалась проблема підбору оптимальних співвідношень компонентів, які забезпечують стабільні органолептичні та 
текстурні характеристики продукту за збереження функціональних властивостей і можливості промислового масштабування.

Під час розробки плану дослідження особливу увагу приділено підбору оптимальних пропорцій інгредієнтів та параметрів об-
робки для отримання стабільного та якісного продукту.

Для створення енергетичних батончиків використовувалися такі інгредієнти: суміш вівсяного та пшоняного борошна, фруктове 
пюре (яблуко, груша, слива) з додаванням агар-агару, кориця, м’ята, імбир. Оптимізацію рецептури здійснювали за методом відгуку 
поверхні (RSM), що дозволяє визначити найкращі пропорції інгредієнтів.

У результаті сенсорного аналізу встановлено, що найбільш привабливими смаковими характеристиками володіють батончики 
з додаванням кориці та м’яти. Вони отримали найвищі бали за аромат, смак і текстуру. Максимальні показники антиоксидантної 
активності виявлено в зразках з корицею та яблуком (до 82,8%). Це пояснюється високим вмістом фенольних сполук у кориці, що 
мають потужні антиоксидантні властивості.

Оптимальні параметри текстури були досягнуті за таких умов: висота шару – 12 мм (забезпечується збалансована структура), 
вміст сиропу – 5% (запобігає надмірній липкості), вміст протеїну – 7% (покращує міцність та еластичність продукту). Зразки з м’ятою 
та корицею показали найнижчу водну активність (aw = 0,68–0,72), що робить їх стійкими до мікробіологічного псування та подовжує 
строк зберігання.

Використання методів багатокритеріального аналізу та статистичного планування експериментів дозволило визначити ключові 
параметри, що впливають на якість продукту.

Ключові слова: енергетичні батончики, функціональні продукти, методологія відгуку, фруктове пюре, антиоксидантна ак-
тивність.
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РОЗРОБКА РЕЦЕПТУРИ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО МОЛОЧНОГО НАПОЮ НА ОСНОВІ ПОРОШКУ МОРІНГИ 
(c. 27–32)

Н. В. Болгова, В. В. Карачов, О. Ю. Кошель, Т. О. Чернявська, Т. І. Юдіна, В. А. Гніцевич, Г. В. Дейниченко, В. О. Сукманов

Об’єктом даного дослідження є спосіб виготовлення функціональних напоїв швидкого приготування на основі сухого молока 
та суміші рослинної сировини. В якості основного функціонального рослинного компоненту використано порошок морінги, який 
містить біологічно-активні компоненти, але має найменш бажані сенсорні властивості. Трав’яний смак та запах морінги запропо-
новано приховати порошками із м’яти та цитрусових. Результати органолептичної оцінки дослідних зразків показали, що введення 
у рецептуру порошків м’яти та лайму дозволило отримати кисло-солодкий напій (зразок 1) з приємним ароматом. Таке поєднання 
смаків дає додатковий освіжаючий ефект. Через високий вміст харчових волокон (28 г/100 г) зовнішній вигляд напою оцінено в 
6,1 ± 0,05 балів із семи. Енергетична цінність цього напою становила 285,2 ± 0,05 ккал. У його складі виявлено 17,8 ± 0,05 г/100 г біл-
ків, що забезпечує 13–15% добової фізіологічної потреби організму. Зразок 2 із порошком апельсину, який мав солодко-кислий смак, 
сподобався споживачам лише за запахом. Проте, він містить на 0,5% більше білків та на 4,3% вуглеводів. За рахунок високого вмісту 
вуглеводів (36,2 г/100 г) його енергетична цінність становить 304,4 ± 0,05 ккал. Напій із апельсиновим порошком містить найбільшу 
кількість вітаміну С (73,8 мг/100 г), що становить 82–98% рекомендованої добової норми споживання. Вміст вітаміну С у напої на 
основі лаймового порошку становить 69,4 мг/100 г. Таким чином, додавання порошку м’яти та цитрусових дозволило отримати напої 
з прийнятними сенсорними показниками, приховавши недоліки, обумовлені застосуванням морінги. На відміну від аналогічних 
продуктів до їх складу входять лише натуральні інгредієнти. Отримані результати можуть стати основою для промислового вироб-
ництва напоїв швидкого приготування.

Ключові слова: функціональні напої, сухе молоко, рослинні порошки, вітамін С, енергетична цінність, цитрусові.
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РОЗРОБЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ГАРЯЧИХ ТЕРМОСТАБІЛЬНИХ СОУСІВ НА ОСНОВІ МОЛОЧНОЇ СИРОВИНИ 
(c. 33–42)

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

Об’єкт дослідження – виробництво гарячих термостабільних соусів на основі молочної сировини, а також їх термогравіметричні 
та реологічні показники, зміни протягом зберігання. 

Основна проблема, яка вирішується в дослідженні, полягає в розробленні індустріальної технології гарячих термостабільних со-
усів, що потребує забезпечення стабільності їх структури на всіх етапах технологічного процесу. Розроблена технологія соусів перед-
бачає формування емульсійної структури та її стабілізацію шляхом введення крохмалю модифікованого воскової кукурудзи і камеді 
ксантану з подальшою пастеризацією соусу за температур 87–90°С. Порівняльний аналіз СЕМ-фотографій крохмалю до та після 
термообробляння підтверджує його термостабільність, що проявляється в цілісності зерен крохмалю та непошкодженій оболонці. Всі 
компоненти соусу інтегровано в єдину матрицю, що сприяє стабільності кінцевого продукту. 

Досліджено термогравіметрічні і реологічні показники соусу та їх зміни протягом зберігання. Під час зберігання має місце пере-
розподіл кількості вільної та зв’язаної води: із 39% до 36% та з 26% до 29% відповідно, зростає в’язкість соусу, напруга зсуву. Соуси є 
структурованими харчовими системами, демонструючи типову неньютонівську поведінку. Наближення кривих модулю накопичен-
ня (G›) та модулю втрат (G››) за високих значень кутової частоти вказує на наявність зшитих полімерів. 

Відмінна особливість експериментальних результатів – визначені термогравіметрічні і реологічні показники є підґрунтям для 
обґрунтування термінів зберігання соусів. Розроблення нової технології дозволить розширити асортимент існуючих соусів та забезпе-
чити їх індустріальне виробництво. Також це є стрижнем для подальшого розвитку сегменту готової їжі, де соуси є складовою страв.

Ключові слова: соуси гарячі, термостабільність, емульсійна структура, термогравіметрічні показники, реологічні показники, 
зберігання.
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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ СКЛЕЄНИХ КОВБАСНИХ ОБОЛОНОК ІЗ НЕСОРТОВОЇ ЯЛОВИЧОЇ 
КИШКОВОЇ СИРОВИНИ (p. 43–51)

А. О. Пак, В. М. Онищенко, М. О. Янчева, Н. Г. Гринченко, А. В. Пак, С. Т. Інжиянц, А. В. Онищенко 

Об’єктом дослідження є технологія склеєних ковбасних оболонок із несортової яловичої кишкової сировини. Склеювання дося-
гається завдяки локальному дубленню шарів кишкової сировини, що підлягає склеюванню. Дублення використовується для надання 
місцю склеювання необоротних властивостей, тобто за наявності такої обробки не відбувається розшарування або розділення місця 
склеювання. При цьому завдяки локальності дублення зберігаються вихідні властивості сировини, а саме, пружність та еластичність. 
Для прискорення процесу дублення в розробленому способі пропонується застосовувати попередню локальну передгідролізну кис-
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лотну обробку шарів сировини, що підлягають склеюванню. Локальна передгідролізна кислотна обробка сприяє прискоренню проце-
су дифузії між шарами кишкових оболонок, що підлягають склеюванню, а також сприяє скороченню тривалості операції локального 
дублення оброблених таким чином місць склеювання.

Визначено раціональні параметри локального дублення, а саме, концентрацію дубильного розчину (розчину таніну) та тривалість 
локального дублення за умови попередньої передгідролізної обробки сировини: раціональна тривалість локального дублення стано-
вить 10 год. за концентрації таніну у дубильному розчині – 1.3%, за концентрації таніну 2.0% – 5…5.5 год. Встановлено, що існують ви-
значені пари значень цих факторів, за яких міцність шва (розривне навантаження шва) є не меншою за граничне значення розривного 
навантаження шва, яке є необхідною функціонально-технологічною умовою для склеєних ковбасних оболонок. Встановлено, що попе-
редня локальна передгідролізна кислотна обробка сприяє скороченню процесу локального дублення більше ніж у два рази. 

Ключові слова: склеєні ковбасні оболонки, передгідролізна кислотна обробка, локальне дублення, розривне навантаження.
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ТА ОПТИМІЗАЦІЯ ПАРАМЕТРІВ ПРИГОТУВАННЯ ФУНКЦІОНАЛЬНОЇ ВАРЕНОЇ 
КОВБАСИ, ЗБАГАЧЕНОЇ БІЛКОВИМИ ГІДРОЛІЗАТАМИ (c. 52–60)

Madina Kozhakhiyeva, Madina Kaldarbekova, Aliya Yessengaziyeva, Yasin Uzakov, Zhanar Medeubayeva, Gaukhar Kuzembayeva, 
Aziza Aitbayeva

Об’єктом дослідження є виробництво варених ковбас, збагачених білковими гідролізатами, отриманими з колагеновмісної сиро-
вини (зокрема, яловичих ніг із путовим суглобом).

Робота спрямована на усунення нестачі даних щодо впливу концентрації гідролізату та технологічних параметрів на функціо-
нальні, фізико-хімічні та антиоксидантні характеристики м’ясних продуктів. Було проведено багатофакторний експеримент за пла-
ном Бокса-Бенкіна з метою оптимізації умов ферментативного гідролізу. Отримано статистично значущу регресійну модель другого 
порядку (R² = 0,83; F = 13,18; p < 0,05). Аналіз поверхні відгуку дозволив визначити оптимальні умови: температурна обробка при 
70,4°C, ферментація при 50°C тривалістю 2 години, за яких вміст амінного азоту досягає 2,00 мг/г.

В однофакторному експерименті досліджено вплив доз гідролізату (0%, 10%, 15%). Встановлено сильну лінійну залежність між до-
зою та вологоутримувальною здатністю (R² = 0,98), з приростом на 9,3%. Антиоксидантна активність також зростала (DPPH – до 29,88%, 
FRAP – до 33,5 мг ГЕК/г). Амінокислотний профіль покращувався за рахунок підвищення рівня лейцину, гліцину та аргініну. Проте при 
дозі 15% спостерігалося погіршення органолептичних властивостей (смаку й аромату), що знижувало споживчу привабливість.

Результати підтверджують ефективність поєднання математичного моделювання та біохімічного аналізу при розробці функціо-
нальних м’ясних продуктів на основі колагеновмісних побічних ресурсів. Визначено обмеження застосування гідролізату та запро-
поновано напрями подальших досліджень: сенсорна валідація, фракціонування пептидів та випробування проміжних концентра-
цій (12–14%) для досягнення оптимального балансу між функціональністю, якістю та смаковими характеристиками.

Ключові слова: білковий гідролізат, колаген, план Бокса-Бенкіна, оптимізація, амінний азот, вологоутримувальна здатність.
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ВИЗНАЧЕННЯ ПОЛІОЛІВ З МЕТОЮ ПІДВИЩЕННЯ ЕФЕКТИВНОСТІ ЕКСТРАКЦІЇ АНТОЦІАНІВ ІЗ 
ВИЧАВОК БУЗИНИ ЧОРНОЇ (SAMBUCUS NIGRA L.) (c. 61–70)

Т. А. Ярмош, Ф. В. Перцевой, О. Ю. Мельник, П. В. Гурський, Т. І. Маренкова, І. М. Сметанська, С. Б. Омельченко, 
А. М. Діхтярь, Н. В. Чорна, Я. В. Євчук

Об’єктом дослідження є екстракти з вичавок плодів бузини чорної, отримані з використанням різних поліолів (гліцерину, ксиліту, 
сорбіту), а також їхня здатність до екстракції антоціанів, стабільність, стійкість і спектральні характеристики. Встановлено, що вичавки 
плодів бузини чорної характеризуються підвищеним вмістом антоціанів (0,42±0,02%) порівняно зі свіжими плодами (0,29±0,02%) та соком 
(0,23±0,02%), а також високою концентрацією флавоноїдів: рутину (1,52±0,03%), кварцетину (0,26±0,01%) і лютеоліну (2,77±0,04%). Водно-
етилові та водно-гліцеринові екстракти продемонстрували найвищу концентрацію барвних речовин (57,4–58,3 г/дм3). Мікроструктурний 
аналіз виявив аморфні утворення розміром 50–300 нм, які сприяють стабільному утриманню антоціанів. Спектральний аналіз підтвер-
див інтенсивні смуги поглинання антоціанів (1625–1725 см⁻1) у гліцеринових екстрактах. Висока екстракційна здатність гліцеринових 
розчинників зумовлена їхньою полярністю, електростатичною взаємодією з антоціанами та стабілізуючими властивостями гліцерину. 
Водно-сорбітові та водно-ксилітові екстракти виявилися менш стабільними через їхню гідрофільність і слабшу здатність утримувати піг-
менти. Використання гліцерину як розчинника забезпечило максимальну стабільність екстрактів завдяки утворенню аморфних структур, 
які сповільнюють окислення антоціанів. Отримані результати можуть бути використані на практиці в умовах харчових виробництв для 
виготовлення натуральних барвників, зокрема в напоях, кондитерських виробах, молочній та кисломолочній продукції. Практична реа-
лізація можлива за дотримання наступних умов: температура екстракції 65±1,5 °C, pH 3,2–3,5, концентрування у вакуумному випарнику 
та зберігання при температурі 4±2 °C для збереження біологічної активності антоціанів і запобігання їх деградації. Крім того, результати 
дослідження відкривають перспективи для раціонального використання ягідних вичавок, які зазвичай підлягають утилізації.

Ключові слова: вичавки, бузина чорна, екстрагування, поліоли, барвні речовини, натуральні барвники, антоціани. 
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ОБГРУНТУВАННЯ КРИТЕРІЇВ ДЛЯ ОЦІНЮВАННЯ ЯКОСТІ ЗАМОРОЖЕНИХ ПЛОДІВ ЧЕРЕШНІ 
МЕТОДОМ БАГАТОКРИТЕРІАЛЬНОЇ ОПТИМІЗАЦІЇ (c. 71–81)

І. Є. Іванова, М. Є. Сердюк, Т. М. Тимощук, С. В. Стоцька, В. О. Смаглій, Н. М. Слободянюк, Н. В. Голембовська, 
Н. П. Загорко

Об’єктом дослідження є процес збереження біохімічних і сенсорних параметрів якості заморожених напівфабрикатів черешні. 
Сучасна харчова промисловість потребує стабільної якості продукції, розширення асортименту та збереження харчової цінності 

сировини з урахуванням сезонності. Важливу роль у цьому відіграє заморожена плодова сировина. Однак її якість часто є неперед-
бачуваною, що ускладнює забезпечення стабільних технологічних характеристик кінцевого продукту. У цьому контексті особливої 
актуальності набуває наукове обґрунтування критеріїв оцінки якості заморожених плодів черешні. У дослідженні використано плоди 
33 сортів черешні різних строків достигання. Здійснено аналіз статистичної оцінки свіжозаморожених плодів сортів черешні за комп-
лексом параметрів та значеннями цільової функції. 

За використання методу багатокритеріальної оптимізації було визначено найбільш придатні для заморожування сорти черешні. 
Найкращим сортом черешні раннього строку достигання визначено Казка (1 ранг) − φ(х5) = 4,67. Оптимальними для заморожування 
виділено плоди черешні середнього строку достигання сорту Талісман (1 ранг) − φ(х5) = 3,58. За значеннями цільових функцій най-
кращими для заморожування рекомендовано сорт черешні пізнього строку достигання Крупноплідна (1 ранг) − φ(х1) = 3,43. На під-
ставі проведених досліджень розроблено біохімічні та сенсорні критерії оцінки якості заморожених напівфабрикатів сортів черешні 
раннього, середнього та пізнього строків достигання для їх подальшого використання у виробництві. Отримані результати можуть 
бути використані для удосконалення критеріїв оцінки якості замороженої плодової сировини у межах безвідходного ланцюга поста-
чання фруктів, що забезпечує ефективність та стале використання ресурсів для усіх зацікавлених сторін.

Ключові слова: біохімічні показники, сенсорні параметри, геометрична згортка критеріїв, ранжування сортів, безвідходний 
ланцюг. 
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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИГОТОВЛЕННЯ ШОВКОВИЦЕВОГО ВИНА ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ ОСМОТИЧНОЇ 
ДЕГІДРАТАЦІЇ (c. 82–88)

М. М. Самілик, В. Д. Івченко, М. І. Носик, В. І. Тищенко, Т. М. Рижкова, І. В. Гноєвий, А. М. Петренко, Д. М. Грінченко

Об’єктом дослідження є спосіб виготовлення шовковицевого вина із застосуванням осмотичної дегідратації. Проблемою, яка 
вирішувалася в даному дослідженні, було встановлення відповідності показників якості шовковицевого вина діючим стандартам. 
Проаналізовано якість виноградного червоного напівсолодкого вина промислового виробництва та шовковицевого вина, виго-
товленого за власною технологією із застосуванням осмотичної дегідратації. За стандартними методиками було досліджено деякі 
фізико-хімічні показники якості вин, інтенсивність кольору та антиоксидантні властивості. Встановлено, що масова концентрація 
кислот у вині із шовковиці дещо нижча (на 0,75 ± 0,05 г/л), ніж у виноградному вині, що призводить до зростання рН (3,93 ± 0,05). За 
рахунок використання в процесі ферментації вина осмотичного розчину, отриманого при попередньому зневодненні плодів шовко-
виці, підвищується його густина (1,049 ± 0,05 г/см3) та масова частка цукрів (106,95 ± 0,05 г/дм3). Об’ємна частка етилового спирту у 
шовковицевому вині менша на 5%, ніж у виноградному, що робить напій більш прийнятним для споживачів, які дбають про здоров’я. 
Колір шовковицевого вина є більш насиченим. Інтенсивність кольору шовковицевого вина становить 9,98 ± 0,05, що характерно для 
витриманих червоних вин. При цьому інтенсивність кольору виноградного вина знаходиться в межах 3,82 ± 0,05, що може свідчити 
про початок окисних процесів в ньому. Встановлено, що вино із шовковиці має кращі антиоксидантні властивості. Показник редокс-
потенціалу шовковицевого вина (14,9 ± 0,05) нижчий, ніж виноградного (15,2 ± 0,05). Окислювально-відновний потенціал шовкови-
цевого вина на 23,8 ± 0,05 мВ вищій, порівняно із виноградним вином. Вино із шовковиці має нижчу концентрацію компонентів, 
здатних до окислення. Таким чином, шовковиця є потенційно важливою сировиною для розвитку виноробства. 

Ключові слова: шовковицеве вино, виноградне вино, осмотичний розчин, інтенсивність кольору, показник редокс-потенціалу, 
окислювально-відновний потенціал.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ РІЗНИХ ФАКТОРІВ НА СКЛАД СОКІВ ТА ВИН, ОТРИМАНИХ З АВТОНОМНОГО 
СОРТУ ВИНОГРАДУ БАЯН ШИРЕЙ (c. 89–102)

Hasil Fataliyev, Yahya Aghazade, Vugar Mikayilov, Elnur Heydarov, Natavan Gadimova, Konul Imanova, Shabnam Fataliyeva

Об›єктом дослідження є сік, вино, мезга, отримані з автохтонного сорту винограду Баян Ширей. Існує ряд досліджень, присвяче-
них автохтонному сорту винограду Баян Ширей, але вплив методів та інструментів екстракції на склад та якість зразків соку, а також 
походження вина, часу мацерації та обробки освітлювальним агентом на параметри складу, не вивчався.
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Було проведено порівняльний аналіз фізико-хімічного складу зразків вина, приготованих за одним і тим же технологічним ме-
тодом з винограду Баян Ширей різного походження. Результати показали, що кислотність зразків вина з регіону Гейгель, який має 
відносно холодний клімат, була на 0,4–0,6 г/дм3 вищою, ніж у зразка, взятого з посушливого Самухського регіону з теплим кліматом, 
і найвищою. Найбільша кількість екстрагованого екстракту була у зразку Самух, потім у порядку спадання у зразках Гянджа, Шамкір 
та Гейгель. З часом мацерації кількість сполук, що утворюють каламутність, та поглинений кисень у зразках вина збільшуються. То-
му ефективніше проводити мацерацію протягом 1,5–3,0 годин. Обробка зразків тривалої мацерації оптимальними дозами клеючих 
речовин дозволила мінімізувати вміст зважених частинок та індекс НОК.

Дослідження обґрунтовують правильний вибір технологічних методів, засобів та режимів, що мінімізують окислення, для при-
готування вишуканих столових та шампанських вин. Зовнішній вигляд, склад та якість майбутнього вина оптимізуються залежно від 
умов вирощування винограду, причин збільшення зважених частинок, що викликають окислення, та методів їх усунення.

Ці дослідження важливі у виробництві для визначення впливу методів та засобів на склад та якість соку, а також для вивчення 
походження вина, часу мацерації, часу та обробки розчинниками для зміни фізико-хімічного складу. Отримані результати можуть 
бути використані на заводах та виноробнях.

Ключові слова: автохтонне вино, мацерація, фенольні сполуки, зважені частинки, поглинутий кисень, бузок, галовий.


