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This study explores the process of shell fracture in a locally culti-
vated walnut variety in a reciprocating millstone setup that implements 
combined compression, shear, and torsion loading. The task addressed 
is to enable cracking across the entire shell surface while maintaining 
kernel integrity, which determines the yield of marketable produce. 

In the first stage, shell fracture forces were experimentally deter-
mined under localized loading from a natural cleft and a whole shell, 
followed by statistical processing using a two-parameter Weibull dis-
tribution. It was found that fracture from the cleft side occurs at lower 
loads than from the whole shell side, confirming the anisotropy of the 
shell’s mechanical properties. 

In the second stage, the effect of roughness pitches of 10, 13, and 
16 mm on the fracture force was studied. Experiments have shown 
that at a 10 mm pitch, fracture occurs with the lowest force; increas-
ing the pitch to 13 and 16 mm increases the fracture force due to a 
decrease in local stress concentration. 

A comparison of the two experimental stages revealed that the 
geometry of the working surfaces determines the conditions for 
fracture without changing the general pattern: when loading from a 
natural cleft, lower forces are required. For a fracture probability of 
at least 0.95 for any nut orientation, a load of approximately 350 N is 
required. Additionally, the strength characteristics of the kernel were 
determined using an ST-2 structure analyzer; the average fracture 
force under direct loading is approximately 1200 grams (≈ 120 N). 

The results provide a mechanically sound basis for selecting the 
parameters of the working parts of a nut cracking machine and a safe 
range of operating loads.

Keywords: walnut, shell fracture, Weibull distribution, strength, 
walnut shelling machine.
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The object of the study is the hydration process of walnut oil with 
non-standard quality indicators.

Walnut oil is used in the food, cosmetic industry, and for techni-
cal purposes. Phosphorus-containing substances worsen the consum-
er and technological properties of oils, complicate the purification 
processes and use in chemical reactions. Hydration allows to remove 
phosphorus-containing substances by treating with water, acids, or 
enzyme preparations.

The hydration of walnut oil with an increased mass frac-
tion of phosphorus-containing substances, as well as moisture and 
volatile substances was studied. The qualitative indicators of the 
initial oil: mass fraction of phosphorus-containing substances (in 
terms of stearooleolecithin) 0.56%, mass fraction of moisture and 
volatile substances 0.4%, peroxide value 3.2 ½ O mmol/kg, acid value 
2.5 mg KOH/g.

The oil was previously subjected to water hydration under the 
following conditions: temperature 55°C, added water concentra-
tion 1.0%, settling time 2 h. The mass fraction of phosphorus-contain-
ing substances decreased to 0.49%.

Further reduction of the mass fraction of phosphorus-containing 
substances was carried out using citric acid (50% solution). Rational 
conditions for acid hydration were established: temperature 60°C, 
citric acid concentration to the mass of oil 0.3%. After that, the mass 
fraction of phosphorus-containing substances in the hydrated oil 
was 0.07%.

The hydrated oil was subjected to drying under vacuum condi-
tions (95°C, 1 h). The mass fraction of moisture and volatile sub-
stances in the dried hydrated oil was 0.1%.

Effective extraction of phosphorus-containing substances from 
the oil was achieved by gradually conducting water and acid hydra-
tion and establishing rational conditions for acid hydration.

The results of the work make it possible to effectively carry out 
hydration of walnut oil and other oils with an increased content of 
phosphorus-containing substances.

Keywords: walnut oil, water hydration, acid hydration, content 
of phosphorus-containing substances.
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This study examines wine samples made from introduced grape 
varieties grown on the Absheron Peninsula. The influence of the 
specific marine terroir on the ripening processes of introduced grape 
varieties and the formation of their biochemical composition remains 
poorly understood under the conditions of the Absheron Peninsula. 
Systematic data on the sugar-acid balance, phenolic complex, and 
technological parameters of wines produced from these varieties un-
der local conditions are lacking. 

Therefore, a comprehensive assessment of the ripening dynamics 
of grape varieties cultivated in the terroir of the Absheron Peninsula 
was conducted; the quality parameters of wines produced from these 
varieties were examined. Parameters such as mass concentration of 
sugars, titratable acidity, and pH were determined in the grape ber-
ries. Wine samples were analyzed for ethanol by volume, residual 
sugar, titratable and volatile acids, extract, total and free sulfur diox-
ide, total phenolic compounds, anthocyanins, and tannins. 

Marine factors, which shape the specific terroir, have a significant 
impact on the biochemical composition of grapes and the quality of 
wine. The highest mass concentration of sugars was found for Cab-
ernet Sauvignon (23.2 g/100 cm3), while the highest titratable acidity 
was noted in Rkatsiteli (4.8 g/L). The interaction of topography, sea 
winds, solar radiation, and temperature played a key role in shaping 
the sugar-acid balance of grapes. The marine terroir creates favorable 
environmental conditions for the production of high-quality, competi-
tive industrial grapes, confirming the industry’s potential for sustain-
able development in the region.

Keywords: Absheron Peninsula, terroir, grape varieties, grape 
ripening, wine, quality indicators.
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The object of the study is red grape varieties rich in phenolic 
compounds, the wine samples obtained from them, and the physico-
chemical and mechanical means used during the extraction process. 
Although several studies have been conducted on the extraction of 
phenolic compounds into juice and wine, the impact of mechani-
cal methods-based on maceration for different durations, alcoholic 
extraction at various degrees of darkness, thermal treatment, enzyme 
preparations, and agitation-on extraction, as well as the effect of dif-
ferent storage conditions on the total content of phenolic compounds 
and anthocyanins, has not been studied.

In the case of the Khindogni variety, during alcoholic treatment 
of the pomace up to 6% alcohol, phenolic compounds were not dis-
tinctly perceptible. The experimental wine material showed higher 
color intensity in pomace treated with 10% and 18% alcohol than the 
control. Comparison of different methods (thermal, enzyme prepara-
tions, etc.) indicated that enzymatic treatment (Trenol Color DF, dose 
2.0 mg/dm3) provided more efficient extraction. Agitation increased 
the extraction of phenolic compounds by more than 1.24 times. Dur-
ing 6 months of storage, the mass concentration of phenolic com-
pounds in Syrah wine material decreased by 21.3%, and anthocyanins 
decreased by 16.4%.

The problem of producing red wines rich in phenolic compounds 
and anthocyanins is addressed through the application of physico-
chemical and mechanical methods, including alcoholic extraction of 
pomace for varying maceration periods, thermal treatment, enzyme 
and agitation effects, and storage under different conditions. The ob-
tained results can be applied in winemaking operations.

Keywords: mash temperature, maceration, polyphenols, poly-
phenol extraction, antioxidants, tannins, catechins, inert gas, antho-
cyanins.
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The object of this study is sprouted mung bean seeds (Vigna 
radiata L.) of the “Zhasyl dän” variety, used as a raw material for 
developing a functional beverage with improved protein quality. The 
study addresses the limited biological value of plant proteins associ-
ated with their amino acid composition

Seeds were germinated in distilled water (control) and in a 2% su-
crose solution for 24, 48, and 72 hours. Amino acid composition was 
analyzed using high-performance liquid chromatography (HPLC) 
with fluorescence detection.

Sucrose addition led to a clear increase in amino acid content 
during germination, with the strongest effect observed after 48 hours. 
Total amino acid content increased from 21,539 to 26,656 mg/100 g 
dry weight (+23.8%). The most noticeable changes were found for 
essential amino acids, including lysine (+20.7%), valine (+23.9%), 
and branched-chain amino acids (leucine and isoleucine, +26.2%). 
Glutamic and aspartic acids also increased by about 24%, which may 
be linked to improved taste characteristics.

In general, sucrose influenced metabolic processes and re-
sulted in a 20–25% increase in amino acid content without the use 
of microbial cultures. The optimal germination time was around 
48 hours.

These results suggest that controlled germination with carbo-
hydrate addition can be used as a simple approach to improve plant 
protein quality in functional food products.

Keywords: Vigna radiata, germination, sucrose supplementa-
tion, amino acid profile, HPLC, essential amino acids, metabolic 
modulation, sprouted mung bean.
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This study investigates the process of fermenting apple and plum 
juices using kvass yeast and lactic acid bacteria, with modification of 
the medium with wheat germ meal. The task addressed relates to the 
insufficient intensity of fermentation and instability of the function-
ing of the microbial system at temperature fluctuations. This limits 
the efficiency of fermentation processes and requires using energy-
intensive physical intensification methods. 

It was established that the introduction of 5–7% of meal provides 
an increase in yeast biomass by 245–350%, an increase in the specific 
growth rate to 116%, and a reduction in the duration of cell generation 
by 48–53% compared to the control. At a temperature of 15°C, growth 
rates exceeded the control by 4–8 times, and at 4°C, the viability of 
the population increased by 6–7 times. At the same time, activation 
of lactic acid bacteria Lactobacillus plantarum was recorded. The dis-
coloration of methylene blue in plum must with the addition of 3–7% 
wheat germ meal is accelerated by 38.5–100%, and in apple must by 
33.3–177.8%, respectively, compared to the control. This indicates the 
formation of a synergistic fermentation ecosystem and is positive for 
defining the taste and aroma profile of beverages.

The results are attributed to the complex metabolic action of the 
meal, which optimizes the carbohydrate profile of the medium, elimi-
nates catabolic limitations, provides cells with trace elements, and 
increases their resistance to temperature stress. It has been shown 
that nutrient modification of the medium makes it possible to achieve 
an increase in kinetic parameters of up to 400%, which exceeds the ef-
fectiveness of conventional physical intensification methods. 

The results could be used in the production of non-alcoholic 
fermented beverages of functional purpose and the introduction of 
resource-saving technologies in the food industry.

Keywords: soft drinks, sourdough yeast, lactobacilli, wheat germ 
meal, maltose.
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The issue of the ratio of stabilization systems’ components and 
their influence on the structural-mechanical and organoleptic char-
acteristics of the product remains insufficiently studied. The lack of 
substantiated mathematical models complicates the targeted design 
of recipes with predefined properties.

Mathematical models of the dependence of viscosity on the ratio 
of components in the stabilization system have been constructed. 
For puddings with the “gelatin-starch-rice flour” system, the effec-
tive viscosity based on buttermilk was 12717–14381 mPa·s, based on 
retentate – 18220–25864 mPa·s. For creams with the “pectin-inulin-
whey” system – 3640–5063 mPa·s and 4097–5836 mPa·s, respectively.

Organoleptic and physicochemical indicators confirmed that the 
optimized stabilization systems provide a stable structure of desserts with 
proper organoleptic characteristics and high moisture retention capacity.

It was established that the interaction of protein molecules with 
polysaccharide chains during thermomechanical processing leads to 
the formation of a stable gel structure and an increase in water-bind-
ing capacity. Taking these interactions into account in mathematical 
models has made it possible to determine the optimal composition of 
stabilization systems.

The effectiveness of combining rice flour, starch, and gelatin 
for structuring pudding; inulin, pectin, and demineralized whey for 
cream was confirmed by mathematical modeling.

The results could be used by dairy processing enterprises when 
devising low-calorie products with a predefined structure.

Keywords: dairy desserts, low-calories, stabilization systems, 
pudding, cream, composition design, viscosity.
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ВИЯВЛЕННЯ ЗАКОНОМІРНОСТЕЙ РУЙНУВАННЯ ШКАРАЛУПИ ВОЛОСЬКОГО ГОРІХА ПРИ КОМБІНОВАНОМУ 
НАВАНТАЖЕННІ В СИСТЕМІ ІЗ ЗВОРОТНО-ПОВОРОТНИМ ЖОРНОМ (c. 6–18)

Baurzhan Temov, Baurzhan Nurakhmetov, Ardak Askarov, Ilyas Nurakhmetov, Galymzhan Nasrullin 

Об’єктом дослідження є процес руйнування шкаралупи волоського горіха місцевого культивованого різновиду в установці 
із зворотно-поворотним жорном, що реалізує комбіноване навантаження стисканням, зсувом і крученням. Вирішувалася про-
блема забезпечення розколювання по всій поверхні шкаралупи зі збереженням цілісності ядра, що визначає вихід товарної 
продукції.

На першому етапі експериментально визначено зусилля руйнування шкаралупи при локальному навантаженні з боку 
природної тріщини та суцільної оболонки з подальшою статистичною обробкою за двопараметричним розподілом Вейбулла. 
Встановлено, що руйнування з боку тріщини відбувається при менших навантаженнях, ніж із боку суцільної оболонки, що під-
тверджує анізотропію механічних властивостей шкаралупи.

На другому етапі досліджено вплив кроку шорсткостей 10, 13 і 16 мм на зусилля руйнування. Експериментально доведено, 
що при кроці 10 мм руйнування настає при найменших зусиллях, а збільшення кроку до 13 і 16 мм супроводжується зростанням 
сили руйнування внаслідок зменшення локальної концентрації напружень.

Порівняння двох етапів експерименту показало, що геометрія робочих поверхонь визначає умови реалізації руйнування, 
не змінюючи загальної закономірності: при навантаженні з боку природної тріщини потрібні менші зусилля. Для ймовірності 
руйнування не нижче 0,95 при довільній орієнтації горіха необхідне навантаження близько 350 Н.

Додатково на структурометрі СТ-2 визначено міцнісні характеристики ядра; середнє зусилля його руйнування при прямому 
навантаженні становить близько 1200 г (≈120 Н). Отримані результати створюють механічно обґрунтовану основу для вибору 
параметрів робочих органів горіхоколювальної машини та безпечного діапазону робочих навантажень.

Ключові слова: волоський горіх, руйнування шкаралупи, розподіл Вейбулла, міцність, установка для очищення волоського 
горіха.

DOI: 10.15587/1729-4061.2026.357685
УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ГІДРАТАЦІЇ ОЛІЇ ВОЛОСЬКОГО ГОРІХА З НЕСТАНДАРТНИМИ 
ЯКІСНИМИ ПОКАЗНИКАМИ (c. 19–26)

Г. О. Бірта, В. В. Книш, А. М. Шостя, С. О. Усенко, Л. П. Морозова, Ю. Г. Бургу, Н. О. Офіленко, Є. Ю. Семенко, 
І. О. Костенко, Р. В. Милостивий

Об’єктом дослідження є процес гідратації олії волоського горіха з нестандартними якісними показниками.
Олія волоського горіха використовується в харчовій, косметичній промисловості, в технічних цілях. Фосфоровмісні 

речовини погіршують споживчі та технологічні властивості олій, ускладнюють процеси очищення та застосування у хіміч-
них реакціях. Гідратація дозволяє видаляти фосфоровмісні речовини шляхом обробки водою, кислотами або ферментними  
препаратами.

Досліджено гідратацію олії волоського горіха з підвищеною масовою часткою фосфоровмісних речовин, а також вологи та 
летких речовин. Якісні показники початкової олії: масова частка фосфоровмісних речовин (у перерахунку на стеароолеолеци-
тин) 0,56%, масова частка вологи та летких речовин 0,4%, пероксидне число 3,2 ½ О ммоль/кг, кислотне число 2,5 мг КОН/г.

Олію попередньо піддавали водній гідратації за умов: температура 55°C, концентрація доданої води 1,0%, час відстоюван-
ня 2 год. Масова частка фосфоровмісних речовин знизилася до 0,49%.

Подальше зниження масової частки фосфоровмісних речовин проводили з використанням лимонної кислоти (50% розчин). 
Встановлено раціональні умови кислотної гідратації: температура 60°C, концентрація лимонної кислоти до маси олії 0,3%. Після 
цього масова частка фосфоровмісних речовин в гідратованій олії склала 0,07%.

Гідратовану олію піддавали висушуванню за умов вакууму (95°С, 1 год). Масова частка вологи та летких речовин у висуше-
ній гідратованій олії склала 0,1%.

Ефективне вилучення фосфоровмісних речовин з олії досягнуто поступовим проведенням водної та кислотної гідратації та 
встановленням раціональних умов кислотної гідратації.

Результати роботи дають можливість ефективно проводити гідратацію олії волоського горіха та інших олій з підвищеним 
вмістом фосфоровмісних речовин.

Ключові слова: олія волоського горіха, водна гідратація, кислотна гідратація, вміст фосфоровмісних речовин.
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ВИЯВЛЕННЯ ЗАКОНОМІРНОСТІ ВПЛИВУ ҐРУНТОВО-КЛІМАТИЧНИХ УМОВ АПШЕРОНСЬКОГО 
ПІВОСТРОВА НА ЯКІСНІ ПОКАЗНИКИ ІНТРОДУКОВАНИХ СОРТІВ ВИНОГРАДУ ТА ЗРАЗКІВ ВИН, 
ВИГОТОВЛЕНИХ ІЗ НИХ (c. 27–41)

Movlud Huseynov, Afet Gasimova, Vugar Salimov, Garay Mirzayev, Gultakin Gasimova, Umida Majnunlu

Об’єктом дослідження є зразки вин, виготовлені з інтродукованих сортів винограду, вирощених на Апшеронському півострові. В 
умовах Апшеронського півострова залишається недостатньо дослідженим вплив специфічного морського теруару на процеси дозрі-
вання інтродукованих сортів винограду та формування їхнього біохімічного складу. Відсутні системні дані щодо цукрово-кислотного 
балансу, фенольного комплексу та технологічних показників вин, отриманих із цих сортів у локальних умовах.

Тому було проведено комплексну оцінку динаміки дозрівання сортів винограду, культивованих в умовах теруару Апшеронського 
півострова, а також досліджено якісні показники вин, вироблених із зазначених сортів. У ягодах винограду визначено такі показники, 
як масова концентрація цукрів, титрована кислотність і показник pH. У зразках вин – об’ємну частку етилового спирту, залишковий 
цукор, титровані та леткі кислоти, екстракт, загальний і вільний вміст діоксиду сірки, загальні фенольні сполуки, антоціани та таніни.

Вплив морських факторів, що формують специфічний теруар, істотно позначається на біохімічному складі винограду та якісних 
показниках вина. Найвищу масову концентрацію цукрів виявлено у сорту Каберне Совіньйон (23,2 г/100 см³), тоді як найбільша 
титрована кислотність зафіксована у сорту Ркацителі (4,8 г/л). Взаємодія факторів рельєфу, морських вітрів, сонячної радіації та 
температурного режиму відіграла ключову роль у формуванні цукрово-кислотного балансу винограду. Морський теруар створює 
сприятливі екологічні умови для виробництва високоякісного технічного винограду та конкурентоспроможної виноробної продукції, 
що підтверджує потенціал сталого розвитку галузі в регіоні.

Ключові слова: Апшеронський півострів, теруар, сорти винограду, дозрівання винограду, вино, якісні показники..
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ВИЗНАЧЕННЯ ФАКТОРІВ, ЩО ВПЛИВАЮТЬ НА ЕКСТРАКЦІЮ ФЕНОЛЬНИХ СПОЛУК У ВИРОБНИЦТВІ 
ВИНА (c. 42–54)

Hasil Fataliyev, Elnur Heydarov, Mehman Ismayilov, Natavan Gadimova, Konul Baloghlanova, Shabnam Fataliyeva

Об›єктом дослідження є сорти червоного винограду, багаті на фенольні сполуки, зразки вина, отримані з них, а також фізико-
хімічні та механічні засоби, що використовуються під час процесу екстракції. Хоча було проведено кілька досліджень щодо екстракції 
фенольних сполук у сік та вино, вплив механічних методів, заснованих на мацерації різної тривалості, спиртовій екстракції за різного 
ступеня затемнення, термічній обробці, ферментних препаратах та перемішуванні, на екстракцію, а також вплив різних умов збері-
гання на загальний вміст фенольних сполук та антоціанів, не досліджувався.

У випадку сорту Хіндогні під час спиртової обробки вичавок до 6% спирту фенольні сполуки не були чітко помітні. Експеримен-
тальний виноматеріал показав вищу інтенсивність кольору вичавок, оброблених 10% та 18% спиртом, ніж контрольний. Порівняння 
різних методів (термічних, ферментних препаратів тощо) показало, що ферментативна обробка (Trenol Color DF, доза 2,0 мг/дм3) 
забезпечила більш ефективну екстракцію. Перемішування збільшило екстракцію фенольних сполук більш ніж у 1,24 раза. Протягом 
6 місяців зберігання масова концентрація фенольних сполук у виноматеріалі Сіра зменшилася на 21,3%, а антоціанів – на 16,4%.

Проблема виробництва червоних вин, багатих на фенольні сполуки та антоціани, вирішується шляхом застосування фізико-
хімічних та механічних методів, включаючи спиртову екстракцію вичавок з різним періодом мацерації, термічну обробку, фермен-
тативні та перемішувальні ефекти, а також зберігання за різних умов. Отримані результати можуть бути застосовані у виноробстві.

Ключові слова: температура затору, мацерація, поліфеноли, екстракція поліфенолів, антиоксиданти, таніни, катехіни, інертний 
газ, антоціани.
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УДОСКОНАЛЕННЯ АМІНОКИСЛОТНОГО СКЛАДУ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО НАПОЮ НА ОСНОВІ НАСІННЯ 
МАШУ ШЛЯХОМ ЗАСТОСУВАННЯ МЕТАБОЛІЧНОГО МОДУЛЯТОРА ПІД ЧАС ПРОРОЩУВАННЯ (c. 55–61)

Aliya Makenova, Saltanat Mussayeva, Dina Dautkanova, Zhibek Ussembayeva, Nurlan Dautkanov 

Об’єктом цього дослідження є пророщене насіння машу (Vigna radiata L.) сорту «Жасил дән», яке використовується як сировина 
для створення функціонального напою з підвищеною білковою цінністю. Дослідження спрямоване на вирішення проблеми обмеже-
ної біологічної цінності рослинних білків, зумовленої їх амінокислотним складом.

Насіння пророщували у дистильованій воді (контроль) та у 2% розчині сахарози протягом 24, 48 та 72 годин. Амінокислотний 
склад визначали методом високоефективної рідинної хроматографії (ВЕРХ) з флуоресцентним детектуванням.

Додавання сахарози призводило до помітного збільшення вмісту амінокислот під час пророщування, причому найбільш ви-
ражений ефект спостерігався через 48 годин. Загальний вміст амінокислот зріс з 21 539 до 26 656 мг/100 г сухої речовини (+23,8%). 
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Найбільш значні зміни були характерні для незамінних амінокислот, зокрема лізину (+20,7%), валіну (+23,9%) та амінокислот з роз-
галуженим ланцюгом (лейцину та ізолейцину, +26,2%). Вміст глутамінової та аспарагінової кислот також зріс приблизно на 24%, що 
може бути пов’язано з покращенням смакових характеристик.

Загалом сахароза впливала на метаболічні процеси та забезпечувала збільшення вмісту амінокислот на 20–25% без використання 
мікробних культур. Оптимальна тривалість пророщування становила близько 48 годин.

Отримані результати свідчать про те, що контрольоване пророщування з додаванням вуглеводів може бути простим і ефективним 
підходом для підвищення якості рослинного білка у функціональних харчових продуктах.

Ключові слова: Vigna radiata, пророщування, додавання сахарози, амінокислотний профіль, ВЕРХ, незамінні амінокислоти, 
метаболічна модуляція, пророщене насіння машу.
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ВИЗНАЧЕННЯ ЕФЕКТИВНОСТІ ВИКОРИСТАННЯ ШРОТУ ЗАРОДКІВ ПШЕНИЦІ ЯК АКТИВАТОРА 
БРОДИЛЬНОЇ МІКРОФЛОРИ ФЕРМЕНТОВАНИХ НАПОЇВ (c. 62–71)

Н. В. Лапицька, О. М. Шкляєв, Г. В. Новік, Г. В. Степанькова, Ю. В. Вороніна-Тузовських, Н. С. Ясна

Об’єктом дослідження є процес ферментації яблучного та сливового соків із використанням квасних дріжджів і молочнокислих 
бактерій за модифікації середовища шротом зародків пшениці. Проблема, яка вирішувалась в дослідженні, полягала у недостатній 
інтенсивності бродіння та нестабільності функціонування мікробної системи за коливання температур. Це обмежувало ефективність 
ферментаційних процесів і потребувало застосування енергоємних фізичних методів інтенсифікації. Встановлено, що внесення 5–7% 
шроту забезпечує збільшення біомаси дріжджів на 245–350%, підвищення питомої швидкості росту до 116% і скорочення тривалості 
генерації клітин на 48–53% порівняно з контролем. За температури 15°C показники росту перевищували контроль у 4–8 разів, а при 
4°C життєздатність популяції зростала у 6–7 разів. Одночасно зафіксовано активацію молочнокислих бактерій Lactobacillus plantarum. 
Знебарвлення метиленового синього в сливовому суслі за внесення 3–7% шроту зародків пшениця прискорюється на 38,5–100%, а в 
яблучному – на 33,3–177,8% відповідно порівняно з контролем. Це свідчить про формування синергічної ферментаційної екосистеми 
та є позитивним для формування смако-ароматичного профілю напоїв.

Отримані результати пояснюються комплексною метаболічною дією шроту, який оптимізує вуглеводний профіль середовища, 
усуває катаболітні обмеження, забезпечує клітини мікроелементами та підвищує їхню стійкість до температурного стресу. Показано, 
що нутрієнтна модифікація середовища дозволяє досягати приросту кінетичних параметрів до 400%, що перевищує ефективність 
традиційних фізичних методів інтенсифікації. Отримані результати можуть бути використані у виробництві безалкогольних фермен-
тованих напоїв функціонального призначення та впровадженні ресурсозберігаючих технологій у харчовій промисловості.

Ключові слова: безалкогольні напої, квасні дріжджі, лактобактерії, шрот зародків пшениці, мальтоза.
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ВИЗНАЧЕННЯ ОПТИМАЛЬНОГО СКЛАДУ СТАБІЛІЗАЦІЙНИХ СИСТЕМ СТРУКТУРОВАНИХ 
НИЗЬКОКАЛОРІЙНИХ МОЛОЧНИХ ДЕСЕРТІВ ІЗ БІЛКОВИМИ ТА ВУГЛЕВОДНИМИ  
СКЛАДОВИМИ (c. 72–82)

І. О. Романчук, Т. В. Рудакова, А. В. Мінорова, В. Я. Ворощук, С. А. Наріжний, Л. П. Король-Безпала, Л. П. Загоруй 

Об’єктом дослідження є структуровані низькокалорійні молочні десерти з багатокомпонентними стабілізаційними системами, 
що включають білкові та вуглеводні складові.

Недостатньо дослідженими залишаються питання співвідношення компонентів стабілізаційних систем та їх впливу на структур-
но-механічні та органолептичні характеристики продукту. Відсутність обґрунтованих математичних моделей ускладнює цілеспрямо-
ване проєктування рецептур із заданими властивостями.

Розроблено математичні моделі залежності в›язкості від співвідношення компонентів у стабілізаційній системі. Для пудингів 
зі системою «желатин-крохмаль-рисове борошно» ефективна в›язкість на основі маслянки становила 12717–14381 мПа·с, на основі 
ретентату – 18220–25864 мПа·с. Для кремів із системою «пектин-інулін-сироватка» – 3640–5063 мПа·с та 4097–5836 мПа·с відповідно.

Органолептичні та фізико-хімічні показники підтвердили, що оптимізовані стабілізаційні системи забезпечують стабільну струк-
туру десертів із належними органолептичними характеристиками та високою вологоутримувальною здатністю.

Встановлено, що взаємодія білкових молекул із ланцюгами поліцукридів за термомеханічного оброблення зумовлює формуван-
ня стабільної гелевої структури й підвищення водозв’язувальної здатності. Урахування цих взаємодій у математичних моделях дало 
змогу визначити оптимальний склад стабілізаційних систем.

Методом математичного моделювання підтверджено ефективність поєднання рисового борошна, крохмалю та желатину для 
структурування пудингу; інуліну, пектину і демінералізованої сироватки – для крему.

Результати можуть бути використані молокопереробними підприємствами під час розроблення низькокалорійних продуктів із 
заданою структурою.

Ключові слова: молочні десерти, низькокалорійні, стабілізаційні системи, пудинг, крем, проєктування складу, в›язкість.


