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The object of research is a composition of aerated des-
sert with a balanced nutritional composition for nutrition 
of people suffering from hypolactasia. The article describes 
the mathematical and computer design to obtain recipe 
compositions of desserts, namely blancmange «Fruit Breeze» 
and «Protein Breeze» with high content of vitamins and 
protein. When designing blancmange recipes, the main goal 
was to obtain the maximum value of the product with 
the following content of nutrients (per 100 g of finished  
product):

– fat – not more than 11 %;
– monocarbohydrates – not more than 65 % and not less 

than 50 %;
– dry matter – not more than 85 % and not less than 96 %;
– proteins – not less than 20 %.
Optimization of blancmange formulations was per-

formed using the Excel Solver of the MS Excel spreadsheet  
(WINDOWS 2010). The content of basic macronutrients in 
a portion of «Fruit Breeze» is 69.77 g/portion, in a portion  
of «Protein Breeze» – 78.55 g/portion. The developed prod-
ucts have a high content of protein, and they do not contain 
lactose, which is important in terms of meeting the needs of 
the human organism with hypolactasia.

The change of sensory and microbiological parameters 
of the developed desserts during storage for 5 days at a tem-
perature of (4±2) °С with a humidity of 70–85 % in glass 
and polypropylene containers was determined. The obtained 
data of the study of qualitative indicators showed that under 
certain storage conditions, the content of sanitary-indicatory 
microorganisms meets the sanitary requirements for sweet 
dishes. Sensory indicators during storage showed high values.  
Thus, the total sensory indicator after 5 days of storage  

for «Fruit Breeze» was 29.5 points, and «Protein Breeze» was 
31.7 points out of 35 possible.

Developed desserts can be recommended for use by 
people with hypolactasia, children, in the dietary nutrition.

Keywords: mathematical modeling of recipe, sweet dishes, 
nutrition of people suffering from hypolactasia.
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The object of research is the process of improving the 
quality of urea granules by processing. The subject of research 
is the physicochemical properties of granular urea after pro-
cessing with a new composite. Granular urea has a wide range 
of uses, but during storage and sale it is capable of caking 
with a significant loss of its flowability, static and dynamic 
strength of granules. When transporting over long distances, 
these phenomena cause inconvenience in loading and unload-
ing operations, and also affect the quality of the supplied 
goods. Therefore, the search for methods to improve its 
quality is still important. The paper considers the results of 
theoretical studies of ways to improve the quality of granular 
urea. As a rule, at most enterprises, an additive is introduced 
into the urea melt - urea-formaldehyde concentrate, which 
promotes the formation of isometric forms of urea crystals 
and reduces the growth rate of faces with the third pinacoid. 
Due to the toxicity of formaldehyde, the market for such urea 
is limited. The results are presented for laboratory tests of the 
processing of urea produced by pouring without a fluidized 
bed, a new anti-caking composite – a hydrolyzed solution 
of protein raw materials from the family of fibrillar proteins 
with a protein raw material concentration of 10 %. The main 
purpose of the granule processing was to improve the quality 
of urea through the use of a new composite anti-caking agent, 
which leads to an increase in the shelf life without changing 
the physicochemical properties and provides an environmen-
tally friendly condition. As a result of laboratory studies,  
a decrease in moisture absorption was revealed. It has been 
established that the proposed anti-caking agent exhibits  
a hydrophobilization effect. The effectiveness of the condi-
tioning action of the proposed composite has been proven, 
which consists in achieving fixation of a hydrophobic coating 
of natural origin on the surface of fertilizer granules and, as  
a consequence, reducing the percentage of caking of fertilizers. 
The disadvantages of the developed composite were also es-
tablished, namely: the fact of a decrease in the static strength 
of granules after processing was established. Therefore, work 
on improving the composition of the composite will continue. 

Keywords: granular urea, modifier additives, anti-caking 
composite, granule flowability, surface treatment, moisture 
absorption, static strength.
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The object of research is the stage of regeneration of the 
spent solution of purification of process gas from CO2 in the 
production of ammonia with a capacity of 1360–1500 t/day, 
in a two-section plate regenerator-recuperator. The calcula-
tions confirmed the possibility of replacing the monoethanol-
amine absorbent solution (MEA) with activated methyldi-
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ethanolamine solution (aMDEA) for a two-flow purification 
and regeneration scheme. One of the most problematic places 
is the lack of a mathematical model of two-flow regenera-
tion of a new absorbent. During the study to determine the 
composition of the vapor-gas mixture used the method of 
material balance, which takes into account the temperature 
of the upper and lower parts of the regenerator and proposed 
numerical integration to calculate the number of plates of the 
regenerator.

An algorithm and a program of multivariate calcula-
tions have been developed and implemented in Excel, which 
provide for variation of concentration parameters over a 
vapor-gas mixture. Thermal calculations take into account 
the endothermic reactions of CO2 desorption, water evapora-
tion and determine the specific heat consumption for solu-
tion regeneration. The decrease of specific heat consumption 
for regeneration of activated aMDEA solution from 4.4 to 
3.11 MJ/m3CO2 was determined in comparison with MEA 
solution. The approximations of the equilibrium pressure of 
CO2 over the MDEA solution on the degree of carbonization 
of solution and the desorption temperature are approximated. 
The kinetic calculation of the regenerator established the 
number of plates equal to 14 when the number of 31 plates in 
a standard regenerator-recuperator. The calculated number 
of plates determines the reliable regeneration of the solution 
in one apparatus to the required degree of carbonization of 
coarsely (0.35) and finely regenerated (0.1) solutions. The 
reduction in the number of plates when using aMDEA is due 
to taking into account the properties of this solution, in par-
ticular, the difference in the equilibrium pressure of CO2 over 
aMDEA compared to MEA. The real possibility of using 40 % 
aMDEA solution instead of 18 % MEA solution on existing 
two-stream absorbers and regenerators without changing the 
technological scheme is established.

Keywords: process gas, carbon monoxide (IV), methyl-
diethanolamine, piperazine, two-section plate regenerator, 
numerical integration.
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The object of research is the stability parameters of the 
massif of a single-tier dump of soft overburden rocks with  
a flooded slope when it is formed by a dragline excavator. One 
of the most problematic areas is determining the safe distance 
of the dragline excavator from the upper edge of the slope in 
the conditions of the formation of a single-tier dump of soft 
overburden rocks, flooded with water.
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The calculation of the width of the prism of possible shift 
was carried out using the Rocscience Slide software, which, 
taking into account the parameters of the slope and the physi-
cal and mechanical properties of the rock mass, automatically 
restores a number of curved sliding surfaces for individual 
safety factors. The obtained data were processed using the 
Microsoft Excel software, thanks to which, by the least 
squares method, graphs of the functions of the possible shift 
prism width from the height of the tier of a dump of soft over-
burden rocks and the level of its flooding were constructed.

For the conditions of the formation of a single-tier dump 
of soft rocks of overburden with a height of 40–100 m and 
a flooding level of 0–30 m, the width of the prism of a pos-
sible shift was calculated for sliding surfaces with a safety 
factor of 1 and 1.2. These values are, respectively, 0–85.9 m 
and 0–122.6 m within the established calculation limits and 
depending on the method of constructing curved surfaces. 
The distance between the points of intersection of the hori-
zontal surface of the tier with curved sliding surfaces with 
a safety factor of 1 and 1.2 is 16–52.5 m. The dependences 
of the width of the prism of possible shift (a) on the height 
of the tier of a dump of soft overburden rocks (Ho) and its 
level flooding (Hw), taking into account the physical and 
mechanical properties of the dumped mountain range, includ-
ing saturated with water. The minimum deviation from the 
initial value of the coordinates of the points is achieved when 
setting the second-degree polynomial as the trend line for the 
function a = f(Hw), and for a = f(Hо) – a straight line.

The obtained data for calculating the parameters of the 
possible shift prism suggest the possibility of forming a single-
tier dump of soft overburden rocks with a height of 40–60 m 
with unloading of rock mass into the worked-out space and 
70–100 m with loading the unstable part of the slope with  
an EK-11/70 excavator-dragline (Novokramatorsk Machine-
Building plant, Ukraine).

Keywords: dump of soft overburden rocks, possible shift 
prism, physical and mechanical properties, Rocscience Slide, 
safety factor.
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The objects of research were 5 lactose-free and 5 ordi-
nary (lactose) yoghurts presented on the market in Khar-
kiv (Ukraine). When carrying out research work, a complex 
of generally accepted chemical, physicochemical, mathemati-
cal methods was used, corrected for the merchandising evalu-
ation of yoghurts.

The first stage of the study was to conduct a comparative 
organoleptic assessment of selected samples, paying attention 
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to the uniformity of consistency, the presence of inclusions, 
the presence of foreign odors and flavors, as well as the uni-
formity of color.

According to the results of a comparative organoleptic 
quality assessment, it was found that all the studied samples 
of yoghurts had the same pure, sour milk taste, without ex-
traneous odors unusual for the product, with a well-expressed 
sour taste. The results of the consistency assessment indicate 
that on the surface of sample No. 3 there was a separation of 
whey and a curd, with an undisturbed clot, which occurred 
due to the fact that lactose-free yoghurt was produced by the 
thermostatic method.

The second stage of the comparative merchandising as-
sessment of selected yoghurt samples was to determine their 
main physical and chemical parameters in accordance with 
the requirements of DSTU 4343:2004 «Yoghurts. General 
technical requirements». 

The analysis of the physicochemical indicators of the 
studied samples showed that only sample 1 had deviations 
from the requirements of the normative and technical docu-
mentation, namely, the content of the mass fraction of dry 
substances was lower by 0.3 %, which indicates non-com-
pliance with the product manufacturing technology. The con-
tent of the mass fraction of dry substances of other samples 
was within acceptable limits. 

When determining the content of titratable and active 
acidity, the mass fraction of fat in yoghurts, it was found that 
all the samples under study did not deviate from the require-
ments of the regulatory and technical documentation.

It was found that carrying out a commodity assess-
ment (determination of organoleptic and physicochemical 
indicators) makes it possible to obtain a set of results on the 
freshness of the studied samples of lactose-free and ordinary 
(lactose) yoghurts.

Keywords: commodity assessment, lactose-free yoghurt, 
ordinary yoghurt, organoleptic and physico-chemical quality 
indicators.
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The object of research is the products of hydrolysis of 
the polysaccharide inulin (glucose, fructose) of plant raw 
materials used for the production of food products for health-
improving and prophylactic purposes. The search for optimal 
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conditions for the transformation of polysaccharides in the 
processes of hydrolytic cleavage into fructose-oligosaccha-
ride products requires a thorough study of both the chemical 
composition of the raw material and the interaction between 
the components. This affects both the stability of the initial, 
intermediate and final products of the hydrolysis of the 
polysaccharide, and its release from plant materials and the 
further course of its fragmentation. Literature data indicate 
that the chemical composition of carbohydrate-containing 
plant materials, in particular the content of mineral compo-
nents, has not yet been fully studied and requires additional 
research and refinement. After all, macro- and microelements 
in its composition are not only important nutrients, but can 
also take an active part in the transformation of organic 
components through complexation at intermediate stages 
of these processes. In addition, the question of the possible 
interaction of organic compounds in the composition of food 
raw materials, in particular biopolymers, which make up 
a significant part of the mass – carbohydrates and protein 
compounds, also requires attention. Such interaction under 
normal conditions has practically not been studied, but it can 
affect the course of technological processes of processing. The 
study of intermolecular interactions occurring in complex 
natural systems is often complicated either by the absence 
of direct (selective) physical and physicochemical research 
methods, or by the multicomponent chemical composition of 
the system, or by the complexity of the objects (substances) 
of the study themselves. This is especially true for natural 
substances of a polymeric nature – proteins, peptides, poly- 
and oligosaccharides. Therefore, the work paid special at-
tention to the study of the interaction of these components. 
The spatial structure of inulin molecules, oligosaccharides 
and elementary units of these polymers has been investigated 
using quantum chemical modeling. The distribution of effec-
tive charges on carbohydrate atoms is calculated; it directly 
affects their reactivity. And also quantum-chemical models of 
the interaction of protein substances of plant materials with 
carbohydrates in vacuum and in aqueous solutions are cre-
ated, depending on their dilution.

Keywords: polysaccharide hydrolysis, oligosaccharides, 
amino acids, quantum-chemical modeling, effective charges, 
sweeteners, chemical bonds.
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The object of research is the product of modification of 
fats, in particular derivatives of fatty acids and monohydric 
alcohols, namely ethyl stearate. One of the biggest challenges 
for the confectionery industry is the use of modified fats that 
fully meet food safety requirements. Existing modified fats, 
used in confectionery, mainly contain saturated fatty acids 
with carbon atoms of 16 or less, identified by the World 
Health Organization (WHO) as harmful to the human body. 
Without the presence of a significant amount of trans fatty  
acids, it is difficult to obtain inexpensive modified fats that 
have high hardness at a low melting point. The reduction of 
trans fatty acid isomers in modified fats is a worldwide problem.  
In addition, the presence of glycerol in the composition of 
trihydric alcohol fats can promote the formation of glycidol 
esters. In turn, glycidol esters are known to contribute to the 
development of cancer. It is practically impossible to obtain 
triacylglycerols, which contain only stearic acid among the 
saturated fatty acids. This is a significant obstacle to the 
formation of a rational fatty acid composition in terms of the 
content of saturated acids.
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It is proposed to solve certain problems by means of  
a new technology for modifying fats, namely by replacing 
in the composition of fats – acylglycerol of the alkyl group. 
As an alternative to cocoa butter in confectionery products, 
according to the author’s data, stearic acid ethyl ester can be 
used. A complex of studies has determined that ethyl stea-
rate, by its physical and chemical properties, namely: melting 
point, mass fraction of solid ethers and solubility in acylglyce-
rols in any ratio, is a full-fledged alternative to cocoa butter.

The use of new modified fats, in particular ethyl stearate 
in the composition of confectionery, will allow to exclude 
saturated fatty acids from the diet; according to WHO, they 
contribute to an increase in low density lipoproteins in hu-
man blood.

Keywords: fat and oil industry, modified fats, ethyl esters 
of fatty acids, stearic acid, confectionery industry.
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The object of research is the production of a new flavor 
seasoning of increased nutritional value based on sprouted 
green buckwheat using the HACCP (Hazard Analysis and 
Critical Control Points) principles. Research is aimed at 
drawing up a HACCP plan in order to control the safety of 
flavoring condiments of increased nutritional value. The new 
flavor seasoning is developed on the basis of sprouted green 
buckwheat of the «Bogatyr» variety, dried vegetables (car-
rots, pumpkin, garlic), dried herbs (celery, basil, oregano, 
dill), spices (ginger, turmeric, curry, paprika, coriander).For  
a flavoring seasoning with the addition of 30 % sprouted 
green buckwheat, technical conditions have been developed, 
where the requirements for organoleptic, physico-chemical 
and microbiological quality indicators are normalized.

The paper describes the method of germination of green 
buckwheat grain, as well as the standards used for drawing up 
the HACCP plan at the enterprise.

As a result of the analysis of the production process of 
flavoring seasoning, dangerous factors and management mea-
sures were identified. Three critical control points have been 
identified: in the process sprouted, in the process disinfection  
under grain germination, and in the process packaging of the 
finished product. Biological, chemical and physical hazards 
that can occur at each stage of seasoning production are 
identified. Once the risk factor was identified, critical limits 
were identified and monitoring procedures were established, 
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as well as corrective actions were developed. During the 
research, a HACCP plan was developed for a new type of 
flavor seasoning with increased nutritional value in order 
to improve the safety and quality of products. The applica-
tion of the HACCP plan will allow to effectively manage 
processes, use preventive measures, and accurately identify  
critical processes.

Keywords: flavor seasoning, sprouted green buckwheat, 
critical control point, HACCP plan.
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The object of this study is the technology of baking muf-
fins using beetroot fibers and wheat germ meal. Muffins are 
popular flour-based confectionery products with pleasant 
physical appearance and a variety of flavors, which are char-
acterized by high energy and low food values. In addition, 
they are most often prepared using polycomposite mixtures, 
which does not make it possible to obtain products with 
a physiologically significant content of biologically active 
substances. It has been proposed while improving the tech-
nology of making muffins of high nutritional value to use 
such products of wheat germ and beet pulp processing as the 
additives «Beet fibers» and «Wheat germ meal» to serve the 
sources of physiologically functional ingredients. Beetroot 
fibers contain in their composition pectin-cellulose-hemicel-
lulose complex of non-starch polysaccharides, polyphenolic 
compounds, and minerals (magnesium, calcium, sodium, etc.). 
The chemical composition of wheat germ meal is represented 
by a cellulose-hemicellulose complex, quite high content of 
vitamin E, polyphenolic compounds, and a significant amount 
of potassium, phosphorus, magnesium, calcium. The influence 
of wheat germ and beet pulp processing products has been in-
vestigated when partially replacing wheat flour, 25.0–75.0 % 
and 10.0–20.0 %, respectively. The formulation composition 
of muffins was optimized resulting in the substantiation of the 
amount of experimental additives (15.0 %, beet fibers; 50.0 %, 
wheat germ meal) and a decrease in the formulation content of 
sugar by 30.0 %. The organoleptic and physicochemical indi-
cators of muffins have been determined, as well as the amount 
of physiologically functional ingredients in the products 
containing wheat germ and beet pulp processing products. 
The functional- technological scheme of muffin production 
has been built involving the addition of beet fibers and wheat 
germ meal. The improved muffin technology differs from 
conventional technologies by the application of natural raw 
materials, lack of food additives of synthetic origin, and the 
introduction of beet fibers and wheat germ meal, which makes 
it possible to make products with high nutritional value while 
maintaining the appropriate quality.
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МАТЕМАТИЧНЕ ПРОЕКТУВАННЯ РЕЦЕПТУР БЛАНМАНЖЕ ДЛЯ СФЕРИ HORECA І ВИЗНАЧЕННЯ ЇХ ПОКАЗНИКIВ 
ЯКОСТI сторінки 6–12

Дзюба Н. А., Тележенко Л. М., Буняк О. В., Олійник М. І.

Об’єктом дослідження є композиція аерованого десерту зі збалансованим поживним складом для харчування людей, які страждають гі-
полактазією. В роботі описано проведення математичного та комп’ютерного проектування для отримання рецептурних композицій солод-
ких страв, а саме бланманже «Фруктовий бриз» та «Білковий бриз» з підвищеним вмістом вітамінів та білка. При проектуванні рецептур 
бланманже основною метою було отримання максимальної цінності продукту з наступним змістом нутрієнтів (в 100 г готового продукту):

– жирів – не більше 11 %;
– моновуглеводів – не більше 65 % і не менше 50 %;
– сухих речовин – не більше 85 % і не менше 96 %;
– білків – не менше 20 %.
Оптимізацію рецептур бланманже проводили з використанням вкладки Excel Solver табличного процесору MS Excel 

(WINDOWS 2010). Вміст основних макронутрієнтів в 1 порції «Фруктового бризу» становить 69,77 г/порцію, в 1 порції «Білкового 
бризу» – 78,55 г/порцію. Розроблені продукти мають високий вміст білкових речовин, також у їх складі відсутня лактоза, що є важ-
ливим з точки зору забезпечення потреб організму людини з гіполактазією.

Визначено зміну сенсорних та мікробіологічних показників розроблених десертів при зберіганні протягом 5 діб при температу-
рі (4±2) °С вологістю 70–85 % у скляній та поліпропіленовій тарі. Отримані дані дослідження якісних показників показали, що при 
визначених умовах зберігання, вміст санітарно-показових мікроорганізмів відповідає санітарно-гігієнічним вимогам до солодких 
страв. Сенсорні показники впродовж зберігання показали високі значення. Так, сумарний сенсорний показник після 5 днів зберігання 
склав для «Фруктового бризу» 29,5 балів, а «Білкового бризу» – 31,7 балів з 35 можливих.

Розроблені десерти можуть бути рекомендовані для вживання людьми з гіполактазією, дітьми, в дієтичному харчуванні.
Ключові слова: математичне моделювання рецептури, солодкі страви, безлактозні десерти, бланманже.
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ВДОСКОНАЛЕННЯ ПРОЦЕСУ ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ ГРАНУЛ КАРБАМІДУ сторінки 13–15

Демчук І. М.

Об’єктом дослідження є процес покращення якості гранул карбаміду шляхом поверхневої обробки. Предметом дослідження є фізико- 
хімічні властивості гранульованого карбаміду після поверхневої обробки новим композитом. Карбамід гранульований має широкий 
спектр використання, але в процесі зберігання та реалізації здатен злежуватися зі значною втратою його сипучості, статичної та динаміч-
ної міцності гранул. При транспортуванні на довгі дистанції дані явища викликають незручності вантажно-розвантажувальних робіт, а та-
кож впливають на якісну приналежність поставленого товару. Тому пошук методів підвищення його якості досі залишається важливим. 
В роботі розглянуті результати теоретичних досліджень шляхів поліпшення якості гранульованого карбаміду. Як правило, на більшості 
підприємств в плав карбаміду вводиться добавка – карбамід-формальдегідний концентрат, який сприяє утворенню ізометричних форм 
кристалів карбаміду та знижує швидкість росту граней з третім пінакоїдом. У зв’язку з токсичністю формальдегіду ринок збуту такого 
карбаміду обмежений. Представлені результати лабораторних випробувань поверхневої обробки карбаміду, що випускається шляхом 
прилювання без псевдожрідженого шару, новим композитом антизлежувача – гідролізованим розчином білкової сировини з сімейства 
фібрилярних білків з концентрацією білкової сировини 10 %. Основною метою поверхневої обробки гранул стало покращення якості 
карбаміду за рахунок використання нового композиту антизлежувача, що призводить до збільшення терміну зберігання без зміни фі-
зико-хімічних властивостей та забезпечує умову екологічності. Як результат лабораторних досліджень – виявлено зниження показника 
вологопоглинання. Встановлено, що запропонований антизлежувач проявляє гідрофобілізуючу дію. Доведена ефективність кондиціону-
ючої дії запропонованого композиту, що полягає в досягненні фіксації на поверхні гранул добрива гідрофобного покриття природного 
походження і, як наслідок, зменшення відсотку злежуваності добрив. Також встановлено недоліки розробленого композиту, а саме: вста-
новлено факт зниження статичної міцності гранул після обробки. Тому робота над вдосконаленням складу композиту буде продовжена.

Ключові слова: карбамід гранульований, добавки-модифікатори, композит антизлежувача, сипучість гранул, поверхнева обробка, 
вологопоглинання, статична міцність.
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РОЗРАХУНКИ ДВОПОТОКОВОЇ РЕГЕНЕРАЦІЇ АКТИВОВАНОГО РОЗЧИНУ МЕТИЛДІЕТАНОЛАМІНУ сторінки 16–21

Концевой А. Л., Концевой С. А.

Об’єктом дослідження є стадія регенерації відпрацьованого розчину очищення технологічного газу від СО2 у виробництві аміаку 
потужністю 1360–1500 т/добу в двосекційному тарілчастому регенераторі-рекуператорі. Виконаними розрахунками підтверджена 
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можливість заміни розчину абсорбенту моноетаноламіну (МЕА) активованим розчином метилдіетаноламіну (аМДЕА) для двопото-
кової схеми очищення та регенерації. Одним з найбільш проблемних місць є відсутність математичної моделі двопотокової регене-
рації нового абсорбенту. В ході дослідження для визначення складу парогазової суміші використано метод складання матеріального 
балансу, що враховує особливості температурних режимів роботи верхньої та нижньої частин регенератору. Також запропоновано 
числове інтегрування для розрахунку кількості тарілок регенератору.

Розроблено та реалізовано в середовищі Excel алгоритм і програма багатоваріантних розрахунків, що передбачають варіювання 
концентраційних параметрів по парогазовій суміші. Теплові розрахунки враховують ендотермічні реакції десорбції СО2 і випаровуван-
ня води, та визначають питомі витрати теплоти на регенерацію розчину. Визначено зниження в порівнянні з розчином МЕА питомих 
витрат теплоти на регенерацію активованого розчину аМДЕА з 4,4 до 3,11 МДж/м3 СО2. Апроксимовані залежності рівноважного тиску 
СО2 над розчином МДЕА від ступеня карбонізації розчину та температури десорбції. Кінетичним розрахунком регенератору встановле-
но кількість тарілок, що дорівнює 14 при 31 тарілці в стандартному регенераторі-рекуператорі. Розрахована кількість тарілок визначає 
надійну регенерацію розчину в одному апараті до необхідного ступеня карбонізації грубо (0,35) та тонко регенерованого (0,1) розчинів. 
Зменшення кількості тарілок при використанні аМДЕА пов’язано з врахуванням властивостей цього розчину, зокрема, з відмінністю 
рівноважного тиску СО2 над аМДЕА в порівнянні з МЕА. Встановлено реальну можливість використання 40 % розчину аМДЕА замість 
18 % розчину МЕА на існуючих двопотокових абсорберах і регенераторах без зміни технологічної схеми.

Ключові слова: технологічний газ, оксид карбону (IV), метилдіетаноламін, піперазин, двосекційний тарілчастий регенератор, 
числове інтегрування.
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ОБҐРУНТУВАННЯ ПАРАМЕТРІВ ВІДВАЛІВ В УМОВАХ ВИСОКОЇ ВОДОНАСИЧЕНОСТІ М’ЯКИХ ГІРСЬКИХ ПОРІД сторінки 22–26

Павличенко А. В., Адамчук А. А., Шустов О. О., Анісімов О. О.

Об’єктом дослідження є параметри стійкості масиву одноярусного відвалу м’яких порід розкриву з підтопленим укосом при фор-
муванні його екскаватором-драглайном. Одним з найбільш проблемних місць є визначення безпечної відстані встановлення екска-
ватора-драглайна від верхньої бровки укосу в умовах формування одноярусного відвалу м’яких порід розкриву, підтопленого водою.

Розрахунок ширини призми можливого зрушення здійснювався за допомогою програмного забезпечення Rocscience Slide, яка із 
урахуванням параметрів укосу та фізико-механічних властивостей гірського масиву в автоматичному режимі відбудовує низку криво-
лінійних поверхонь ковзання для окремих коефіцієнтів запасу стійкості. Отримані дані оброблені за допомогою програмного забезпе-
чення Microsoft Excel, завдяки якому методом найменших квадратів побудовані графіки функцій ширини призми можливого зрушення 
від висоти ярусу відвалу м’яких порід розкриву та рівня його підтоплення. Для умов формування одноярусного відвалу м’яких порід 
розкриву висотою 40–100 м та рівнем підтоплення 0–30 м розраховано ширину призми можливого зрушення для поверхонь ковзання 
із коефіцієнтом запасу стійкості 1 та 1,2. Ці значення складають відповідно 0–85,9 м та 0–122,6 м у встановлених розрахунком межах та 
залежно від методу побудови криволінійних поверхонь. Відстань між точками перетину горизонтальної поверхні ярусу з криволінійни-
ми поверхнями ковзання із коефіцієнтом запасу стійкості 1 та 1,2 складає 16–52,5 м. Встановлені залежності ширини призми можливого 
зрушення (а) від висоти ярусу відвалу м’яких порід розкриву (Hо) та рівня його підтоплення (Hw) із урахуванням фізико-механічних 
властивостей відсипаного гірського масиву, в тому числі насиченого водою. Мінімальне відхилення від вихідного значення координат 
точок досягається при встановленні в якості лінії тренду полінома другого ступеня для функції a = f(Hw), а для a = f(Hо) – прямої.

Отримані дані розрахунку параметрів призми можливого зрушення дозволяють припустити можливість формування одноярус-
ного відвалу м’яких порід розкриву висотою 40–60 м із розвантаженням гірничої маси у вироблений простір і 70–100 м із приван-
таженням нею нестійкої частини укосу екскаватором-драглайном ЕК-11/70 (Новокраматорський машинобудівний завод, Україна).

Ключові слова: відвал м’яких порід розкриву, призма можливого зрушення, фізико-механічні властивості, Rocscience Slide, коефі-
цієнт запасу стійкості.
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ПРОВЕДЕННЯ ТОВАРОЗНАВЧОЇ ОЦІНКИ БЕЗЛАКТОЗНИХ ТА ЗВИЧАЙНИХ (ЛАКТОЗНИХ) ЙОГУРТІВ НА ПРИКЛАДІ 
УКРАЇНСЬКИХ ВИРОБНИКІВ сторінки 27–30

Одарченко Д. М., Сподар К. В., Карбівнича Т. В., Соколова Є. Б.

Об’єктами дослідження було обрано 5 безлактозних та 5 звичайних (лактозних) йогуртів, що представлено на ринку м. Харко-
ва (Україна). Під час виконання науково-дослідної роботи було використано комплекс загальноприйнятих хімічних, фізико-хіміч-
них, математичних методів, відкоригованих для проведення товарознавчої оцінки йогуртів.

Першим етапом дослідження було проведення порівняльної органолептичної оцінки обраних зразків, звертаючи увагу на одно-
рідність консистенції, наявність включень, наявність сторонніх запахів і присмаків, а також рівномірність кольору.

За результатами порівняльної органолептичної оцінки якості встановлено, що всі досліджувані зразки йогуртів мали однаково 
чистий, кисломолочний смак, без сторонніх, непритаманних продукту запахів, з добре вираженим кислуватим присмаком. Результати 
оцінки консистенції свідчать, що на поверхні зразка № 3 було наявне розшарування сироватки та згустку, з непорушеним згустком, 
яке відбулося за рахунок того, що безлактозний йогурт був виготовлений термостатним способом.

Другим етапом проведення порівняльної товарознавчої оцінки обраних зразків йогуртів було визначення їх основних фізико- 
хімічних показників відповідно до вимог ДСТУ 4343:2004 «Йогурти. Загальні технічні вимоги».

Аналіз фізико-хімічних показників досліджуваних зразків показав, що лише зразок № 1 мав відхилення від вимог нормативно-техніч-
ної документації, a саме вміст масової частки сухих речовин був нижчим на 0,3 %, що свідчить про недотримання технології виготовлення 
продукту. Вміст масової частки сухих речовин інших зразків знаходився в допустимих межах. Під час визначення вмісту титрованої та  
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активної кислотності, масової частки жиру йогуртів, встановлено, що всі досліджувані зразки не мали відхилень від вимог нормативно-тех-
нічної документації. Встановлено, що проведення товарознавчої оцінки (визначення органолептичних та фізико-хімічних показників) дає 
можливість отримати комплекс результатів щодо свіжості досліджуваних зразків безлактозних та звичайних (лактозних) йогуртів.

Ключові слова: товарознавча оцінка, безлактозний йогурт, йогурт звичайний, органолептичні та фізико-хімічні показники якості.
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АНАЛІЗ ВЗАЄМОДІЇ МОНОСАХАРИДІВ З АМІНОКИСЛОТАМИ В ХАРЧОВІЙ СИРОВИНІ КВАНТОВО-ХІМІЧНИМИ 
МЕТОДАМИ сторінки 31–36

Попова І. В., Майборода О. І., Сімурова Н. В., Кармашов О. О.

Об’єктом дослідження є продукти гідролізу полісахариду інуліну (глюкоза, фруктоза) рослинної сировини, що використовуються 
для виробництва харчових продуктів оздоровчо-профілактичного призначення. Пошук оптимальних умов перетворення полісахаридів  
у процесах гідролітичного розщеплення на фруктозо-олігосахаридні продукти вимагає ретельного вивчення як хімічного складу сировини, 
так і взаємодії між компонентами. Це впливає як на стабільність вихідних, проміжних та кінцевих продуктів гідролізу полісахариду, так  
і на його вивільнення з рослинної сировини та на подальший перебіг його фрагментації. Літературні дані свідчать про те, що хімічний 
склад вуглеводовмісної рослинної сировини, зокрема вміст мінеральних компонентів, вивчений ще не повністю та вимагає додаткових 
досліджень і уточнень. Адже макро- та мікроелементи в його складі не тільки є важливими нутрієнтами, але й можуть брати активну участь  
у перетвореннях органічних компонентів шляхом комплексоутворення на проміжних стадіях цих процесів. Крім того, вимагає до себе 
уваги і питання можливої взаємодії органічних сполук у складі харчової сировини, зокрема біополімерів, що складають значну частину  
маси – вуглеводів і білкових сполук. Така взаємодія за звичайних умов практично не вивчалася, але може впливати на перебіг технологіч-
них процесів переробки. Дослідження міжмолекулярних взаємодій, що відбуваються у складних природних системах, часто ускладнюється 
або відсутністю прямих (селективних) фізичних і фізико-хімічних методів дослідження, або багатокомпонентністю хімічного складу сис-
теми, або ж складністю самих об’єктів (речовин) дослідження. Особливо це стосується природних речовин полімерної природи – білків, 
пептидів, полі- та олігосахаридів. Тому у роботі було приділено особливу увагу вивченню взаємодії цих компонентів. За допомогою кван-
тово-хімічного моделювання досліджено просторову будову молекул інуліну, олігосахаридів та елементарних ланок цих полімерів. Розра-
ховано розподіл ефективних зарядів на атомах вуглеводів, що безпосередньо впливає на їх реакційну здатність. А також створені квантово- 
хімічні моделі взаємодії білкових речовин рослинної сировини з вуглеводами у вакуумі та в водних розчинах залежно від їх розведення.

Ключові слова: гідроліз полісахариду, олігосахариди, амінокислоти, квантово-хімічне моделювання, ефективні заряди, цукрозамін-
ники, хімічні зв’язки.
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АНАЛІЗ ВЛАСТИВОСТЕЙ ЕТИЛСТЕАРАТА, ЯК НОВОЇ АЛЬТЕРНАТИВИ КАКАО-МАСЛА сторінки 36–40

Гаврюшенко К. О., Гладкий Ф. Ф.

Об’єктом дослідження є продукт модифікування жирів, зокрема похідних жирних кислот і одноатомних спиртів, а саме етил-
стеарат. Однією із найбільших проблем кондитерської галузі є використання модифікованих жирів, які неповною мірою відпові-
дають вимогам безпеки щодо харчових продуктів. Існуючі модифіковані жири, що використовують в кондитерському виробництві, 
переважно містять насичені жирні кислоти з числом атомів вуглецю 16 і менше, які визначені Всесвітньою організацією охорони 
здоров’я (ВООЗ) як шкідливі для організму людини. Без наявності значної кількості транс ізомерів жирних кислот складно отри-
мати недорогі модифіковані жири, що мають високу твердість за низької температури плавлення. Зменшення транс ізомерів жирних 
кислот в модифікованих жирах є загальносвітовою проблемою. До того ж наявність у складі жирів триатомного спирту гліцерину 
може сприяти утворенню ефірів гліцидолу. В свою чергу складні ефіри гліцидолу, як відомо, сприяють розвитку онкологічних хвороб.  
Одержання триацилгліцеринів, у складі яких серед насичених жирних кислот є тільки стеаринова, практично неможливо. Це є суттє-
вою перешкодою для формування раціонального жирнокислотного складу щодо вмісту насичених кислот.

Пропонується вирішити визначені проблеми шляхом нової технології модифікування жирів, а саме заміною у складі жирів – 
ацилгліцеринів алкільної групи. Як альтернатива какао-масла в кондитерських виробах, за авторськими даними, може слугувати 
етиловий ефір стеаринової кислоти. Комплексом досліджень визначено, що етилстеарат за своїми фізико-хімічними властивостями, 
а саме: температура плавлення, масова частка твердих ефірів та розчинність в ацилгліцеринах у будь-якому співвідношенні є повно-
цінною альтернативою какао-масла. 

Використання нових модифікованих жирів, зокрема етилстеарату в складі кондитерських виробів, дозволить виключити із раціону 
харчування насичені жирні кислоти, що за визначенням ВООЗ сприяють підвищенню ліпопротеїнів низької щільності в крові людини. 

Ключові слова: олійно-жирова галузь, модифіковані жири, етилові ефіри жирних кислот, стеаринова кислота, кондитерська про-
мисловість.

DOI: 10.15587/2706-5448.2020.220051
ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕКИ ПРИ РОЗРОБЦІ СМАКОВИХ ПРИПРАВ НА ОСНОВІ ПРОРОЩЕНИХ ЗЛАКІВ 
З ВИКОРИСТАННЯМ ПРИНЦИПІВ НАССР сторінки 41–46

Серикбаєва А. Н., Тнимбаєва Б. Т., Ібраімова С. Е., Мардар М. Р.

Об’єктом дослідження є виробництво нової смакової приправи підвищеної харчової цінності на основі пророщеної зеленої греч-
ки із застосуванням принципів НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points). Дослідження спрямовано на складання плану  
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НАССР з метою контролю безпеки смакових приправ з підвищеною харчовою цінністю. Нова смакова приправа розроблена на 
основі пророщеної зеленої гречки сорту «Богатир», сушених овочів (морква, гарбуз, часник), сушеної зелені (селдерей, базилік, оре-
гано, кріп), прянощів (імбир, куркума, карі, паприка, коріандр). На смакову приправу з додаванням 30 % пророщеної зеленої гречки 
розроблені технічні умови, де нормовані вимоги за органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними показниками якості.

У роботі описаний метод пророщування зерна зеленої гречки, а також стандарти, які використовуються для складання плану 
НАССР на підприємстві.

В результаті аналізу процесу виробництва смакової приправи були встановлені небезпечні чинники та заходи з управління. 
Визначено три критичні контрольні точки: в процесі пророщування зерна, в процесі дезінфекції при пророщуванні зерна та під час 
упаковки готового продукту. Виявлено біологічні, хімічні та фізичні небезпеки, які можуть виникнути на кожному етапі виробництва 
приправи. Після виявлення фактору ризику були визначені критичні межі та встановлено процедури моніторингу, а також розробле-
ні коригувальні дії. В ході досліджень був розроблений план НАССР для нового виду смакової приправи з підвищеною харчовою 
цінністю з метою підвищення безпеки та якості продукції. Застосування плану НАССР дозволить ефективно управляти процесами, 
використовувати запобіжні заходи, безпомилково виявляти критичні процеси.

Ключові слова: смакова приправа, пророщена зелена гречка, критична контрольна точка, план НАССР.
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ТЕХНОЛОГІЧНІ ПІДХОДИ ДО СТВОРЕННЯ МАФФІНІВ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ сторінки 47–51

Самохвалова О. В., Кучерук З. І., Касабова К. Р., Олійник С. Г., Шматченко Н. В.

Об’єктом досліджень є технологія маффінів із застосуванням бурякових волокон та шроту зародків пшениці. Маффіни – попу-
лярні борошняні кондитерські вироби привабливого зовнішнього вигляду та різноманітного смаку, які характеризуються високою 
енергетичною та низькою харчовою цінностями. Крім того, найчастіше вони виготовляються з використанням полікомпозитних 
сумішей, що не дозволяє отримати продукцію з фізіологічно значущим вмістом біологічно активних речовин. Запропоновано під 
час удосконалення технології маффінів підвищеної харчової цінності використання у якості джерел фізіологічно функціональних 
інгредієнтів продуктів переробки зародків пшениці та бурякового жому – добавок «Бурякові волокна» та «Шрот зародків пшениці». 
Бурякові волокна містять в своєму складі пектин-целюлозно-геміцелюлозний комплекс некрохмальних полісахаридів, поліфенольні 
сполуки та мінеральні речовини (магній, кальцій, натрій тощо). Хімічний склад шроту зародків пшениці представлено целюлоз-
но-геміцелюлозним комплексом, досить високим вмістом вітаміну Е, поліфенольних сполук та значною кількістю калію, фосфору, 
магнію, кальцію. Вивчено вплив продуктів переробки зародків пшениці та бурякового жому із частковою заміною пшеничного  
борошна 25,0–75,0 % та 10,0–20,0 % відповідно. Було проведено оптимізацію рецептурного складу маффінів, за результатами якої 
було обґрунтовано в рецептурах маффінів кількість дослідних добавок (15,0 % бурякових волокон та 50,0 % шроту зародків пшениці) 
та зменшення рецептурної кількості цукру на 30,0 %. Визначено органолептичні та фізико-хімічні показники маффінів, а також кіль-
кість фізіологічно функціональних інгредієнтів у виробах з продуктами переробки зародків пшениці та бурякового жому. Наведено 
функціонально-технологічну схему виробництва маффінів із додаванням бурякових волокон та шроту зародків пшениці. Вдоскона-
лена технологія маффінів відрізняється від традиційних технологій використанням натуральної сировини, відсутністю харчових до-
бавок синтетичного походження та внесенням бурякових волокон та шроту зародків пшениці, що дозволяє отримати вироби високої 
харчової цінності за збереження відповідної якості.
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харчова цінність.


