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Реферат:
1. Дисертація присвячена удосконаленню технології Досліджено особливості хімічного складу плодів
хеномелесу. Науково обґрунтовані та експериментально підтверджені шляхи комплексної переробки плодів
з хеномелесу з метою запровадження ресурсозберігаючої технології. Розроблено раціональні параметри
отримання порошку та водних екстрактів з відходів сокового виробництва хеномелесу. Встановлено
позитивний вплив прoдуктів перерoбки хенoмелесу на прoтікання біoхімічних прoцесів у тісті з пшеничнoгo
борошна, виявлено інтенсифікацію процесу бродіння та скорочення тривалості тістоутворення дріжджового
тіста в результаті часткової заміни рідини на сік або водні екстракти з хеномелесу та борошна на пюре або
порошок з вичавок хеномелесу. Доведено комплексне поліпшення якості дріжджових виробів при
застосуванні продуктів переробки хеномелесу: скорочення тривалості виробничого циклу, уповільнення
черствіння, зменшення мікробілогічної контамінації, запобігання розвитку картопляної хвороби, підвищення
біологічної цінності без застосування штучних поліпшувачів структури, смаку, ароматутаокисно-відновної дії



для борошняних виробів натуральними, які містяться в плодах хеномелесу. На основі проведених
досліджень розроблено рецептури дріжджових виробів з продуктами переробки хеномелесу, технології яких
апробовані у виробничих умовах. Економічна ефективність досягається шляхом скороченні тривалості
виробничого циклу, подовження термінів зберігання та підвищеня біологічної цінності готових виробів, що
зумовлено хімічним складом продуктів переробки хеномелесу. виробів з дріжджового тіста за рахунок
використання продуктів переробки хеномелесу.

2. The thesis is devoted to the improvement of technology of yeast dough products by using processing products
of chaenomeles.The peculiarities of the chemical composition of chaenomeles fruit have been investigated.
Scientifically grounded and experimentally confirmed. The methods of integrated processing of chinomeles fruits
to implement resource-saving technology have been scientifically grounded and confirmed by experiments. The
rational parameters of obtaining powder and aqueous extracts from juice production wastes of chaenomeles have
been developed. The positive influence of the chaenomeles processing products on the flow of biochemical
processes in the wheat flour dough has been established, the fermentation process has been intensified and the
duration of pasteurization of the yeast dough has been reduced as a result of the partial replacement of the liquid
with juice or aqueous extracts from chaenomeles and flour to puree or powder from extraction squeezes of
chaenomeles. The strengthening influence of chaenomeles, processing products on the structure of gluten
proteins of wheat flour with low gluten has been determined. The complex quality improvement of yeast products
due to the application of chaenomeles processing products has been proved: reduction of the duration of the
production cycle, deceleration of hardening, decrease of microbiological contamination, prevention of
development of potato diseases, increase of biological value. The possibility of replacing artificial improvers of
structure, taste, aroma and oxidizing action of flour products by natural ones, contained in the fruits of
chaenomeles has been shown. The safety of daily use of products has been proved. On the basis of the conducted
researches the recipes of yeast products with chaenomeles processing ingredients have been developed, their
technologies have been tested in the production conditions. Economic efficiency has been achieved by reducing
the length of the production cycle, prolonging the storage periods and increasing the biological value of finished
products due to the chemical composition of the chaenomeles processing products.
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