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Реферат:
1. Дисертація присвячена актуальному для макаронної галузі завданню поліпшення якості макаронних
виробів та підвищення їх харчової цінності шляхом удосконалення технології виробів, збагачених яєчни-ми
продуктами, за рахунок використання сухого яєчного білка (СЯБ) та ФП ліполітичної дії “Нупазим” і
забезпечення раціональних технологі-чних режимів основних процесів виготовлення макаронних виробів.
Обґрунтовано, що “Нупазим” сприяє поліпшенню якості макаронних виробів яєчних та виготовлених з
борошна зниженої якості. Визначено оптимальне дозування СЯБ та “Нупазиму”. Досліджено кінетику су-
шіння макаронних виробів яєчних та виробів з СЯБ і рекомендовано технологічні режими цього процесу.
Доведено доцільність застосування гігротермічного оброблення яєчних макаронних виробів перед сушін-
ням для поліпшення їх якості. Науково обґрунтовано механізм поліп-шувальної дії СЯБ та ФП “Нупазим” на
якість макаронних виробів. Ключові слова: якість макаронних виробів, харчова цінність, сухий яєчний білок,
ФП “Нупазим”, оптимізація технологічних параметрів.



2. The dissertation is dedicated to the actual objective of the macaroni branch which is – improvement of the pasta
product’s quality, their nutritional value in course of refinement of egg enriched pasta product’s technology. The
said refinement lays in the use instead of egg powder dry egg white (DEW) and the enzymatic additive
“Noopazyme” along with maintaining the optimal technological process parameters and regimes of pasta
production. The enzymatic additive “Noopazyme” causes not only the qual-ity growth of egg pasta products, but
also of those manufactured of poor quality of flow. Pertinent to this, the optimal dosage of DEW and “Noopazyme”
has been determined. The kinetics of drying of egg and DEW pasta products was studied. The expedience of the
hygrothermal egg pasta product processing application before their drying has been proven. Scientifically
grounded are the mechanisms of the bettering action of DEW and “Noopazyme” towards the quality of pasta
products. Keywords: quality of pasta products, nutritional value, dry egg white, enzyme “Noopazyme”, optimization
of technological parameters.
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