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urea formaldehyde oligomers from polycondensation constant and activity criteria has been 
substantiated. To state the adequacy of the proposed mathematical dependence the determination of 
polymerization degree of oligomer according to the amount of water released during 
polycondensation, the content of functional groups and the activity criteria has been conducted. 

Key words: the degree of polymerization, activity criteria, polycondensation constant, urea, 
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Анотація. В роботі розглянута перспектива використання у харчових 

технологіях яблучних насіннєвих камер з насінням, які отримують як побічний 
продукт при виробництві чіпсів. Показано, що насіннєві камери яблук багаті на 
вітамін С, β-каротин, пектин, елементи Кальцій, Магній, Ферум, Йод. 
Порошок, отриманий з яблучних насіннєвих камер, може бути використаний 
для розробки харчових продуктів оздоровчого призначення. 

Ключевые слова: яблучні насіннєві камери, порошок, макроелементи, 
мікроелементи, вітаміни, пектин, оздоровчі продукти.  

Вступ.Ряд наукових робот присвячено використанню яблучного порошку 
у харчових технологіях, зокрема у кондитерському виробництві [1]. Переважно 
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пропонується використовувати порошок отриманий з висушених яблук [1] або з 
яблучної вичавки [2]. Не дослідженим залишається питання використання 
порошку з яблучних кісточок, а точніше з яблучних насіннєвих камер з 
насінням, які є джерелом цінних для людини речовин. Яблучні насіннєві 
камери з насінням отримують, як побічний продукт при виробництві яблучних 
чіпсів [3]. Яблучні насінини містять β-каротин, вітаміни С, В1, В2, В17, Р, Е, 
елементи Калій, Ферум, Манган, Кальцій, Йод, а насіннєві камери яблук багаті 
пектиновими речовинами. 

Мета статті. За мету було поставлено отримати порошок з яблучних 
насіннєвих камер з насінням та визначити вміст в ньому елементів Кальцію, 
Магнію, Феруму, Йоду, а також вітаміну С, β-каротину та пектинових речовин.  

Виклад основного матеріалу. Насіннєві камери яблук з насінням збирали 
з яблук різних сортів, сушили при 60 0С до досягнення постійної маси, 
подрібнювали на електричному млині і отримували порошок. Вологість 
отриманого порошку на більше 7,5%.  

Фруктові порошки можуть бути концентратами токсичних елементів [4], у 
тому числі таких небезпечних, як Плюмбум та Кадмій. Тому отриманий 
яблучний порошок попередньо перевірили на вміст цих елементів методом 
інверсійної вольтамперометрії (аналізатор TA-Lab). Для визначення 

макроелемнтів Кальцію, Магнію, Феруму, Йоду яблучний порошок озолювали 
сухим способом у муфельній печі. Отриману золу розчиняли у дистильованій 
воді. Вміст Кальцію та Магнію визначали методом зворотного 
комплексометричного титрування. Фотоелектроколориметричним методом 
(фотометр КФК-3) визначали вміст Феруму за реакцією з о-фенантроліном та 
вміст Йоду у хлороформному шарі за реакцією з натрій нітритом у 
сульфатнокислому середовищі. Каротин екстрагували за допомогою гексану, а 
потім фотометрували отриману витяжку по відношенню до розчинника. Вміст 
вітаміну С визначали титруванням 2,6-дихлорофеноліндофенолом. Розчинний 
пектин визначали гравіметричним методом за пектатом кальцію. Отримані 
результати наведені у табл. 1. 

Для порівняння, наприклад, 100 г порошку, отриманого з яблучних 
вичавків від соків прямого віджимання, містить [2]: Кальцію – 320,3 мг; Магнію 
– 73,5 мг; Феруму – 3,01 мг; вітамін С – 76,4 мг; каротиноїдів – 0,9 мг; 
водорозчинного пектину – 5,6 г, а 100 г порошку, отриманого із сушених яблук, 
міститься [5]: Кальцію – 111,0 мг; Магнію – 99,0 мг; Феруму – 7,9 мг; вітамін С 
– 5,7 мг; β-каротин – 18,7 мг. 

Таблица 1 

Вміст визначуваних макро- та мікроелементів, вітамінів та пектинових 
речовин у 100 г яблучного порошку з насіннєвих камер з насінням 

Кальцій, мг  220,0 Кадмій, мкг не виявлений 

Магній, мг 156,0 Вітамін С, мг 44,0 

Ферум, мг 36,7 β-каротин, мг 5,6 

Іод, мг 3,24 Водорозчинний 
пектин, г 

44,1 

Плюмбум, мкг не виявлений 
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Таким чином, порошок отриманий з яблучних насіннєвих камер з насінням 
за вмістом ессенціальних речовин не поступається, а за рядом показників 
переважає порошки отримані з сушених яблук або яблучної вичавки.  

Досліджуваний порошок був використаний для отримання кондитерських 
виробів – кексів та карамелі [6, 7]. 

Кекси готувались на основі рецептури кексу «Столичний», у якій 10% 
борошна замінили на досліджуваний яблучний порошок та виключили есенцію. 
Отриманий кекс мав приємний солодкий смак з мигдальним відтінком, добре 
виражений запах яблук, м’яку консистенцію. 100 г отриманого кексу містить 
4,41г водорозчинних пектинових речовин, що складає 30% добової потреби 
людини, 0,86 мг β-каротину, що складає 17% добової потреби дорослої людини. 
Енергетична цінність кексу з додаванням яблучного порошку склала 326,7 ккал 
[6].  

Льодяникова карамель приготована з вмістом 6% досліджуваного 
яблучного порошку у порівнянні з контрольним зразком карамелі без 
додавання порошку містила Кальцію більше у 8,0 разів, Феруму – у  8,2 рази, 
Магнію – у 1,9 рази. 5 г карамелі приготованої з вмістом 6% порошку містить 
Кальцію стільки, скільки його міститься в 50 мл яблучного соку. 10 г карамелі 
на 10% задовольняє рекомендовану добову дозу споживання Феруму.  

Висновки відповідно до статті. Досліджено біологічну цінність порошку 
з яблучних насіннєвих камер з насінням. Встановлено, що порівняно з 
порошками, які отримують з яблучної вичавки або сушених яблук, він містить 
більше водорозчинного пектину, ессенціальних елементів – Магнію, Феруму, 
Іоду.  

Запропоновано використання яблучного порошку у кондитерському 
виробництві. Раціональна кількість добавки порошку для кексу 10%, для 
карамелі 6%. 

Отримані результати дозволяють рекомендувати порошок з яблучних 
насіннєвих камер з насінням при розробці продуктів функціонального 
призначення. 
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Abstract  
A number of scientific works considered the use of apple powder in the confectionery industry. 

It suggest use powder from dried apples or apple bagasse. 
In the literature, there is no information on the use of powder from an apple bone, which 

obtained as a by-product in the production of apple chips. Apple seeds contain vitamins C, B1, B2, 
B17, P, E, β-carotene, potassium, iron, manganese, calcium and iodine. Seed chambers of apples 
are rich in pectin substances. 

The task is assess the nutritional and biological value of powder from an apple bone. 
100 g of powder from an apple bone contains Calcium - 220.0; Magnesium - 156.0; Iron - 36.7; 

Iodine - 3.24; vitamin C - 44.0; β-carotene - 5.6 mg and soluble pectin - 44.1 g. 
Cupcake prepared according to the proposed recipe contains 4.41 g of water-soluble pectin 

substances in 100 g of the product. The apple powder added to the recipes of the cupcake, replacing 
a certain part of the flour.  

The introduction of powder from an apple bone into the formula of caramel makes it possible to 
obtain a product with high organoleptic characteristics, enriched with elements of calcium, 
magnesium, iron. The calcium content increases 8.0 times, the iron content 8.2 times, the 
magnesium content 1.9 times as compared with a product   prepared without the addition of 
powder. 

Examined the biological value of the powder from the apple bone. The found that it contains 
soluble pectin, the main elements - magnesium, iron, iodine, in a larger amount than powder of 
dried apples. 

Offered to use apple powder in the confectionery industry. The rational amount of powder 
additive for cupcake is 10%, for caramel 6%. 

The results allow recommend a powder from the apple bone in the development of products 
for functional use. 

Key words: cake, caramel, apple powder, pectin, macronutrients. 
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Анотація. В Україні величезний асортимент м'ясної продукції. Та 
найбільшу цінність мають саме натуральні напівфабрикати. 

В роботі розглядається можливість застосування рослинних ферментів, 
зокрема ферменту, який міститься в ананасі - бромелайн, у маринадах для 
м’ясних натуральних напівфабрикатів. 

Різні види ананасу відрізняються по активності протеолітичних 
ферментів, які містяться в них. Однак плоди ананасу використовують лише у 
харчових цілях. Виділення ферментів із листя ускладнено через присутність 
хлорофілів і глікозидів з неприємним смаком. Тому промислове виробництво 
бромелайну засноване на використанні білої соковитої м’якоті стебел ананасу. 
Після зняття плодів, стебла зривають з коріння, подрібнюють, відпресовують 
сік, із якого фракційним осадженням органічними розчинниками виділяють 
активний фермент. 

Даний компонент багатофункціональний, має лікувально-профілактичні 
та технологічні властивості. Дозволяє підтримувати і зберігати здоров’я 
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