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students research work results for improve quality training of future professionals of 
the food industry. 
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Матер1али 85 Ювшейно! Мiжнaродноi науково! конференцп 
молодих учених, а с т р а н п в i студенпв "HayKOBi здобутки молодi -
виршенню проблем харчування людства у XXI столiттi", присвячено! 
1 3 5 ^ ч ч ю Нацюнального ушверситету харчових технологий, 11-12 
квггня 2019 р. - К.: НУХТ, 2019 р. - Ч.1. - 527 с. 

Видання мютить мaтерiaли 85 Ювшейно! Мiжнaродноi науково! 
конференцп молодих учених, астранпв i студенев. 

Розглянуто проблеми удосконалення юнуючих та створення нових енерго-
та ресурсоощадних технологш для виробництва харчових продукпв на основi 
сучасних фiзико-хiмiчних методiв, використання нетрaдицiйноi сировини, 
новiтнього технолопчного та енергозберiгaючого обладнання, пiдвищення 
ефективносп дiяльностi пiдприeмств, а також результати науково -дослщних 
робiт стyдентiв з метою шдвищення якостi пiдготовки майбутшх фaхiвцiв 
харчово! промисловостi. 

Розраховано на молодих науковщв i дослiдникiв, яю займаються 
означеними проблемами у харчовш нayцi та промисловостi. 

Рекомендовано вченою радою Нацюнального ушверситету 
харчових технологш. Протокол № 8 eid 28 березня 2019 р. 

© НУХТ, 2019 

3 



Scientific Committee 

Chairman: 

Anatolii Ukrainets, dr., prof., Ukraine 

Vice-Chairman: 
Oleksandr Shevchenko, dr., prof., Ukraine 
Sergii Tokarchuk, dr., assoc. prof., 
Ukraine 
Aleksei Yermakov, dr., assoc. prof., 
Belarus 
Ana Leahu, dr., prof., Romania 
Anatolii Ladaniuk, dr., prof., Ukraine 
Anatolii Zaiinchkovskyi, dr., prof., 
Ukraine 
Anatolii Saiganov, dr., prof., Belarus 
Andrzej Kowalski, dr, prof, Poland 
Cristina Popovici, dr., assoc. prof., 
Moldova 
Dumitru Mnerie, dr, prof., Romania 
Elza Omarova, Azerbaijan 
Galyna Polishchuk, dr, assoc. prof., 
Ukraine 
Galyna Simakhina, dr., prof., Ukraine 
Georgiana Codina, dr., prof., Romania 
Henk Donners, Netherlands 
Huub Lelieveld, Netherlands 
Igor Elperin, dr., prof., Ukraine 
Igor Kirik, dr., assoc. prof., Belarus 
Mircea Oroian, dr., prof., Romania 
Nadiia Levytska, dr., prof., Ukraine 

Nusrat Kurbanov, dr., assoc. prof., 
Azerbaijan 
Oksana Medvedieva, Ukraine 
Oleksandr Seriogin, dr., prof., Ukraine 
Oleksandr Gavva, dr., prof., Ukraine 
Petro Shyian, dr., prof., Ukraine 
Ruslan Adil Akai Tegin, dr., Kyrgyzstan 
Serhii Baliuta, dr., prof., Ukraine 
Serhii Vasylenko, dr., prof., Ukraine 
Sonia Amariei, dr., prof., Romania 
Stanka Damianova, dr., assoc. prof., 
Bulgaria 
Stefan Stefanov, dr., prof., Bulgaria 
Svitlana Bondarenko, dr., prof., Ukraine 
Tamar Turmanidze, dr., assoc. prof., 
Georgia 
Tetiana Pyrog, dr., prof., Ukraine 
Tomasz Bernat, dr., prof, Poland 
Valerii Myronchuk, dr., prof., Ukraine 
Virginia Ureniene, dr, prof., Lithuania 
Vladimir Pozdniakov, dr., assoc. prof., 
Belarus 
Victor Dotsenko, dr., prof., Ukraine 
Volodymyr Kovbasa, dr., prof., Ukraine 
Volodymyr Zavialov, dr., prof., Ukraine 
Yevgen Shtefan, dr., prof., Ukraine 
Yelyzaveta Kostenko, dr., assoc. prof., 
Ukraine 
Zhanna Koshak, dr., assoc. prof., Belarus 

Organizational committee 

Oleksandr Shevchenko, dr., prof., Ukraine 
Natalia Akutina, Ukraine 
Oleksii Gubenia, dr., assoc. prof., Ukraine 
Oleg Galenko, dr., assoc. prof., Ukraine 
Mykhailo Arych, dr., assoc. prof., Ukraine 
Oleksandr Liulka, dr., assoc. prof., Ukraine 

4 



Науковий комггет 

Голова: 
Анатолш Укра!нець, д.т.н., проф., 
Укра!на 

Заступники голови: 
Олександр Шевченко, д.т.н., проф., 
Укра!на 
Сергш Токарчук, к.т.н., доцент., 
Укра!на 

Алексей Срмаков, к.т.н., доц., Беларусь 
Ана Леаху, д-р, проф, Румун1я 
Анатолш Ладанюк, д.т.н., проф., 
Укра!на 
Анатолш Зашчковський, д.е.н., проф., 
Укра!на 
Анджей Ковальск1, д-р, проф, Польща 
Анатолш Сайганов, д.е.н., проф., 
Беларусь 
Валерш Мирончук, д.т.н., проф., 
Укра!на 
В1ктор Доценко, д.т.н., проф., Укра!на 
В1рпшя Юрешене, д-р, проф., Литва 
Влад1м1р Поздняков, к.т.н., доц., 
Беларусь 
Володимир Зав'ялов, д.т.н., проф., 
Укра!на 
Володимир Ковбаса, д.т.н., проф., 
Укра!на 
Галина Пол1щук, д.т.н, доцент, Укра!на 
Галина Омахша, д.т.н., проф., Укра!на 

Георпана Кодша, д-р, проф, Румушя 
Думтру Мнер1е, д-р, проф., Румушя 
Ельза Омарова, Азербайджан 
£вген Штефан, д.т.н., проф., Укра!на 
Жанна Кошак, к.т.н., доц., Беларусь 
1гор Ельперш, к.т.н., проф., Укра!на 
1гор К1р1к, к.т.н., доц., Беларусь 
Кр1стша Попович, к.т.н., доц., Молдова 
Лада Ш1ршян, д.е.н., проф., Укра!на 
М1рча Ороян, д-р, проф, Румушя 
Нусрат Курбанов, к.т.н., доц., 
Азербайджан 
Оксана Медведева, Укра!на 
Олександр Серьопн, д.т.н., проф., 
Укра!на 
Олександр Гавва, д.т.н., проф., Укра!на 
Петро Шиян, д.т.н., проф., Укра!на 
Руслан Адш Акай Тегш, д-р, 
Киргизстан 
Свилана Бондаренко, д.х1м.н., доц., 
Укра!на 
Сергш Балюта, д.т.н., проф., Укра!на 
Сергш Василенко, д.т.н., проф., Укра!на 
Соня Амарей, д-р, проф, Румуня 
Станка Дамянова, д-р, доц., Болгар1я 
Стефанов Стефан, д-р, проф., Болгар1я 
Тамар Турманд1зе, др., Груз1я 
Тетяна Пирог, д.б.н., проф., Укра!на 
Томаш Бернат, д-р, проф, Польща 
Хенк Доннерс, д-р, Шдерланди 
Хууб Лел1велд, д-р, Нвдерланди 

Оргашзацшний ком1тет 

Олександр Шевченко, д.т.н., професор 
Натал1я Акутша, провщний 1нженер 
Олексш Губеня, к.т.н., доцент 
Олег Галенко, к.т.н, доцент 
Михайло Арич, к.е.н., старший викладач 
Олександр Люлька, к.т.н, доцент 

5 



Змкт 

1. Technology of functional ingredients and new food 7 
2. Foodstuff expertise 84 
3. Commodity research 139 
4. Technology of bread, pastry, pasta and food concentrates 159 

4.1 Technology of bread and pasta 160 
4.2.Technology of pastry and food concentrates 192 

5. Grain processing technology 219 
6. Technology of sugars, polysaccharides and water treatment 240 
7. Technology of fermentation and wine 268 
8. Technology of preservation 305 
9. Technology of meat, milk, oils, fats and perfumery-cosmetic 
products 334 

9.1. Technology of meat 335 
9.2. Technology of meat and dairy 383 
9.3. Technology of fats and perfumery-cosmetic products 419 

10. Ecological safety and labor protection 445 
11. Biotechnology of microbial synthesis 482 

Content 

1. Технолопя функщональних шгред1ент1в та нових 
харчових продуклв 7 

2. Експертизи харчових продукпв 84 
3.Товарознавств о 139 
4. Технолопя хл1ба, кондитерських, макаронних вироб1в i 
харчоконцентра^в 159 
4.1 Технолопя хлiбa та макаронних виробiв 160 
4.2. Технолопя кондитерських виробiв та харчоконцентрапв 192 
5. Технолопя переробки зерна 219 
6. Технологи цукру, пол1сахарид1в i пщготовки води 240 
7. Технолопя продукпв бродшня i виноробства 268 
8. Технолопя консервування 305 
9. Технологи м'яса, молока, жирiв та парфюмерно-косметичних 
виробiв 334 
9.1.Технолопя м'яса та м'ясних продукпв 335 
9.2.Технолопя молока i молочних продукпв 383 
9.3.Технолопя жирiв та парфюмерно-косметичних виробiв 419 
10. Eкологiчна безпека i охорона пращ 445 
11. Бштехнолопя i мжробшлопя 482 

6 



19. Дослщження показника активносп води масляних паст, стабШзованих 
бшково-полкахаридним комплексом 

Оксана Кочубей-Литвиненко, Ната^я Ющенко, 
Ольга Яценко, Ульяна Кузьмик, 1ван М ИКОЛ ГВ 

Нацюнальний унгверситет харчових технологш, Кшв, Украта 

Вступ. Масляш пасти - емульсшш продукти з масовою часткою жиру вщ 40 до 
49,9% позицюнуються на споживчому ринку як низькокалор!йн! аналоги вершкового 
масла. З огляду на пщвищений вм!ст вологи масляних паст розроблення 
стабшзацшних систем е актуальним, оскшьки дозволить отримати продукти !з 
заданою структурою в!д аналопчно!' класичному вершковому маслу до пастопод!бно! 
та пщвищити економ!чну ефективн!сть виробництва. 

Матерiали i методи. В основ! стабшзацшно! системи для масляно! пасти 
використано концентрат молочного бшка, масовою часткою сухих речовин 85% та 
концентрат сироваткових бшшв КСБ-УФ масовою часткою сухих речовин 96%, 
отримаш методом ультрафштраци. З метою пщвищення ефективност! 
стабшзацшного комплексу за рахунок синерпзму взаемоди бшшв та пол!сахарид!в 
передбачаеться використання карапнану та гуарово! камед!. Модельн! зразки готували 
на основ! знежиреного молока (масова частка бшка 3,2 %). Для цього компоненти 
зм!шували у сухому вигляд!, при безперервному перемшуванш додавали до 
знежиреного молока, пшгрпого до температури (35±5) °С. Сум!ш при безперервному 
перемшуванш нагр!вали до (82±2) °С з подальшим охолодженням до (20±2) °С. 

В якост! контролю обрано масло вершкове з масовою часткою жиру 72,5 %. 
Дослщження вологозв'язуючих властивостей стабшзацшно! системи проводили 

за показником активносп води (Aw). Визначення здшснювали на анал!затор! 
активносп води «HygroLab 2» (Rotronic, Швейцар!я) на баз! Проблемно! науково-
дослщно! лабораторп НУХТ [1]. 

Результати. З метою пщтвердження ефективност! розроблено! стабшзацшно! 
системи та прогнозування здатносп до збер!гання масляно! пасти з и використанням 
було дослщжено показник активносп води. Встановлено, показник активносп води 
масляно! пасти (масова частка жиру - 45%) становив 0,978, тод! як у контрол! (масова 
частка жиру - 72,5%, вологи - 25,0%) - 0,98. Зниження активносп води сприятиме 
уповшьненню мшробюлопчних процеав, що вщбуваються пщ час збер!гання i 
спричиняють псування продукт!в. 

Висновки. На пщстав! анал!зу результатов експериментальних досл!джень 
обгрунтовано розробку б!лково-пол!сахаридного комплексу для масляних паст. За 
основу обрано сум концентрати молочного та сироваткових б!лшв, що виявляють 
вологозв'язуюч! та структуроутворююч! властивост!. Кр!м того, б!лковий комплекс 
слугуватиме збагачуючим компонентом, який дозволить пщвищити збалансовашсть 
складу масляно! пасти та сприятиме зменшенню деф!циту бшка у рацюш харчування 
сучасно! людини. 

Лiтература 
1. Активность воды как фактор микробиологической активности в сливочном 

масле, обработанным высоким циклическим давленим / В. А. Сукманов // Scientific 
works of UFT Volum LIX «Food science, engineering and technologies», University of food 
technologies. Plovdiv. - 2012. - С. 409-415. 
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