
MIHICTEPCTBO ОСВІТИ I НАУКИ УКРАЇНИ 

 

НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 

ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

____________________________________________________ 

 

 

 

 

 

 

69-та НАУКОВА К0НФЕРЕНЦІЯ 

МОЛОДИХ ВЧЕНИХ, 

АСПІРАНТІВ I СТУДЕНТІВ 

 

 

«РОЗРОБЛЕННЯ, ДОСЛІДЖЕННЯ 

I СТВОРЕННЯ ПРОДУКТІВ 

ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ХАРЧУВАННЯ, 

ОБЛАДНАННЯ ТА НОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

ДЛЯ ХАРЧОВОЇ I ПЕРЕР0БНОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ» 

 

 

ПРОГРАМА I МАТЕРІАЛИ 

КОНФЕРЕНЦІЇ 

 

 

 

 

 

 

 

Частина II 

22-24 квітня 2003 р. 

 

_________________________ 

 

Київ НУХТ 2003 р. 



ЗМІСТ 

8. Секція розроблення прогресивної технології і високоефективного устаткування для 

цукрової і харчової промисловості..............................................................................................5 

9. Секція біотехнології продуктів бродіння, екстрактів і напоїв……………………………16 

10. Секція ресурсоощадних технологій для м'ясної, молочної та олієжирової 

промисловості…………………………………………………………………………………..22 

10.1. Підсекція технології для м'ясної та олієжирової промисловості.........................22 

10.2. Підсекція технології молока і молочних продуктів……………………………..32 

11. Секція обладнання харчових виробництв………………………………………………..42 

11.1. Підсекція технологічного обладнання харчових виробництв................................42 

11.2. підсекція машин і апапрартів харчових виробництв...............................................49 

12. Секція інтенсифікації перероблення створення нових продуктів у хлібопекарській, 

і кондитерській, макаронній і харчоконцентратній галузях промисловості..........................57 

13. Секція біотехнології мікробного синтезу............................................................................69 

14. Секція технології функціональних інгредієнтів і нових харчових продуктів.................79 

15. Секція біохімії ті екології харчових виробництв...............................................................84 

16. Секція створення енергетичного обладнання, розроблення систем тепло-, 

електропостачання промислових підприємств.........................................................................88 

16.1. Підсекція промислової теплоенергетики................................................................88 

16.2 Підсекція електропостачання промислових підприємств......................................91 

16.3. Підсекція електротехніки.........................................................................................94 

16.4. Підсекція теплотехніки.............................................................................................99 

17. Секція прикладної та теоретичної механіки і пакувальної техніки................................104 

17.1. Підсекція машин і технологій пакування харчових продуктів...........................104 

17.2. Підсекція підвищення довговічності обладнання харчових виробництв..........110 

17.3. Підсекція теоретичної механіки і опору матеріалів.............................................113 

17.4. Підсекція інженерної графіки................................................................................117 

18. Секція автоматизації та комп'ютерно-інтегрованих технологій.....................................127 

19. Секція інформаційних технологій......................................................................................136 

20. Секція підвищення ефективності процесів і апаратів харчових виробництв та 

технології консервування………..............................................................................................142 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ СУХОЇ МАДЕРИ 

Магістрант Л.О. Якушина (НУХТ), старш. наук, співроб. Р.Б. Кушхова (ІВіВ 

„Магарач") 

Керівники — асист. М.В. Білько (НУХТ), проф. В.Г. Гержикова (ІВіВ „Магарач") 

 

До сьогодні ще не встановлено загальних вимог до мадерних виноматеріалів, 

дотримання яких дозволить одержати високоякісну стабільну мадеру. Тому мета 

дослідження — розробка загальних вимог до мадерних виноматеріалів та технологічної 

схеми мадери з пониженим вмістом цукру на основі дослідження закономірностей 

трансформації фенольних речовин і вуглеводно-азотистого комплексу в системі виноград-

вино. 

Б результаті досліджень встановлено оптимальний вміст спирту і цукру в мадері з 

пониженим вмістом цукру, досліджені закономірності трансформації фенольних речовин, 

оптичних та потенціометричних характеристик виноматеріалу в ході його созрівання і 

встановлено їх оптимальний вміст. Обґрунтован сортовий склад винограду і режими його 

переробки для одержання виноматеріалу в процесі виготовлення вин типу мадери» 

На основі виконаних досліджень запропонувані загальні вимоги до мадерних 

виноматеріалів і технологічна схему виробництва мадери. 

 


