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The publication contains materials of 82 International scientific conference of 

young scientists and students "Youth  scientific  achievements  to  the  21st century  
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It was considered the problems of improving existing and creating new energy 
and resource saving technologies for food production based on modern physical 
and chemical methods, the use of unconventional raw materials, modern 
technological and energy saving equipment, improve of efficiency of the 
enterprises, and also the students research work results for improve quality training 
of future professionals of the food industry. 
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Матеріали 82 міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 
харчування людства у ХХІ столітті”, 13–14 квітня 2016 р. – К.: НУХТ, 
2016 р. – Ч.1. – 440 с. 

 
Видання містить матеріали 82 Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів. 
Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових 

енерго- та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів 
на основі сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної 
сировини, новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, 
підвищення ефективності діяльності підприємств, а також результати 
науково-дослідних робіт студентів з метою підвищення якості підготовки 
майбутніх фахівців харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 
означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 
харчових технологій. Протокол № 11 від «25» березня 2016 р. 
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9. Оптимізація складу молочно-білкових виробів з 
продуктами переробки насіння гарбуза  

 
Кіра Овсієнко, Алла Тимчук, Олена Онопрійчук 

Національний університет харчових технологій 
 

Вступ. Одним з пріоритетних направлень розвитку молочної промисловості є створення 
комбінованих молочно-білкових продуктів нового покоління. Змінюючи технологічні та сировинні 
фактори можна створювати нові сиркові вироби, адаптовані до вимог споживачів, із заданими фізико-
хімічними, реологічними, органолептичними властивостями. При цьому у виробництві молочних 
продуктів прийнято направлення до зниження їх калорійності і підвищення стійкості до зберігання, що 
потребує особливого підходу до технології їх виробництва. Аналіз літературних джерел показав, що 
рослинні інгредієнти, багаті на харчові волокна досить широко використовують в технологіях сиркових 
виробів. Із спектру рослинної сировини, що є сьогодні на ринку країни, увагу заслуговують продукти 
переробки насіння гарбуза (ППНГ), а саме макуха та борошно.  

Макуха гарбузова (МГ) має наступний склад: білку 36,16 %; жиру 14 %; цукрів 2,87 %; вологи 6,25 %; 
клітковини 14 %; пектину 5,5 %. За амінокислотним складом МГ наближається до арахісового шроту та 
значно перевищує аналогічні продукти з соняшника, сої, рапсу, гірчиці: по вмісту аргініну – на 
40,9…64,0 %, лізину та ізолейцину – на 10,6…29,6 %, фенілаланіну – на 20,1…49,9 %, гліцину – на 
33,6…68,2 %. Має достатньо високий вміст мінеральних речовин. Борошно гарбузове (БГ) в своєму складі 
містить: білку 44 %; жиру 14 %; цукрів 6,08 %; вологи 6,09 %; клітковини 14,35 %; крохмалю 1,34%; 
пектину 5,5 %; мінеральні речовини. 

Матеріали і методи. Використано метод математичного моделювання (Бокса-Уільсона на кубі) для 
визначення оптимальної кількості внесення макухи (ТУ 9146-015-70834238-09) та борошна (ТУ У 15.6-
01597997-001:2007) насіння гарбуза до молочно-білкової основи.  

Результати. Обрано комплексні показники, які найбільше характеризують вплив ППНГ на якість 
сиркових виробів. Для параметрів оптимізації визначили нульовий рівень факторів – на основі апріорної 
інформації і інтервал їх варіювання, який лежав за межами похибки вимірювань. Як фактори, які мають 
істотний вплив на фізико-хімічні властивості сиркових виробів з макухою та борошном гарбузовим обрані: 
х1 – маса молочно-білкової основи, г; х2 – співвідношення компонентів в молочно-рослинній системі 
(сироватка молочна–ППНГ); х3 – масова частка вологи молочно-білкової основи, %. В якості вихідних 
функцій визначали залежність від вищенаведених факторів: Y1 – масову частку вологи, W, %; Y2 – активну 
кислотність, рН; Y3 – вологоутримувальну здатність, ВУЗ, %. Умови експерименту: Fт = 3,050; довірча 
ймовірність – 4; число вільних членів SΔНА(f1) = 8; число експериментів Sексп (f2) = 5. За допомогою 
математично-статистичної обробки експериментальних даних отримані рівняння регресії для молочно-
білкових продуктів: 

 з макухою гарбузовою 

1(W) 1 2 3 1 2 1 3 2 3Y 66,8 3,1х 3,0х 12,2х 0,5х х 3,3х х 0,4х х        

2(рН) 1 2 3 1 2 1 3 2 3Y 4,3 0,01х 0,02х 0,09х 0,03х х 0,002х х 0,002х х        

  1 2 3 1 2 1 3 2 33 ВУЗ 67,3 9,7х 10, 2х 12, 2х 0,1х х 3,6х х 3,4х х         

 з борошном гарбузовим 

1(W) 1 2 3 1 2 1 3 2 3Y 81,8 1, 4х 2,0х 1, 2х 1,2х х 0,8х х 0, 4х х        

2(рН) 1 2 3 1 2 1 3 2 3Y 4,0 0,07х 0,08х 0,05х 0,06х х 0,04х х 0,1х х        

  2 3 1 3 2 3 1 33 ВУЗ 3, 2х 5,3х 0,9х х 0,1х х 0,9х х        

Висновок. За рівняннями можна з високою точністю визначити вплив кожного інгредієнта в 
багатокомпонентній системі для моделювання рецептурного складу молочно-білкових продуктів з 
нормованими фізико-хімічними показниками. 

 
 
 
 


