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The publication contains materials of 85 Anniversary International  scientific 

conference of young scientists and students "Youth  scientific  achievements  to  the  
21st century  Nutrition  problem  solution". 

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. 

The publication is intended for young scientists and researchers who are engaged 
in definite problems in the food science and industry. 
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____________________________________________________ 
Матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – 
вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті", присвяченої 
135-річчю Національного університету харчових технологій, 11–12 
квітня 2019 р. – К.: НУХТ, 2019 р. – Ч.1. – 527 с. 

 
Видання містить матеріали 85 Ювілейної 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 № 8 від 28 березня 2019 р. 

© НУХТ, 2019 



4 

 

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 
Mychailo Arych, dr., assoc. prof., Ukraine 
Oleksandr Liulka, dr., assoc. prof., Ukraine 



5 

 

Науковий комітет 
 

 
Голова: 
Анатолій Українець, д.т.н., проф., 
Україна 
 
Заступники голови: 
Олександр Шевченко, д.т.н., проф., 
Україна 
Сергій Токарчук, к.т.н., доцент., 
Україна 
 
Алєксєй Єрмаков, к.т.н., доц., Бєларусь 
Ана Леаху, д-р, проф, Румунія 
Анатолій Ладанюк, д.т.н., проф., 
Україна 
Анатолій Заїнчковський, д.е.н., проф., 
Україна 
Анджей Ковальскі,  д-р, проф, Польща 
Анатолій Сайганов, д.е.н., проф., 
Бєларусь 
Валерій Мирончук, д.т.н., проф., 
Україна 
Віктор Доценко, д.т.н., проф., Україна 
Віргінія Юреніене, д-р, проф.,  Литва 
Владімір Поздняков, к.т.н., доц., 
Бєларусь 
Володимир Зав’ялов, д.т.н., проф., 
Україна 
Володимир Ковбаса, д.т.н., проф., 
Україна 
Галина Поліщук, д.т.н, доцент, Україна 
Галина Сімахіна, д.т.н., проф., Україна 
 

Георгіана Кодіна, д-р, проф, Румунія 
Думітру Мнеріе, д-р, проф., Румунія 
Ельза Омарова, Азербайджан 
Євген Штефан, д.т.н., проф., Україна 
Жанна Кошак, к.т.н., доц., Бєларусь 
Ігор Ельперін, к.т.н., проф., Україна 
Ігор Кірік, к.т.н., доц., Бєларусь 
Крістіна Попович, к.т.н., доц., Молдова 
Лада Шірінян, д.е.н., проф., Україна 
Мірча Ороян, д-р, проф, Румунія 
Нусрат Курбанов, к.т.н., доц., 
Азербайджан 
Оксана Медведєва, Україна 
Олександр Серьогін, д.т.н., проф., 
Україна 
Олександр Гавва, д.т.н., проф., Україна 
Петро Шиян, д.т.н., проф., Україна 
Руслан Аділ Акай Тегін, д-р, 
Киргизстан  
Світлана Бондаренко, д.хім.н., доц., 
Україна 
Сергій Балюта, д.т.н., проф., Україна 
Сергій Василенко, д.т.н., проф., Україна 
Соня Амарей, д-р, проф, Румунія 
Станка Дамянова, д-р, доц., Болгарія 
Стефанов Стефан, д-р, проф., Болгарія 
Тамар Турмандізе, др., Грузія 
Тетяна Пирог, д.б.н., проф., Україна 
Томаш Бернат, д-р, проф, Польща 
Хенк Доннерс, д-р, Нідерланди 
Хууб Лелівелд, д-р, Нідерланди 

 
Організаційний комітет 
 
Олександр Шевченко, д.т.н., професор 
Наталія Акутіна, провідний інженер 
Олексій Губеня, к.т.н., доцент 
Олег Галенко, к.т.н, доцент 
Михайло Арич,  к.е.н., старший викладач 
Олександр Люлька, к.т.н, доцент 

  



6 

 

Зміст 
 

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

4.1 Technology of bread  and pasta…………...…………………..…… 
4.2.Technology of  pastry and food concentrates.................................... 

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

9.1. Technology of meat …………………………………………….. 
9.2. Technology of meat and dairy………………………………....... 
9.3. Technology of fats and perfumery-cosmetic products …………. 

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

7 
84 
139 
159 
160 
192 
219 
240 
268 
305 

 
334 
335 
383 
419 
445 
482 

 
Content 

 
1. Технологія функціональних інгредієнтів та нових  
    харчових продуктів…………………………………………………. 
2. Експертизи харчових продуктів…………………………………... 
3.Товарознавство………………………………………………………. 
4. Технологія хліба, кондитерських, макаронних виробів і 
харчоконцентратів……………………………………….……………. 
4.1 Технологія хліба та макаронних виробів…………………..……… 
4.2. Технологія кондитерських виробів та харчоконцентратів………. 
5. Технологія переробки зерна………………………………….......... 
6. Технології цукру, полісахаридів і підготовки води…….............. 
7. Технологія продуктів бродіння і виноробства…………….......... 
8. Технологія консервування………………………………….……... 
9. Технології м’яса, молока, жирів та парфюмерно-косметичних 
виробів………………………………………….……………………….. 
9.1.Технологія м’яса та м’ясних продуктів……………………………. 
9.2.Технологія молока і молочних продуктів  …………………........... 
9.3.Технологія жирів та парфюмерно-косметичних виробів………… 
10. Eкологічна безпека і охорона праці………….…………….......... 
11. Біотехнологія і мікробіологія………………………...................... 

 
7 
84 

139 
 

159 
160 
192 
219 
240 
268 
305 

 
334 
335 
383 
419 
445 
482 

 



383 

 

9.2. 
 
Technology of meat and dairy 
 
Chairperson – professor Galyna Polishchuk 
Secretary – Alla Tymchuk 

 

9.2. 
 
Технологія молока і молочних 
продуктів 
 
Голова – професор Галина Поліщук 
Секретар – Алла Тимчук 
 

 

  



390 

 

7.Наукове обгрунтування складу кисломолочного морозива з комбінованим 
складом сировини 

 
Ігор Устименко, Вікторія Сапіга,  Галина Поліщук  

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 
 

Вступ. Створення нового виду морозива з комбінованим складом сировини на 
основі кисломолочної основи, збагаченого олією купажованою,  є досить актуальним 
і важливим завданням на сучасному етапі розвитку молочної галузі з метою 
покращання структури харчування населення України. 

Матеріали і методи. У якості жирових компонентів використовували харчові 
емульсії на основі ЗМЖ «Віолія-молжир 3» та олії купажованої. Для ферментації 
сумішей використовували закваску для виробництва йогурту фірми Vivo (ТУ У 15.5-
3060300036-001:2009). Морозиво одержували за допомогою фризера періодичної дії. 
Опір таненню визначали за часом відділення від зразків морозива заданого об’єму 
рідкої фази під час отеплення, збитість – ваговим методом, титровану кислотність – за 
ГОСТ 3624, органолептичну оцінку проводили згідно ГОСТ 28283. 

Результати. Кисломолочні суміші для виробництва морозива готували згідно 
чинних нормативних документів за температури (40±5) °С з подальшим її 
фільтруванням та пастеризацією за температури (82±2) °С протягом 60 с. Суміші 
нормалізували харчовими емульсіями до масової частки жиру від 3 до 10 %. До складу 
емульсій вносили олію купажовану з метою збагачення готового продукту корисними 
для організму поліненасиченими жирними кислотами. Нормалізовані суміші 
заквашували закваскою за температури (38±2) °С та проводили ферментацію протягом 
8 год. Титровану кислотність перевіряли через кожну годину ферментації суміші. 
Встановлено, що на 7 годину ферментації, кислотність становила (90±2) °Т, що 
відповідає нормативним вимогам до кисломолочних продуктів за цим показником. 
Ферментовану суміш перемішували, охолоджували до (4±2) °С та проводили процес 
визрівання впродовж 4 год. М’яке кисломолочне морозиво комбінованого складу 
отримували фризеруванням ферментованої суміші за температури (-4±-2) °С. 
Найкращими показниками якості характеризувалися зразки морозива, що містили від 
15 до 25 % купажованої олії (від загального вмісту жиру). Підвищення частки 
купажованої олії спричинювало зниження збитості та опору морозива таненню через 
негативний вплив рідкої олії на консистенцію сумішей після визрівання. У 
рекомендованих межах складу жирової фази морозиво за органолептичними 
показниками продукт характеризувалося чистим, кисломолочним смаком та запахом, 
харктерним для кисломолочних продуктів з однорідною структурою без відчутних 
кристалів льоду, кремоподібною консистенцією та біло-кремовим кольором за всією 
масою. 

Висновки. Результати проведених досліджень свідчать про доцільність 
збагачення морозива кисломолочного поліненасиченими жирними кислотами, що 
дасть змогу розширити асортимент продуктів підвищеної харчової цінності. 
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