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The publication contains materials of 91th 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 91-ї Міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 

харчування людства у XXI столітті", 7–11 квітня 2025 р. – Київ: НУХТ, 

2025. – Ч.1. – 347 с. 
 

Видання містить матеріали 91-ї Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню 

проблем харчування людства у XXI столітті". 
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. 
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19. Книш український - продукт оздоровчої дії  

 

Катерина Шевцова, Світлана-Бажай Жежерун 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Книш – традиційна обрядова українська страва [1], яка може бути 

адаптована для сучасного раціону, шляхом використання корисних інгредієнтів, таких 

як філе лосося і пряні трави. Це поєднання надає страві не лише чудовий смак, а й 
високу харчову цінність. 

Матеріали і методи. Об’єкт досліджень – книш, оздоровчого призначення. 

Органолептичний аналіз готових виробів здійснювали описовим методом.   

Результати. Основними компонентами тіста для виготовлення книша є пшеничне 

цільнозернове чи гречане борошно, для начинки: філе лосося; свіжі пряні трави (кріп, 

петрушка), шпинат; яйця; рис та твердий сир. 

Виробництво книша включає ряд етапів: підготовка тіста; приготування начинки; 

формування книша; випікання продукту; охолодження книша. 

Проаналізовано основі фізіологічні ефекти біологічно активних сполук, які 

входять до складу сировини та готового книша, для організму людини: підтримка 

серцево-судинної системи (омега-3 жирні кислоти, які містяться у лососі  знижують 

рівень холестерину ліпопротеїдів низької щільності, покращують кровообіг, 
зменшують ризик серцевих захворювань; покращення роботи мозку та нервової 

системи (вітаміни групи В, токофероли борошна та пряних трав, омега-3 жирні 

кислоти лосося позитивно впливають на когнітивні функції та пам’ять; зміцнення 

імунітету (вітамін C, який міститься у зелені та інші антиоксиданти сировини 

допомагають організму боротися зі стресом і вірусами); поліпшення роботи травної 

системи (харчові волокна борошна та зелені сприяють процесу засвоєння їжі, 

покращують роботу шлунково-кишкового тракту); антиоксидантний ефект (вітаміни 

А, С, Е, Р, β-каротин, селен, які є у цільнозерновому борошні, лососі та зелені – 

природні біоантиоксиданти). 

Ми провели органолептичний аналіз  випечених зразків книша, табл. 

Органолептичні показники зразків книша оздоровчого призначення 

Найменування показника 

Зовнішній вигляд Консистенція 
начинки 

Колір і стан 
тістової оболонки 

Смак та запах 

Форма правильна; 

поверхня гладка, 

глянсова; в 

розрізі скоринки 

тонкі, начинка 

розподілена 

рівномірно 

М’яка, 

соковита 

Поверхня 

золотистого 

кольору. Оболонка 

добре пропечена, з 

розвиненою 

пористістю; 

без слідів 

непромісу 

Властиві випеченим 

виробам, без сторонніх 

присмаків та запахів. 

Смак гармонійний, 

з приємними 

вираженими смаком та 

запахом 

лосося та пряної зелені 

Висновок. Книші з лососем і зеленню – це не лише смачна страва, а й корисний 

продукт, що підтримує здоров’я. Книш може бути доцільним компонентом раціону 

людей, які прагнуть покращити своє самопочуття та зберегти енергію на весь день. 
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