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85 Anniversary International  scientific conference of young scientist 
and students "Youth  scientific  achievements  to  the  21st century  nutrition  
problem  solution", dedicated to the 135th anniversary of the National 
University of Food Technologies, April 11-12, 2019. Book of abstract. Part 
1. NUFT, Kyiv. 

 
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 
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26.Дослідження регідратаційних властивостей сушеної зелені петрушки 
 

Анастасія Андрусіник, Олена Талалаївська, Віталій Шутюк 
Національний університет харчових технологій, м. Київ 

 
Термін «якість» сушеної продукції включає в себе ряд параметрів при оводнені 

матеріалу як під час процесу, такі після його завершення. Якісні характеристики 
надзвичайно важливі для виробництва нових промислових продуктів із заданими 
властивостями або покращання якості існуючих. 

Для встановлення якості сушених зразків петрушки використовували стандартну 
методику. В отриманому прозорому фільтраті визначали вміст сухих речовин 
рефрактометрическим методом. 

Кінетику регідратації сухої зелені петрушки досліджували за температури 40, 60 і 
75 °С. Результати вимірювання вологості матеріалу залежно від часу за постійних 
умов регідратації є так званою кривою регідратації. 

Аналіз даних з регідратації висушеної петрушки при температурі води 40 °С 
показав, що більше значення масової частки води відповідає продукту висушеного 
мікрохвильовим способом (рис.). 

 
Рисунок – Зміна рівноважного значення масової частки вологи петрушки після 

регідратації висушеної гарячим повітрям і мікрохвильовим способом 
 

При сушінні гарячим повітрям рівноважне значення вмісту масової частки вологи 
в петрушці під час регідратації зменшувався зі збільшенням температури сушильного 
агента. Значення нижчої регідратації є свідченням ущільнення продукту, викликаного 
температурним впливом процесу сушіння, що призводить до необоротних фізико-
хімічних змін. Дані зміни значно менші для мікрохвильового сушіння. Вище значення 
рівноважного вмісту масової частки вологи в продукті при мікрохвильовому сушінні 
може бути пов’язане з виникненням більших внутрішніх напружень в тканинах при 
більших значеннях потужності. 

Висновок. Досліджено що мікрохвильове сушіння петрушки дозволяє досягти 
вищого значення рівноважного вмісту масової частки вологи в процесі регідратації 
сухої петрушки, порівняно з сушінням гарячим повітрям. 

 
Література. 
1. Шутюк, В. Дослідження кінетики регідратації висушеної рослинної сировини / В.В. Шутюк, 

О.С. Бессараб, С.М. Самійленко, Ю.О. Цьомка, Г.М. Омельченко // Ukrainian Food Journal. – 2014. – V. 3., I. 
5. – P. 121-128.  
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