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Киричок Д.А., Киричок С.А., Осьмак Т.Г. Розробка нових видів 
йогурту з овочевими наповнювачами
Lisniuk V.L., Grek O.V. The viscosity characteristics of cheese sauces 
Сидорчук М.П., Басе 0 .0 . Використання клітковини з насіння 
гарбуза в морозиві
Пасічний В. М., Шубіна Є.А., Михавко Т.Р. Натуральний композит 
екстрактів перців та цитрусових як перспективна заміна нітритів у 
м’ясомісних продуктах
Тунік О.В., Шевченко І.І. Дослідження кріопротекторів у технології 
ковбасних виробів для потреб стрітфуд-індустрії 
Moskalyuk О.Е., Hashchuk О.І., Merkulova Y.Yu. Development of 
healthy food products
Shumylo O.O., Tymchuk A.V. Modem approaches to the development of 
cream drink technology
Haschuk O.I., Moskalyuk O.E., Ryshkanych R.O. Analysis of 
technological prospects for creating meat and seafood analogues 
Пасічний B.M., Гармаш Д.В., Сенніков C.A., Божко С.Б.
Модифікація технології sous vide для напівкопчених ковбас 
Баралюк А.В., Осьмак Т.Г. Вплив різних типів крохмалю на 
мікроструктуру та вологоутримуючу здатність ферментованого 
рослинного напою
Мигович В.А., Осьмак Т.Г., Пухляк А.Г. Підбір заквашувальних 
культур у виробництві м’яких сирів вершкової групи 
Grek V.I., Onopriichuk О.О. Quality indicators of milk-protein clots and 
colored whey
Poloz D.S., Cherniushok O.A., Garmash A.V., Pasichnyi V.M. Analysis 
of the use of transglutaminase in meat systems
Баглюк M.O., Осьмак Т.Г. Розробка нових видів сухих молочно- 
овочевих смузі
Полоз Д.С., Чернюшок О.А., Гармаш А. В., Пасічний В.М. Аналіз 
використання транеглютамінази в м’ясних системах 
N.A. Soloviov, O.V. Grek, А. V. Tymchuk Relevance of albumin 
product manufacturing
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46 Полоз Д.С., Чернюшок О.А., Гармаш А. В., Пасічний В.М. 238
Хімічний стан трансглютамінази та її функціональні властивості в 
м’ясних системах

47 Кожемяка О.В., Пешук Л.В. Інноваційні стратегії в технології 240 
м’ясних продуктів з CHLORELLA

48 Різник Д.О., Косован Д.В., Олійніченко О.В., Топчій О.А. 242
Використання природних антиоксидантів у технології м’ясних 
продуктів: сучасні тенденції та перспективи

49 Мацук Ю., Пантазі С. Дослідження термінів зберігання ковбасних 244 
виробів із функціональними інгредієнтами

50 Moskalyuk О.Е., Hashchuk О.І., Merkulova Y.Yu. Prospects of using 246 
erengi mushrooms in the technology of cut semi-finished products

51 Міхно A.K., Пасічний B.M., Березюк M.O., Мельник H.А. Шинкові 248 
вироби, з використанням комбінованих білково-жирових емульсій, 
пастеризовані

52 Дерев’янко К.В., Поварова Н.М. Дослідження поживної цінності 250 
печінкових паштетів з амарантовими пластівцями

53 Moskalyuk О.Е., Hashchuk О.І., Merkulova Y.Yu. Improvement of the 252 
range of meat products with the use of functional ingredients

54 Мацук Ю., Тютюнник C. Удосконалення технології глазурованих 254 
сирків за рахунок використання ягідних порошків

55 Moskalyuk О.Е., Hashchuk О.І., Merkulova Y.Yu. Expanding the range 256 
of meat pates using edible mushrooms

Секція 4.
Ресурсозберігаючі технології виробництва, зберігання, 

консервування та управління якістю і безпекою продуктів на 
основі перероблення сировини мікробіологічного та рослинного 
походження, в т.ч. фрукто-овочевої, проблеми розроблення та 

удосконалення технології жирів та їх похідних, у тому числі 
харчового і технічного призначення, ефірних масел і парфумерно-

косметичних продуктів

 ̂ Заморська І.Л. Удосконалення технології заморожених десертних 
страв на основі плодово-ягідної сировини у закладах ресторанного 
господарства

2 Загорулько А.М., Чуйко Л.О., Титаренко Н.В. Актуальність 262 
впровадження апаратурно-технологічних рішень для виробництва 
багатоцільових полікомпонентних органічних напівфабрикатів
та продуктів харчування в умовах військових дій

3 Левківська Т.М., Дущак О.В. Бурбонський (мадагаскарський) перець ^54 
— новинка на ринку прянощів
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2664 Калінський Є.О., Воронко О.В. Удосконалення методу експрес- 
контролю лубоволокнистої сировини на основі ультразвуку

5 Петришин Д.С. Перспективи використання харчового покриття для 
збереження якості свіжонарізаних фруктів

6 Чорненький В.В. Контрольовані процеси заморожування та 
розморожування продуктів рослинного походження з використанням 
ультразвуку

7 Pasichnyi V., Chebanenko Kh., Shubina Ye. Influence of plant proteins 
and encapsulated iodine on functional and technological indicators of semi­
finished products under the influence of temperatures

8 T. Levkivska T., Zherybor O. Dried pepper in oil: a new highlight in the 
gastronomic delicacies market

9 Калінський Є.О., Левченко Д.О. Перспективи застосування штучного 
інтелекту для аналізу мікроскопічних зрізів волокна

10 Левківська Т.М.
Перероблення плодово-ягідної сировини в Україні: нові виробники

11 Калінський Є.О., Россолов В.В. Математичні аспекти 
автоматизованого колориметричного контролю якості лубоволокнистої 
сировини

12 Kunyk О., Pasichnyi V. Biomimetic Modelling of Lipid Phases in 
Cosmetic Emulsions

13 Клименко M.A., Бондар Г.М., Красінько B.O.
Вплив складу поживного середовища та стадії розвитку культури на 
акумулювання заліза дріжджами SACCHAROMYCES CEREVISIAE

14 Войтенко І.О., Глущенко О.М., Полова Ж.М. Перспективність 
вирощування і використання у харчовій та фармацевтичній технологіях 
сировини і біомаси NIGELLA SATIVA

15 Рожко З.П., Ковальва Н.В., Ячиченко Д.В.
Аналіз розвитку органічної косметики в Україні у 2024-2025 роках

16 Носенко Т.Т., Кайдун А.А., Клименко О.С.
Порівняльний аналіз впливу синтетичних анти-оксидантів на 
окиснювальну стабільність соєвої олії

17 Романовська Т.І. Вовняний жир у косметиці
18 Ревуцька К.В., Шеманська Є.І. Дослідження впливу температурних 

режимів зберігання насіння соняшнику на показники якості
19 Калитенко А.С., Шеманська Є.І. Розробка вітамінізованих олій та 

емульсійних продуктів
20 Танчик Р.С., Бахмач В.О.

Купажовані олії як функціональний інгредієнт у технології майонезу: 
наукове обґрунтування та результати досліджень

21 Панасюк А.Г., Бахлукова К.В., Пешук Л.В.
Удосконалення технології емульсійних продуктів із використанням
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комплексного стабілізатора-емульгатора

22 Олексюк А.Г., Бахмач В.О. Розроблення косметичних кремів із 302 
інноваційними активними інгредієнтами

23 Мандрик С.В. Традиційні карпатські трави як джерело ефірних олій у 304 
сучасних харчових технологіях

24 Волков М.Е., Котов 0 .0 . Впровадження гелеподібних молочних 306 
десертів з використанням карагінану

25 Чорна М.І., Салєба Л.В. Сучасні підходи до формулювання губних 308 
помад

26 Рожко З.П., Знамеровська Д.С., Лазоренко 0 .0 . Сучасні технології у 310 
виробництві та розвитку доглядової косметики

27 Ніньовський Н., Носенко Т. Використання ензимного дегумінгу у 312 
рафінуванні рослинних олій

28 Матюхов Д.В. Кількісна оцінка дослідницьких тенденцій в галузі 314 
екстрагування олій органічними розчинниками

29 Poloz D.S., Cherniushok О.А., Garmash A.V., Pasichnyi V.M. Chemical 316 
state of transglutaminase and its functional properties in meat systems

30 Огуй Я.С., Подобій O.B. Використання методів штучного інтелекту у 318 
розробці зубної пасти

31 Подобій О.В., Зеленій І.В., Житнецький І.В. Сучасні активи та засоби 320 
по догляду за волоссям обличчя у чоловій косметології
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23. ОПТИМІЗАЦІЯ ПРОЦЕСУ ПЕРЕГОНКИ ДОЗРІЛОЇ 

СПИРТОВОЇ БРАЖКИ 

Ю.В. Булій

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Критеріями оптимізації процесу перегонки дозрілої бражки є її якісний склад, 

концентрація етилового спирту в бражному дистиляті, кількість і тип тарілок в 

бражній колоні (БК), гідравлічний режим їх роботи та питома витрата гріючої 

пари [1]. Вагомим фактором оптимізації процесу брагоперегонки є подовження 

інтервалу контакту пари і бражки на тарілках БК для досягнення стану фаз, 

близького до рівноважного.

Співробітниками НУХТ у співпраці з ТОВ «ТІСЕР» запропонована 

енергозберігаюча технологія перегонки спиртової бражки в режимі 

контрольованих циклів її затримки на тарілках БК і розроблена конструкція 

колони циклічної дії для реалізації інноваційної технології [2,3].

Метою роботи було дослідження ефективності процесу перегонки дозрілої 

бражки в циклічному режимі: визначення концентрації етилового спирту в 

бражному дистиляті і питомої витрати пари в БК.

Дослідження проводились у виробничих умовах ДП «Попівський 

експериментальний завод». Експериментальна БК діаметром 1700 мм була 

оснащена лускоподібними тарілками: площа перерізу отворів лусок дорівнювала 

57 мм2; кількість тарілок — 24; відстань між ними — 400 мм; матеріал — 

нержавіюча сталь марки 12Х18Н10Т. Тарілки були оснащені поворотними 

сегментами, з’єднаними з приводними механізмами, дія яких відбувалася 

відповідно до заданого алгоритму. Завдяки почерговій зміні живого перерізу 

тарілок і швидкості пари в отворах лусок у заданому діапазоні значень в період 

масообміну тарілки були непровальними, а в період переливу бражки — 

провальними.

За результатами досліджень встановлено оптимальні технологічні параметри 

роботи колони: витрати бражки міцністю 9 об. % — 15000 дм3/год; час
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перебування бражки на тарілках — 35 с; рівень рідини на тарілках — 40 мм; час 

її переливу з верхньої тарілки на нижню — 1,7 с; тиск в кубовій частині колони — 

2,1...2,2 м. вод. ст., у верхній її частині — 0,3...0,4 м. вод. ст.; температура в 

кубовій частині колони — 106...106,5 °С, над верхньою тарілкою — 91,5...92,0 

°С, в паровій фазі над тарілкою живлення -  85,5...85,7 °С. У заданому режимі 

концентрація етилового спирту в бражному дистиляті становила 60 % об., а в 

барді не перевищувала нормативних значень — 0,015 % об. Програмне 

забезпечення підтримувало циклічний режим роботи колони за допомогою 

мікропроцесорного ШЖ М241 і SCAD А робочого місця оператора.

Збільшення концентрації етилового спирту в бражному дистиляті на 33 % (від 

45 до 60 % об.) відбувалося через подовження часу перебування бражки на 

тарілках (інтервалу контакту бражки і пари) до 35 с. Завдяки інтенсифікації 

процесу переливу бражки по тарілках шляхом зменшення часу її переливу до 1,7 с 

пропускна здатність колони по рідині збільшилась на 17 % (до 18000 дм3/год). 

При цьому питома витрата гріючої пари зменшилась на 60 % (від 25 до 11 кг/дал у 

перерахунку на безводний спирт, введений на тарілку живлення з бражкою) у 

порівнянні з типовою БК, дія якої відбувалася в стаціонарному режимі.

Висновки. Аналіз отриманих результатів показав, що організація циклічного 

режиму роботи бражної колони з вказаними параметрами є вагомим критерієм 

оптимізації процесу перегонки дозрілої спиртової бражки.
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