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УДК 637.344.6:664.2:635.21  

THE DEFINITION OF THE QUALITY INDICATORS  
OF ALBUMINE PASTE WIHT POTATO CELLULOSE 

O. Grek, О. Onopriichuk, A. Tymchuk, K. Ovsienko 
National University of Food Technologies 

Key words:  ABSTRACT 
Albumin paste with potato 
cellulose “Potex” 
Potato cellulose “Potex” 
Method of experimental-
statistical modeling  

The possibility of forecasting of the quality indicators of 
albumin paste with dietary fiber concentrate — potato ce-
llulose (PC) is substantiated during storage “Potex”, as a 
regulator of moisture mass fraction. A composition of the 
mixture and the peculiarities of preparation of potato cellulose 
«Potex» are given for the effective introduction into albumin 
mass. Quality indicators of paste sample were determined 
during 3 days of storage in laboratory conditions using co-
mmonly used research methods. We applied a method of 
experimental-statistical modeling using the program STATIS-
TICA for the mathematical description of the changes of 
water-retaining capacity, active acidity (pH) and moisture 
mass fraction of the albumin paste with PC. The obtained 
mathematical models can be used for prediction of changes of 
the parameters of albumin paste with potato cellulose “Potex” 
during a determined storage period at a temperature (4±2) °С 
depending on the initial values — the amount and the 
moisture mass fraction of the protein base, the ratio of dietary 
fiber concentrate and serum, which gives the ability to get a 
qualitative product with the given indicators. 
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ВИЗНАЧЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ  
АЛЬБУМІННОЇ ПАСТИ З КЛІТКОВИНОЮ 

О.В. Грек, О.О. Онопрійчук, А.В. Тимчук, К.В. Овсієнко 
Національний університет харчових технологій 

У статті обґрунтовано можливість прогнозування протягом зберігання 
показників якості альбумінної пасти з концентратом харчових волокон — 
картопляною клітковиною (КК) «Potex» як регулятора масової частки вологи. 
Наведено склад суміші та особливості підготовки картопляної клітковини 
«Potex» для ефективного внесення в альбумінну масу. З використанням 
загальноприйнятих методів досліджень визначено показники якості зразків 
пасти протягом трьох діб зберігання в лабораторних умовах. Для мате-
матичного опису змін вологоутримувальної здатності, активної кислот-
ності (рН) та масової частки вологи альбумінної пасти з КК застосовували 
метод експериментально-статистичного моделювання з використанням 
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програми STATISTIKA. Отримані математичні моделі доцільно використо-
вувати для прогнозування зміни показників альбумінної пасти з картопляною 
клітковиною «Potex» протягом визначеного терміну зберігання за темпера-
тури 4±2° С залежно від вихідних значень — кількості та масової частки во-
логи білкової основи, співвідношення концентрату харчових волокон і сиро-
ватки, що дає змогу отримати якісний продукт із заданими показниками. 

Ключові слова: альбумінна паста з картопляною клітковиною «Potex», 
картопляна клітковина «Potex», метод експериментально-статистичного 
моделювання. 

Постановка проблеми. Переробка молочної сироватки залишається актуаль-
ним напрямом, пов’язаним з виробництвом комбінованих продуктів на основі 
білкових концентратів зі складовими рослинного походження.  

Згідно з нормативною документацією (ТУ 9224-062-04610209-2002), альбу-
мін із підсирної сироватки виготовляють способом термокислотної коагуля-
ції. Отриманий білковий концентрат використовують як рецептурний компо-
нент при виробництві різних продуктів (сиркових виробів, плавлених сирів 
тощо). Враховуючи принципи ресурсозаощадження та харчової комбінато-
рики, для збагачення молочних продуктів і регулювання якісних показників 
доцільно використовувати інгредієнти рослинного походження, безпечні для 
здоров’я людей і сумісні з молочною основою в максимальних кількостях. 

Альбумінна маса (АМ) є біологічно повноцінним продуктом за рахунок 
осадження сироваткових білків, які не підлягають сичужному зсіданню і 
майже повністю переходять із молока в сироватку. Білкова частина альбу-
мінової маси містить у своєму складі лактоальбумінові (α і β), альбумінну, 
імуноглобулінову, протеозо-пептонну фракції. Β-лактоглобулін, на частку 
якого припадає близько 50% загального вмісту сироваткових білків, включає 
162 залишки амінокислот, дві внутрішньомолекулярні дисульфідні зв’язки і 
одну вільну сульфгідрильну (тіольну) групу залишку цистеїну, тому білок 
легко утворює димери і полімери. Первинна структура β-лактоглобуліну а 
також його вторинна структура, представлена в кількості близько 15%  
α-спіральних ділянок, β-конформацією і невпорядкованою структурою [1]. Все 
це зумовлює високу біологічну цінність альбумінної маси, використання якої 
як білкової основи при розробці продуктів як спеціального, так і профілак-
тичного призначення дасть змогу розширити існуючий асортиментний ряд, 
збільшити ресурси для повноцінних харчових продуктів [2]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Актуальним є використання в 
складі пасти на основі альбуміну концентратів харчових волокон (ХВ) з 
широким спектром дії для регулювання якісних показників.  

Роль в організмі харчових волокон полягає в забезпеченні відчуття насиче-
ності під час прийому їжі, створенні необхідних умов для функціонування 
нормальної мікрофлори кишківника, стимулюванні виведення холестерину, 
зменшенні та затримці всмоктування глюкози, що досить суттєво для хворих 
на цукровий діабет, підтриманні водно-сольового обміну, виведенні з орга-
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нізму важких металів завдяки гарним сорбційним властивостям тощо. Опти-
мальне споживання харчових волокон на добу складає 40…70 г [3; 4]. 

Сучасні принципи використання в молочних продуктах нетрадиційних скла-
дових рослинного походження з поліфункціональними властивостями можуть 
бути реалізовані шляхом розроблення технології виробництва альбумінної пасти 
з картопляною клітковиною (КК) — білкової продукції з прогнозованими кіль-
кісними і якісними показниками за визначених умов і терміну зберігання. 

Мета дослідження: використовуючи можливості математичного моделю-
вання, спрогнозувати якісні показники альбумінної пасти з концентратом 
харчових волокон — картопляною клітковиною «Potex» протягом норма-
тивного терміну зберігання. 

Викладення основних результатів дослідження. Альбумінна маса, яку 
отримували в лабораторних умовах з підсирної сироватки з активною кислот-
ністю 4,4…4,6 од. рН способом термокислотної коагуляції протягом (90±2) хв 
за температури (95±2) °С, мала масову частку вологи від 78 до 83%, титро-
вану кислотність — (95±5) °Т. Згідно з нормативною документацією, термін 
придатності альбумінної маси — не більше 3 діб за температури (4±2) °С та 
відносній вологості повітря не вище 80%. Ці умови були дотримані при 
дослідженнях зразків альбумінної пасти з картопляною клітковиною «Potex». 
Остання має поліфункціональні властивості — одночасно збагачує та впливає 
на якісні показники виробів. Згідно з даними виробника, КК «Potex» має таку 
характеристику: вміст харчових волокон (геміцелюлоза, пектин, целюлоза, 
лігнін та ін.) — не менше 70%, масова частка вологи — не більше 14%, 
активна кислотність 10-відсоткової суспензії на рівні 7…9 од. рН, водопогли-
нальна здатність — 9,7…11,5 г/г сухого продукту. Перевагою «Potex» є 
менший вміст фітинової кислоти, яка не погіршує засвоєння мінеральних 
речовин організмом людини [5].  

Картопляна клітковина — побічний продукт виробництва крохмалю, який 
виготовляють із клітинних стінок картоплі. Це дисперсний порошок світло-
сірого кольору грубого помелу (з розміром часток менше 1 мм) з нейтраль-
ним смаком і запахом, підвищеними водопоглинальними властивостями, 
стійкий до дії високих температур. Хімічний склад клітковини «Potex» наве-
дено на рис. 1 [6]. 
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геміцелюлоза; 

47,0%

Целюлоза; 
23,0%

Вуглеводи,  
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Рис. 1. Хімічний склад картопляної клітковини «Potex» 



ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ 

Наукові праці НУХТ 2017. Том 23, № 6 152

Крім того, вміст фосфору складає 60,0 мг/100 г, а калію —1200,0 мг/100 г.  
Мікробіологічні показники та вміст іонів важких металів у картопляній 

клітковині «Potex», згідно з інформацією виробника, наведено в табл. 1. 

Таблиця 1. Мікробіологічні показники та вміст іонів важких металів у картопляній 
клітковині «Potex» 

Найменування показника Норма 
Мікробіологічні показники, од/гр 

Загальна кількість колоній NMKL NR 86 2006 ed 4 50 000 
Аеробні спори 5 000 

Коліформ-бактерія NMKL NR 44 2004 ed.6 20 
Presum Bacillius Cereus NMKL NR 67 ed. 6/ 2010 1 000 

Дріжджі NMKL NR 98 2005 ed. 4 1 000 
Плісень NMKL NR 98 2005 ed. 4 1 000 

Escherichia coli NMKL no 125 ed 4 2005 10 
Аеробний стафілокок NMKL 66 2009 100 

Сальмонела відсутня в 25 g Rapid Salm Short Prot 0 
КМАФАМ, КУО/1 г 5 · 104 

Плісняві гриби, КУО/1 г 50 
Патогенні мікроорганізми (сальмонели), в 25 г 

не допускається Афлатоксини 
БГКП (колі форми) в 0,1 г 

Токсичні елементи, мг/кг, не більше 
Pb/Cd/Hg 0,1/0,1/0,1 

As/Cu/Zn/As 0,5/10,0/30,0/0,1 
Радіонукліди, Бк/кг 

Cs — 137/ Sr — 90 150/50 
 
Харчова та енергетична цінність 100 г «Potex» становить 221 ккал і 905 кДж 

відповідно. Клітковина зберігається в чистому сухому місці за температури 
182° С, не більше 4 років [7]. 

Картопляна клітковина широко застосовується як поліфункціональний 
інгредієнт у таких галузях, як м’ясопереробна, хлібопекарська, кондитерська 
тощо [8; 9]. Переваги застосування пов’язані передусім зі здатністю «Potex» 
зв’язувати воду та жир. При кімнатній температурі та слабкому перемішува-
нні картопляна клітковина зв’язує воду (1:(12…13)) та жир (1:(4…5)). При 
нагріванні відбувається додаткове зв’язування вологи, а отже, ущільнення 
структури кінцевого продукту. Клітковина має нейтральний смак і запах, 
витримує низькі показники активної кислотності (рН). 

Доцільно вказати на узагальнені функціональні властивості КК «Potex», 
що є суттєвими для застосування цього інгредієнту в молочній галузі:  

- швидка абсорбція води (залежно від зовнішніх умов); 
- запобігання синерезису; 
- стійкість до низьких показників рН і термічної обробки, в т. ч. заморо-

жування; 
- здатність поглинати жир, розчинний у воді; 
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- зв’язування суміші жиру та води або їх емульсії; 
- запобігання розшаруванню та виділенню жиру з продукту; 
- синергічний ефект від застосування клітковини з іншими інгредієнтами 

(клітковина з крохмалем та/або поліфосфатом); 
- заміна інших інгредієнтів (оптимізація витрат); 
- заміна алергенних компонентів; 
- регулювання реологічних показників продукту; 
- стійкість до високого вмісту солі; 
- збільшення виходу продукту; 
- зменшення виділення води у вакуумних упаковках (запобігання капле-

утворенню у вакуумній упаковці); 
- зменшення втрат при термічній обробці (обжарюванні); 
- забезпечення рівномірного розподілу жиру в продукті та стійкості емульсій;  
- стабілізація форми [10]. 
Вищезазначені характеристики дають можливість використовувати кар-

топляну клітковину «Potex» для поєднання з альбумінною масою для регулю-
вання (утримання) вологи.  

Попередню підготовку — набухання КК проводили в молочній сироватці з 
рН — 5,3; масовою часткою сухих речовин — 6,5%; лактозою — 4,6%; 
білком — 1,3 %; золою — 0,6%. З метою знищення сторонньої мікрофлори 
застосовували пастеризацію за температури (74±2) °С з витримкою 15—20 с. 

Органолептичними дослідженнями обмежено кількість внесення концен-
трату харчових волокон «Potex» в альбумінну масу на рівні 4…5%. Такі 
зразки мали однорідну, пластичну консистенцію, смак і запах, притаманний 
альбуміну з ледь відчутним присмаком КК. Додавання КК менше 3% 
недоцільно з точки зору фізіологічного впливу на організм людини, а внесе-
ння «Potex» більше 6% призвело до набуття грубої, щільної консистенції із 
занадто вираженим запахом клітковини. Для попередньої підготовки КК 
використовували набухання протягом 5…10 хв у пастеризованій сироватці, 
охолодженій до (42±2) °С та взятій у співвідношенні до КК як 10:1 перед 
внесенням в альбумінну масу для забезпечення сталих показників по волозі.  

У дослідних зразках альбумінної пасти з КК визначали масову частку вологи 
методом висушування до постійної маси за температури (102±2) °С, активну 
кислотність на універсальному іономірі ЭВ-74, вологоутримувальну здатність — 
гравіметричним методом Грау-Хамма в модифікації А.А. Алексєєва [11]. 

Для прогнозування інтенсивності змін вищезазначених показників протя-
гом зберігання альбумінної пасти з КК було проведено декілька етапів підго-
товчих та основних експериментальних досліджень (рис. 2). 

Визначення функціональних залежностей показників альбумінної пасти з 
КК проведено методом найменших квадратів. Для аналізу значущості кое-
фіцієнтів рівняння регресії за допомогою прикладного програмного забезпе-
чення була визначена адекватність рівнянь за критерієм Фішера (Fр). Для 
визначення функціональної залежності, яка найбільш точно відтворює зміну 
показників, знайдено коефіцієнт достовірності апроксимації (R2) кожної 
функції.  
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Рис. 2. Етапи експериментально-статистичних досліджень 

За допомогою математично-статистичного оброблення експерименталь-
них даних отримані рівняння регресії для характеристики альбумінної пасти з 
КК на початку зберігання(формули 5—7) та протягом 3 діб (формули 8—10):  
 1 1 1 2 1) 3( 3 1 274,64 0,14 1,32 1,81 0,41 0,29WY х х х х х х х       (5) 

   20,383,  0,761,   0,421,  0,399кр і кр іj rВ В В F      

 2 1 1 2 3( ) 4,99 0,007 0,01 0,012рНY х х х     (6) 

   20,006,  0,012,   0,008,  0,475кр і кр іj rВ В В F      

 2
3 1 1 2 3 1 3 2) 3 3( 55,04 6,05 2,5 5,38 0,33 0,4 0,61ВУЗY х х х х х х х х        (7) 

   20,012,  0,03,  0,174кр і кр rВ В F     

 2 2 2
1 2 1 2 3 1 2 3( )  64,38 1,08 2,52 3,02 0,89 0,87 0,62WY х х х х х х        (8) 

   20,015,  0,032,   0,019,  0,768кр і кр іj rВ В В F      

 2 2( ) 1 2 4,65  0,01  0,02рНY х х    (9) 

   20,008,  0,016,   0,007,  0,029кр і кр іj rВ В В F      

 3 2 1 2 3

2
1 2 1 3 2

( )

3 3

67,7 0,48 2,22 2,07

 0,55 0,34 0,73 0,49
ВУЗY х х х

х х х х х х х

    

   
 (10) 

   20,022,  0,044,  0,377кр і кр rВ В F   .  

Для вище наведених рівнянь виконується умова Fр < Fт, що дає змогу 
зробити висновок про адекватність отриманих рівнянь дійсному стану процесу. 
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Отримано математичні моделі змін показників альбумінної пасти з КК від 
кількості альбумінової основи (m), співвідношення (КК:СМ) (s), масової 
частки вологи альбуміну (w) методом обертових координат (Розенброка), що 
є емпіричними формулами для апроксимації експериментальних даних на по-
чатку зберігання (формули 11, 13, 15) та протягом 3 діб (формули 12, 14, 16). 

  

0,1

1 1 0,32 0,06153,31МЧВ
wY

m s
 


, R2 = 0,975%. (11) 

  

0,04

1 2 0,13 1,927,01МЧВ
sY

m w
 


, R2 = 0,996%. (12) 

  2 рН1 0,012 0,02
15,20Y

w s
 


, R2 = 0,968. (13) 

  

0,002

2 рН2 0,013 0,0025,15 mY
w s

 


, R2 = 0,984. (14) 

  

0,019 0,04

3 1 0,253,03ВУЗ
w sY

m


  , R2 = 0,978%. (15) 

  

0,18

3 2 0,11 0,04269,58ВУЗ
wY

m s
 


, R2 = 0,972. (16) 

Аналіз математичних моделей (формули 15—16) та зміни вологоутриму-
вальної здатності альбумінної пасти з КК протягом усього терміну зберігання 
свідчить, що цей показник знаходиться в обернено пропорційній залежності 
від співвідношення компонентів КК:СМ. Зниження масової частки вологи 
альбумінної маси (78%) та збільшення співвідношення КК:СМ (1:13) сприяє 
підвищенню вологоутримувальної здатності альбумінної пасти з КК на 
початку зберігання та зростає в середньому в 1,31 раза порівняно з контролем 
і набуває пікових значень при гранично низькій масовій частці вологи (78%) і 
співвідношенні КК:СМ (1:7), що відповідає вмісту концентрату «Potex» в 
альбумінній пасті на рівні 4,98%. Ймовірно, це пов’язано з багатокомпо-
нентністю КК — складного комплексу біополімерів лінійної і розгалуженої 
структури з гідроксильними (целюлоза, геміцелюлоза), фенольними (лігнин), 
карбоксильними групами (геміцелюлоза, пектинові речовини), які з часом 
підсилюють водневі зв’язки та здатність сорбувати воду й інші полярні 
молекули та іони, внаслідок чого зростає вологоутримувальна здатність. 

Графічна інтерпретація змін масової частки вологи (а) та активної кислот-
ності (б) альбумінної пасти з КК протягом трьох діб зберігання залежно від 
кількості (m) і масової частки вологи альбуміну (w) та співвідношення 
компонентів КК:СМ (s) представлено на рис. 3. 

Відповідно до одержаних математичних моделей (формули 11—12, 15—16) 
та поверхонь відгуку (рис. 3), встановлено, що більший вплив на зміну показ-
ників пасти з КК під час зберігання має вміст вологи альбумінної маси порів-
няно зі співвідношенням компонентів в композиції КК:СМ. Очевидно, що 
максимальні значення масової частки вологи пасти з КК можливо отримати 
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при вологості альбумінної маси 83 % та співвідношенні 1:13. В абсолютних 
значеннях це відповідає 4,53 % КК в суміші з альбуміном, тоді як мінімальні 
при 78% та співвідношенні 1:7, що відповідає вмісту «Potex» в суміші з 
сироватковими білками, 4,98%. Доведено, що при зміні співвідношення 
КК:СМ від 1:13 до 1:7 зменшується кількість вільної вологи в пасті з КК на 
8,92%. Даний позитивний ефект дає змогу скоротити тривалість техно-
логічної операції самопресування та збільшити вихід альбумінної маси.  
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Рис. 3. Поверхні відгуку змін масової частки вологи (а)  
та активної кислотності (б) альбумінної пасти з картопляною клітковиною «Potex» 

на початку зберігання (1) та на 3 добу (2) 

Встановлено вплив картопляної клітковини «Potex» (КК) на активну кис-
лотність досліджених зразків (формули 13—14) — середнє значення даного 
показника насамперед залежить від рН альбуміну. Під час зберігання значе-
ння рН змінюється в межах (1,0±0,1)%, що не перевищує граничні відхилення 
досліджень.  

Висновки 
Цикл комплексних досліджень з використанням методів експерименталь-

но-статистичного моделювання, розробленням ряду математичних моделей 
та аналізу візуалізації дає можливість обирати співвідношення складових для 
альбумінної пасти з КК «Potex» залежно від їх вихідних показників (кількості 
та вологи альбумінної маси, співвідношенні компонентів КК:СМ) для 
забезпечення мінімальних змін показників при зберіганні за умов, передба-
чених нормативними документами для такого виду продуктів — не більше  
3 діб за температури (4±2)° С. Експериментально визначено і теоретично під-
тверджено, що кількість внесення картопляної клітковини «Potex» до альбу-
мінної маси становить (4,5…5,0)%. 
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хімік-природодослідник, промисловець-господарник, мислитель і економіст, 
науковець і людина 

№ 3 

Міненко М.А. Регулювання господарської діяльності галузей національної 
економіки 

№ 3 

Драган О.І. Удосконалення управління вищим навчальним закладом в 
умовах зростання конкуренції на ринку освітніх послуг 

№ 3 

Барсук Ю.В. Соціально-економічні аспекти трансформаційного процесу 
аграрного сектору України 

№ 4 

Драган О.І., Бергер А.Д. Прикладні аспекти удосконалення нормування праці 
на підприємствах м’ясопереробної галузі 

№ 4 

Арич М.І., Шірінян Л.В. Дослідження конкурентоспроможності страхового 
ринку України: географічний аналіз 

№ 5, 
Ч. 2 
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Міненко М.А. Невизначеність інституційного середовища для сталого роз-
витку переробної промисловості України 

№ 6 

Березянко Т.В. Соціально-трудові практики підприємств харчової промисловості № 6 
  
Менеджмент і стратегічне управління  
Сологуб О.П., Никоненко А.В. Матриця Бостонської консалтингової групи як 
інструмент аналізу ринку праці 

№ 1 

Грищенко Д.Г., Дворак Ю.С. Мотивація персоналу як основний інструмент 
досягнення цілей організації 

№ 1 

Москаленко В.О., Дробот Ю.Ю. Управління кадровими ризиками як напрям 
удосконалення механізму управління персоналом 

№ 2 

Казаков О.О., Казакова В.І. Екаунтінг-менеджмент у системі менеджмету 
підприєм-ства 

№ 2 

Кравець С.В. Сутність та особливості управління маркетинговими ризиками 
підприємств 

№ 2 

Кондратюк С.Ю., Дунда С.П. Формування механізму стратегічного розвит-
ку підприємства 

№ 2 

Мазник Л.В., Мазник К.С. Використання результатів рейтингової оцінки ха-
рактеристик індивідуальної пропозиції робочої сили в навчальному процесі 

№ 2 

Страшинський В.І. Пристосування торговельних мереж до зміни поведінки 
споживачів харчової продукції в Україні 

№ 3 

Пенчук Г.С. Теоретичні аспекти формування маркетингової стратегії у 
збутовій діяльності агропромислових підприємств 

№ 3 

Мазник Л.В. Використання методик інтегрального оцінювання в сфері 
управління персоналом 

№ 3 

Кузьмін О.В., Попович К.В., Вознюк О.В., Лінчевська А.А. Розробка елементів 
системи управління якістю служби Housekeeping у готельному господарстві 

№ 4 

Жужукіна Н.І. Мотивація і стимулювання в умовах креативного менеджменту № 4 
Арич М.І. Характеристика оптимізації антикризового управління страховими 
компаніями як елемент підвищення їх конкурентоспроможності 

№ 4 

Кундєєва Г.О., Куліш О.А. Маркетингова стратегія розвитку зернового ком-
плексу аграрного сектору України 

№ 4 

  
Науки про життя  
Сімахіна Г.О., Науменко Н.В. Лікарські трави як важлива складова аюрве-
дичної та вітчизняної систем оздоровлення  

№ 1 

  
Процеси і апарати харчових виробництв  
Шевченко О.Ю., Ткачук Н.А., Стадник І.Я., Деркач А.В. Реологічний підхід 
до валкового нагнітання середовища  

№ 1 

Погорілий Т.М. Регресійні рівняння для визначення об’ємної теплоємнос-
ті с міжкристального розчину сахарози при уварюванні цукрового утфелю 

№ 1 

Копиленко А.В., Кутовий М.Г., Поводзинський В.М., Шибецький В.Ю. 
Класифікація та аналіз роботи промислових ферментерів з підведенням 
енергії рідкою фазою 

№ 1 

Булій Ю.В., Шиян П.Л., Куц А.М., Кириленко Р.Г. Інноваційна технологія 
ректифікації в режимі контрольованих циклів затримки і переливу рідини  

№ 1 

Якобчук Р.Л., Яровий В.Л. Інертний носій для сушіння харчових продуктів 
на його поверхні у віброкиплячому шарі 

№ 1 

Погорілий Т.М. Регресійні рівняння для визначення теплопровідності  
міжкристального розчину сахарози при уварюванні цукрового утфелю 

№ 2 
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Копиленко А.В., Семенюк C.М., Шибецький В.Ю., Костик С.І. Сучасна 
концепція моделювання гідродинаміки в ролерному біореакторі з поверх-
невим культивуванням клітинних культур 

№ 2 

Змієвський Ю.Г. Дослідження процесу нанофільтрації молочної сироватки № 2 
Шевченко О.Ю., Соколенко А.І., Васильківський К.В., Вінніченко І.М. Коліга-
тивні властивості культуральних середовищ 

№ 2 

Копиленко А.В., Поводзинський В.М., Костик С.І., Ревтов О.О. Моделюва-
ння гідродинаміки пневматичного перемішувального пристрою для культи-
вування аеробних мікроорганізів 

№ 3 

Соколенко А.І., Піддубний В.А., Коваль О.В. Особливості трансформацій 
енергоматеріальних потоків у замкнених циркуляційних контурах 

№ 3 

Шевченко О.Ю., Вінніченко І.М., Степанець О.І., Бойко О.О. Особливості 
трансформацій матеріальних і енергетичних потоків у бродильних середо-
вищах 

№ 3 

Шевченко О.Ю., Cоколенко А.І., Васильківський К.В., Бут С.А. Енерго-
матеріальні трансформації в бродильних технологіях 

№ 4 

Лементар С.Ю., Пономаренко В.В., Вересоцький Ю.І., Якобчук Р.Л. Моде-
лювання процесу розпилення молока дисками з різними конструкціями 
сопел 

№ 4 

Долінський А.А., Авдєєва Л.Ю., Жукотський Л.Ю., Макаренко А.А. 
Особливості впливу конструкції кавітаційних змішувачів на властивості 
отриманих дисперсних систем  

№ 4 

Потапов В.О., Якушенко Є.М. Теорія і техніка сушіння термолабільної 
сировини в установках змішаного енергопідводу 

№ 5, 
Ч. 1 

Шевченко О.Ю., Cоколенко А.І., Костюк В.С. Генерування енергетичних 
імпульсів у середовищах бродильних апаратів 

№ 5, 
Ч. 1 

Деркач А.В., Лісовська Т.О., Стадник І.Я. Обгрунтування оптимальних 
параметрів валків для розкачування тіста 

№ 5, 
Ч. 1 

Бабанов І.Г., Потапов В.О., Прасол С.В., Шевченко А.О. Модель кінетики 
тепломасопереносу в процесі НВЧ-обробки харчової сировини  

№ 5, 
Ч. 1 

Мисюра Т.Г., Зав’ялов В.Л., Лобок О.П., Попова Н.В., Запорожець Ю.В. 
Математичний опис структури гідродинамічних потоків при віброекстрагу-
ванні на основі комірчастої моделі  

№ 5, 
Ч. 1 

Гавва О.М., Кривопляс-Володіна Л.О., Деренівська А.В. Багатокритеріальний 
структурно-параметричний синтез функціональних модулів потоково-
технологічних пакувальних систем 

№ 5, 
Ч. 1 

Степанець О.І., Пригодій Д.В., Ткачук Н.А. Динаміка і енергетична 
рекуперація в технологічних машинах 

№ 5, 
Ч. 2 

Маяк О.А., Сардаров А.М. Дослідження впливу режимів сушіння вібраційної 
вакуумної сушарки на колориметричні показники рослинної сировини 

№ 5, 
Ч. 2 

Бабанов І.Г., Бабанова О.І., Беседа С.Д., Шевченко А.О. Дослідження з 
метою вдосконалення камери для теплового оброблення ковбасних виробів 

№ 5, 
Ч. 2 

Якимчук М.В., Гавва О.М. Методологічні засади створення функціональних 
кластерів мехатронних модулів пакувального обладнання 

№ 5, 
Ч. 2 

Українець А.І., Шиян П.Л., Булій Ю.В., Куц А.М. Інноваційна технологія 
ректифікації в режимі роздільного руху фаз  

№ 5, 
Ч. 2 

Сукманов В.О., Зав’ялов В.Л., Маринін А.І. Дослідження процесу екстрагува-
ння виннокислих сполук із виноградних вичавок субкритичною водою 

№ 5, 
Ч. 2 

Шевченко О.Ю., Cоколенко А.І., Степа-нець О.І., Бойко О.О., Вінніченко І.М. 
Динаміка перехідних процесів у системах анаеробного бродіння 

№ 6 
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Хитрий Я.С., Пономаренко В.В. Дослідження ежекторів з компактним і 
диспергованим струменем рідини для сульфітаторів у цукровій промисловості 

№ 6 

Ступак Ю.О., Васильківський К.В. Інтенсивні технології енерго- і масо-
обміну при стерилізації харчової продукції 

№ 6 

Мірошник В.О., Кіктєв М.О. Дослідження впливу характеристик зволо-
женого корму на параметри передатної функції об’єкта керування  

№ 6 

  
Тепло- і енергопостачання  
Бржезицький В.О., Десятов О.М., Маслюченко І.М., Яценко І.С. Частотні 
характеристики, обумовлені неідентичністю R-, C-елементів високовольт-
ного подільника напруги, призначеного для вимірювання показників якості 
електроенергії 

№ 1 

Балюта С.М., Йовбак В.Д., Копилова Л.О., Корольов Є.О. Система керува-
ння напругою з нечіткими регуляторами в системі електропостачання 
промислового підприємства  

№ 1 

Романенко В.М. Методи розв’язків задач теплопровідності за допомогою 
переходу до відповідних різницевих рівнянь на півосі 

№ 1 

Павелко В.І., Глиняний С.І. Підвищення енергоефективності парогенераторів ма-
лої і середньої потужності в котельних установках м’ясопереробних підприємств 

№ 1 

Шестеренко В.Є., Ізволенський І.Є. Підвищення ефективності компенсації 
реактивної потужності в системах електропостачання 

№ 2 

Дудко С.Д. Деякі результати моделювання роботи нагрівної системи 
тунельної хлібопекарської печі  

№ 2 

Дудко С.Д. Феномен самочинного відтворення теплового режиму випікання 
у хлібопекарській печі з циклотермічною нагрівальною системою 

№ 3 

Балюта С.М., Йовбак В.Д., Копилова Л.О., Литвин І.Ю. Математична мо-
дель електроспоживачів для керування напругою цехового трасформатора 

№ 3 

Шутюк В.В., Василенко С.М., Бут С.А. Аналіз теплопередачі під час суші-
ння бурякового жому перегрітою парою 

№ 3 

Бржезицький В.О., Лапоша М.Ю., Маслюченко І.М. Компенсований 
високовольтний високочастотний реактор  

№ 4 

Шаркова Н.О., Турчина Т.Я., Жукотський Е.К., Костянець Л.О. Модерні-
зація експериментального стенду для дослідження процесу сушіння одинич-
них крапель рідинних систем 

№ 4 

Шестеренко В.Є., Ізволенський І.Є. Оптимізація системи компенсації 
реактивної потужності цукрового заводу 

№ 5, 
Ч. 2 

Балюта С.М., Копилова Л.О., Литвин І.Ю. Системний аналіз і підходи до 
побудови автоматизованої системи керування електроспоживанням та 
електропостачанням промислового підприємства 

№ 5, 
Ч. 2 

Бржезицький В.О., Лапоша М.Ю., Маслюченко І.М., Хомініч В.І. Удоско-
налення високовольтних лінійних скляних ізоляторів 

№ 6 

  
Фізико-математичні науки  
Король А.М., Літвинчук С.І., Гуцало І.В., Вишняк В.В. Тунельна прозорість 
графенової симетричної двобар’єрної структури з бар’єрами швидкості Фермі 

№ 6 

  
Харчові технології  
Гусятинська Н.А., Нечипор Т.М., Тетеріна С.М. Дослідження ефективності 
застосування природного антимікробного засобу «Бетастаб» при переробленні 
цукрових буряків 

№ 1 
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Омельченко Х.В., Полумбрик М.О., Пасічний В.М., Полумбрик О.М. Ком-
плекс йоду з β-циклодекстрином як функціональна добавка у технології 
варених ковбасних виробів 

№ 1 

Сильчук Т.А., Дробот В.І. Дослідження біотехнологічних властивостей 
тістових напівфабрикатів 

№ 1 

Кошова В.М., Мукоїд Р.М., Коберніцька А.О. Вплив температури води на 
тривалість замочування гречки 

№ 1 

Янчик М.В., Нєміріч О.В., Гавриш А.В., Янчик О.П. Якість кондитерських 
напівфабрикатів з рослинними порошками впродовж зберігання 

№ 1 

Любцова Ю.Л., Попова Н.В., Мисюра Т.Г. Визначення оптимального складу 
суміші зелених соусів за вмістом вітаміну С 

№ 1 

Марченко Т.С., Поліщук Г.Є. Наукове обгрунтування доцільності використа-
ння крохмальної патоки у складі йогуртів 

№ 1 

Сімахіна Г.О., Халапсіна С.В. Структурні і біохімічні зміни білкових сполук 
при заморожуванні дикорослих ягід 

№ 2 

Зінченко І.М., Терлецька В.А. Зміни білкових речовин грибів у процесі 
гідротермічного оброблення в технології грибних снеків 

№ 2 

Карпова А.О., Куниця К.В., Білецький Е.В. Технологія борошняних конди-
терських виробів з використанням нових рецептурних компонентів 

№ 2 

Гніцевич В.А., Дейниченко Л.Г., Горальчук А.Б. Реологічні властивості 
молочно-білкових концентратів 

№ 2 

Кузьмін О.В., Комарницький Р.В., Губеня В.О., Дочинець І.В. Розробка 
методу комплексної кількісної оцінки якості бісквітних напівфабрикатів 

№ 2 

Головко М.П., Пенкіна Н.М., Колесник В.В., Полупан В.В. Використання 
методу апріорного ранжування чинників під час створення рецептур 
алкогольних напоїв 

№ 2 

Махинько В.М., Дробот В.І., Соколовська І.О., Черниш Л.М. Формула 
еталонного білка: етапи розроблення і сучасні норми 

№ 2 

Жулінська О.В., Свідло К.В., Половін Б.А. Визначення нормативних 
параметрів якості і безпечності функціональних харчових продуктів 

№ 2 

Українець А.І., Пасічний В.М., Мороз О.О., Неводюк І.В. Використання 
білкових наповнювачів у виробництві напівкопчених ковбас 

№ 2 

Булій Ю.В., Шиян П.Л., Куц А.М., Дмитрук А.П. Підвищення експлуатацій-
них характеристик брагоректифікаційних установок шляхом використання 
технології керованої ректифікації 

№ 2 

Михонік Л.А., Грищенко А.М. Використання рисового борошна в технології 
безглютенового хліба 

№ 2 

Ковбаса В.М., Коваленко О.А. Дослідження якості картопляних чипсів під 
час зберігання 

№ 3 

Королюк Т.А., Носенко Т.Т., Усатюк С.І., Костінова Т.А. Використання 
газорідинної хроматографії для ідентифікації і виявлення фальсифікацї олії 
волоського горіха 

№ 3 

Фролова Н.Е., Українець А.І., Силка І.М. Узагальнення практичних розробок 
ідентифікації компонентів джерел аромату 

№ 3 
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ДО ВІДОМА АВТОРІВ 
 

Шановні колеги! 

Редакційна колегія журналу «Наукові праці Національного університету харчових 
технологій» запрошує вас до публікації наукових праць. 

До друку приймаються рукописи, які раніше не були опубліковані в друкованих та 
електронних виданнях. Автор, який подає матеріали до друку, зберігає за собою всі авторські 
права та надає відповідному виданню право першої публікації, дозволяючи розповсюджувати 
даний матеріал із зазначенням авторства й джерела первинної публікації, а також пого-
джується на розміщення її електронної версії на сайті Національної бібліотеки ім. В.І. Вер-
надського та у відкритому доступі в електронній мережі університету і на сайті журналу 
http://journal.nuft.edu.ua. Автор надає право редакційній колегії на рецензування та відхилення 
поданих для опублікування матеріалів. В одному номері може бути опублікована лише одна 
стаття автора (як власна, так і в співавторстві). 

У редакційно-видавничий відділ необхідно представити:  
- файл статті; 
- рецензію доктора наук певної галузі (за тематичною спрямованістю статті). Якщо один із 

авторів статті є доктором наук, то рецензія необов’язкова; 
- роздруківку тексту статті, що відповідає наданому файлу; 
- заяву з підписами автора(-ів) про те, що надіслана стаття раніше не друкувалася і не по-

дана до будь-яких інших видань; 
- витяг з протоколу засідання кафедри (підрозділу) з рекомендацією роботи до друку. 

 
ВИМОГИ ДО ОФОРМЛЕННЯ СТАТЕЙ 

Статті подаються у вигляді вичитаних роздруківок на папері формату А4 (поля з усіх сторін 
по 2 см, Time New Roman, кегль 14, інтервал 1,5) та електронної версії (редактор Microsoft Word). 
У тексті статті не повинно бути порожніх рядків. Між словами допускається лише один пробіл. 
Усі сторінки тексту мають бути пронумеровані. Обсяг статті має бути не менший 15 тис. знаків і не 
перевищувати 24 тис. знаків (як виняток, не більше 40 тис. знаків). 

 
ПОСЛІДОВНІСТЬ СТРУКТУРНИХ ЕЛЕМЕНТІВ СТАТТІ 

1. Індекс УДК. 
2. Назва статті (англійською та українською мовами). 
3. Ініціали та прізвища авторів англійською та українською мовами (не більше чотирьох 

авторів). 
4. Анотація англійською та українською мовами (1 800 символів з пробілами). Анотація 

має містити коротку інформацію про мету, об’єкт та методику досліджень, основні результати 
й рекомендації щодо їх застосування. 

5. Ключові слова (5—6 слів/ключових словосполучень англійською та українською мовами). 
6. Структура текстової частини: 
- постановка проблеми у загальному вигляді та її зв’язок з важливими практичними 
завданнями; 
- аналіз останніх досліджень і публікацій, на які спирається автор; 
- формулювання мети статті; 
- викладення основного матеріалу; 
- висновки і перспективи подальших наукових досліджень. 

7. Після тексту статті в алфавітному або порядку цитування в тексті наводиться список 
літературних джерел (не менше п’яти джерел, не більше дванадцяти). Бібліографічні описи 
оформляються згідно з ДСТУ ГОСТ 7.1:2006, ДСТУ ГОСТ 7.80:2007 і ДСТУ3582:2013. У 
тексті цитоване джерело позначається у квадратних дужках цифрою, під якою воно стоїть у 
списку літератури. Бібліографічний опис подається мовою видання. Не допускається 
посилання на неопубліковані матеріали. У переліку джерел мають переважати посилання на 
наукові праці останніх років. Також слід обмежити посилання на власні публікації, оскільки це 
знижує наукову цінність статті та індекс цитування автора. 


