
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

 

 

 

 

КАФЕДРА ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

 

 

 

МАТЕРІАЛИ  

ВСЕУКРАЇНСЬКОЇ НАУКОВО-ПРАКТИЧНОЇ 

КОНФЕРЕНЦІЇ 

 

«ІННОВАЦІЙНІ ТА 

РЕСУРСОЗБЕРІГАЮЧІ ТЕХНОЛОГІЇ 

ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ» 

21 грудня  2021 року, м. Полтава 

 
 

 

 

 

 

ПОЛТАВА -  2021 



2 

 Матеріали Всеукраїнської науково-практичної конференції 

«Інноваційні та ресурсозберігаючі технології харчових виробництв», 2021 

 

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

 

ПОЛТАВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ АГРАРНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 

 
КАФЕДРА ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

 
 

 

МАТЕРІАЛИ  

ВСЕУКРАЇНСЬКОЇ НАУКОВО-ПРАКТИЧНОЇ 

КОНФЕРЕНЦІЇ 

 

«ІННОВАЦІЙНІ ТА 

РЕСУРСОЗБЕРІГАЮЧІ ТЕХНОЛОГІЇ 

ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ» 

21 грудня  2021 року, м. Полтава 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Е-видання ПДАУ 

 

ПОЛТАВА -  2021 



3 

 Матеріали Всеукраїнської науково-практичної конференції 

«Інноваційні та ресурсозберігаючі технології харчових виробництв», 2021 

 

УДК 664 : 001.895 

І-66 

 

 

ПОЛТАВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ АГРАРНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 
 

У збірнику висвітлено результати сучасних наукових досліджень у 

напрямах: інноваційні технології харчових виробництв; ресурсозберігаючі 

технології харчових виробництв; використання нетрадиційної сировини в 

технологіях харчових продуктів; актуальні питання якості та безпечності 

харчових продуктів; обладнання та устаткування харчових виробництв, 

інноваційні технології пакування та зберігання харчових продуктів. Матеріали 

подано у вигляді тез доповідей проблемно-постановчого, оглядово-

аналітичного, узагальнюючого, експериментального змісту. Авторами 

матеріалів є викладачі закладів вищої освіти, коледжів, наукові співробітники, 

аспіранти, здобувачі вищої освіти навчальних закладів І–ІV рівнів акредитації. 

 

 

ТЕЗИ ДОПОВІДЕЙ ПОДАНО У АВТОРСЬКІЙ РЕДАКЦІЇ 

 

 

Редакційна колегія: Ніна Будник, Алла Кайнаш, Аліна Лукаш.  

 

 

Інноваційні та ресурсозберігаючі технології харчових виробництв : матеріали 

Всеукраїнської науково-практичної конференції. Полтава, ПДАУ, 2021. 163 с.  

 

 

Відповідальний за випуск: Алла Кайнаш. 

 

 

 

 

 

 

 

 

УДК 664 : 001.895 

І-66 

 

 

 

© Полтавський державний аграрний університет, 2021 



4 

 Матеріали Всеукраїнської науково-практичної конференції 

«Інноваційні та ресурсозберігаючі технології харчових виробництв», 2021 

 

ЗМІСТ 

 

1. ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ 

 

Бірта Г. О., Бургу Ю. Г., Флока Л. В. Інновації при 

виробництві м’ясних функціональних продуктів 

 

8 

Будник Н. В., Лукаш А. Ю. Обґрунтування доцільності 

виробництва морозива з рослинного молока 

 

12 

Дубова Г. Є., Прокопенко В. О. Вплив антиоксидантів на 

реакції утворення ароматів в умовах гідротермічної 

обробки сировини  

 

16 

Жадановська А. О., Тендітник В. С. Виробництво 

безлактозного йогурту в умовах навчально-наукової 

лабораторії кафедри 

 

19 

Зарецька Д. К., Сердюк М. Є., Міліч В. М. Моделювання 

плодового напівфабрикату на основі айви та обліпихи 

 

21 

Ковальчук О. В., Сукманов В. О. Раціональні параметри 

процесу субкритичної водної екстракції білку із соєвого 

шроту 

 

25 

Лисенко Г. Л., Леппа А. Л., Гейда І. М. Використання 

фітосировини у виробництві сиркових паст 

 

29 

Макалюк К. О., Залужний Т. В., Фролова Н. Е. 

Розроблення технології соусів за аюрведичною системою 

персоналізованого харчування для ресторанних закладів 

 

33 

Очеретна А. В., Фролова Н. Е. Дослідження стабільності 

масляно-пряної помадки у процесі її зберігання 

 

37 

Пахолюк О. В. Перспективи створення ринку 

лабораторного м’яса 

 

41 

Рижкова Т. М., Гейда І. М., Боднарчук І. М. 

Обгрунтування доцільності використання йодказеїну  при 

виробництві козиного кисломолочного сиру 

 

 

43 



5 

 Матеріали Всеукраїнської науково-практичної конференції 

«Інноваційні та ресурсозберігаючі технології харчових виробництв», 2021 

 

Сиромятникова Н. А., Попова В. О. Інновації виробництва 

екологічно безпечного козинячого молока та його переробки 

за рахунок використання біогазової установки 

 

47 

Тригуба І. М. Безалкогольний напій для робочих гарячих 

цехів 

 

50 

Хмельницька Є. В. Нові способи ферментації огірків 

 

53 

Cui Zhenkun, Tatiana Manoli. Analysis of flavor substances of 

squid via electronic nose. 

57 

  

2. РЕСУРСОЗБЕРІГАЮЧІ ТЕХНОЛОГІЇ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ  

 

Майкова С. В., Джурик Н.Р.-Й.,  Вівчарук О. М. 

Використання безвідходних технологій у ресторанному 

бізнесі 

 

61 

Теленкова Д. А., Самілик М. М. Застосування осмотичної 

дегідратації для зневоднення дикорослих ягід 

 

66 

3. ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНОЇ СИРОВИНИ В 

ТЕХНОЛОГІЯХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

Азарова Н. Г., Синиця О. В., Обода Н. В. Інноваційні 

технології для геродієтичного харчування 

 

70 

Бомба М. Я.,  Майкова С. В. Використання нетрадиційної 

сировини для розширення асортименту страв української 

кухні 

 

74 

Демидова Є. В., Самілик М. М. Технологія  порошкових 

харчових добавок на основі похідних переробки дикорослих 

ягід 

 

79 

Дубова Г. Є., Бузуверя В. Р., Івер О. О. Розробка рецептури 

хумусу із нетрадиційної сировини для дієтичного харчування 

  

83 

Кайнаш А. П., Худолій А. В., Педоряка В. Ю. 

Використання вторинної рослинної сировини в харчових 

продуктах 

 

 

86 



6 

 Матеріали Всеукраїнської науково-практичної конференції 

«Інноваційні та ресурсозберігаючі технології харчових виробництв», 2021 

 

Кондрачук І. В., Воробець М. М., Кобаса І. М. Збагачення 

безе йодом, виділеним із листків, шкірки та молодого ядра 

волоського горіха 

 

90 

Синенко Т. П., Фролова Н. Е. Використання молочної 

сироватки для отримання екстрактів на основі 

кукурудзяних качанів 

 

94 

Сукманов В. О., Супрун А. В. Вплив екстракту лушпиння 

цибулі на показники якості пшеничного хліба 

 

98 

Тюрікова І. С., Наконечна Ю. Г. Дослідження 

технологічних параметрів ферментації для напою із буряка 

столового 

 

102 

Юхно В. М. Використання насіння чіа у технології 

продуктів функціонального призначення 

 

105 

4. АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ  

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

Бєлка А. В., Рацук М. Є., Сарібєкова Д. Г. Визначення 

безпечності рафінованої соняшникової олії 

 

109 

Бондаренко В. П. Принципи побудови функціонального 

харчування в спорті 

 

112 

Віннікова Л. Г., Синиця О. В., Цуркан Я. В. Актуальні 

питання підвищення безпечності готових м'ясних продуктів 

 

117 

Кайнаш А. П., Маруніч І. А. Дослідження якості м’ясних 

січених напівфабрикатів 

 

120 

Кодак Т. С. Використання м’яса птиці в м’ясних продуктах 

 

123 

Маковська Л. Ю., Юдічева О. П. Методи дослідження 

якості молока 

 

126 

Малюга А. Ю., Благодарь К. С. Cпособи фальсифікації 

молочних продуктів та її наслідки для організму людини 

 

 

 

129 



86 

Матеріали Всеукраїнської науково-практичної конференції 

«Інноваційні та ресурсозберігаючі технології харчових виробництв», 2021 

 

ВИКОРИСТАННЯ ВТОРИННОЇ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ В 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТАХ 

 

А. П. Кайнаш 

к.т.н., доцент кафедри харчових технологій 

А. В. Худолій 

здобувач вищої освіти 4 курсу СВО Бакалавр  

спеціальності Харчові технології 

В. Ю. Педоряка 

здобувач вищої освіти 3 курсу СВО Бакалавр  

спеціальності Харчові технології 

Полтавський державний аграрний університет, м. Полтава 

 

В сучасних умовах надзвичайно важливим є розроблення харчових 

продуктів, що збагачені ненасиченими жирними кислотами, вітамінами та 

антиоксидантами. Технологи та науковці з усього світу працюють над 

інноваційними рішеннями отримання корисних харчових продуктів під час 

раціонального використання сировини, в тому числі й нетрадиційної. 

Мета даної роботи – проаналізувати використання вторинної рослинної 

сировини в харчових продуктах, а саме продуктів переробки волоського горіха. 

Корисні властивості горіха в харчуванні людини давно доведені. Завдяки 

унікальному складу, волоський горіх широко використовується в різних галузях 

харчової промисловості. Під час отримання олії з грецького горіха, отримують 

макуху, яку використовують у виробництві халви, печива, цукерок та ін. Також, 

зокрема, вітчизняні науковці Черкаського державного технологічного 

університету розробили технологію спеціального пива з використанням 

екстракту навколоплідних шкірок волоського горіха, запропонували методику 

приготування екстракту волоського горіха та технологію отримання 

спеціального сорту пива. Автори обґрунтували оптимальні умови приготування 

спеціального пива, провели дослідження щодо кількості внесення екстракту, 

його впливу на технологічні процеси, якісні та кількісні показники готового 

пива [1]. 

Українські науковці розробили перспективний метод використання відходів 
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грецького горіха, а саме, навколоплідника стиглих горіхів в умовах збирання 

врожаю, який є біологічно цінною сировиною та не використовується під час 

виробництва харчових продуктів [2]. В роботі автори довели, що навколоплідник 

має найбільшу кількість біологічно активних речовин (L-антискорбутин, 

пектинові речовини, поліфеноли), коли він ще не відокремлений від 

материнської основи. Представили технологію отримання водно-спиртового та 

водно-цукрового екстрактів з навколоплідника стиглих горіхів та довели, що 

розроблена технологія мінімізує кількість органічних відходів, максимально 

використовує горіхову сировину, покращує харчові технології напоїв та 

підвищує їх біологічну цінність [2]. 

Вчені з Технологічного університету Таджикистану вивчили влив 

рослинних екстрактів на технологічні властивості хлібобулочних виробів та 

розробили технологію готових виробів із додаванням екстракту з лушпиння 

волоського горіха [3]. В політехнічному університеті Петра Великого м. Санкт-

Петербург науковці розробили технологію виробництва збагачувального 

компонента із сирної сироватки та молодого листя волоського горіха, а на його 

основі – функціональний десерт із добавками відновленого порошку жимолості 

[4]. Науковці в наступних роботах запропонували рецептуру паштету з 

додаванням 20% макухи (жому) волоського горіха замість м’ясної сировини. 

Результати їх досліджень показали поліпшення органолептичних властивостей 

паштету та збільшення виходу готового продукту на 4,8% [5]. Також російські 

науковці дослідили способи отримання екстрактів з листя волоського горіха та 

можливість їх використання у виробництві помадних цукерок. Автори 

розробили технологію помадних цукерок із використанням листя волоського 

горіха з метою регулювання технологічних властивостей помадної маси й 

формування функціональних властивостей помадних цукерок [6]. В наступних 

наукових роботах представлені дослідження з використанням молодого листя 

волоського горіха в якості біологічно активної добавки під час виробництва 

продуктів із молочної сироватки. Доведено, що використання молодого листя 
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волоського горіха дає можливість збільшити термін зберігання й підвищити 

біологічну цінність продуктів [7]. Також вчені дослідили вплив нетрадиційних 

порошкоподібних напівфабрикатів рослинного походження (чорноплідної 

горобини, перегородок горіха та ягід обліпихи) на підйомну силу 

хлібопекарських дріжджів. Дослідження показали, що додавання нетрадиційних 

порошкоподібних рослинних напівфабрикатів в кількості 1...5% дає можливість 

коригувати підйомну здатність хлібопекарських дріжджів і, як наслідок, впливає 

на якісні показники готової продукції [8]. 

Закордонні науковці з Університету Сантьяго де Чилі розробили натуральні 

активні добавки на основі зеленого лушпиння волоського горіха, що можуть 

бути використані для заміни синтетичних добавок під час виробництва  

продуктів харчування й напоїв та продовження терміну їх зберігання. Отримані 

результати демонструють технологічний потенціал зеленого лушпиння горіху як 

економічного джерела антиоксидантів та протимікробних агентів для харчової 

промисловості [9].  

В університеті Гіфу, Ханойський технологічний університет, розробили 

метод отримання ксиліту шляхом ферментативного гідролізу деревини бука та 

шкаралупи волоського горіха [10]. Вчені Ісламського університету Азад 

дослідили вплив екстракту зеленого лушпиння волоського горіха на 

антиоксидантну та антимікробну дію властивостей кетчупу. Загальні результати 

їх досліджень показали, що використання екстракту лушпиння волоського горіха 

є ефективним поєднанням у виробництві функціонального кетчупу [11]. 

Отже, за результатами огляду літератури, можна зробити висновок, що 

використання вторинних продуктів переробки волоського горіха у харчових 

продуктах, є перспективним та актуальним напрямом дослідження. 
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