
http://foodconf.onaft.edu.ua/ 

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

ОДЕСЬКАНАЦІОНАЛЬНААКАДЕМІЯ ХАРЧОВИХ 
ТЕХНОЛОГІЙ

ЗБІРНИК ТЕЗ ДОПОВІДЕЙ 
МІЖНАРОДНОЇ НАУКОВО- ПРАКТИЧНОЇ 

КОНФЕРЕНЦІЇ 

«ТЕХНОЛОГІЇ ХАРЧОВИХ 
ПРОДУКТІВ І КОМБІКОРМІВ» 

Одеса 2020

ЖНННННАААААААРРРРРРОООООДДДДДНННННОООООЇ Н
К



2

УДК 663 / 664

Збірник тез доповідей Міжнародної науково-практичної конференції 
[«Технології харчових продуктів і комбікормів»], (Одеса, 22-25 вересня 2020 р.) 
/ Одеська нац. акад. харч. технологій. – Одеса: ОНАХТ, 2020. – 66 с.

Збірник матеріалів конференції містить тези доповідей наукових досліджень за 
актуальними проблемами розвитку харчової, зернопереробної, комбікормової, хлібо-
пекарної і кондитерської промисловості. Розглянуті питання удосконалення процесів
та обладнання харчових і зернопереробних підприємств, а також проблеми якості, 
харчової цінності та впровадження інноваційних технологій продуктів лікувально-
профілактичного і ресторанного господарства.

Збірник розраховано на наукових працівників, викладачів, аспірантів, студентів 
вищих навчальних закладів відповідних напрямів підготовки та виробників харчової 
продукції.

Рекомендовано до видавництва Вченою радою Одеської національної 
академії харчових технологій від 28.08.2020 р., протокол № 1.

Матеріали, занесені до збірника, друкуються за авторськими оригіналами.
За достовірність інформації відповідає автор публікації.
Під загальною редакцією Заслуженого діяча науки і техніки України, Лауреата держа-

вної премії України в галузі науки і техніки, д.т.н.,професора,чл.-кор.НААНУкраїни, ректора 
ОНАХТ Єгорова Б.В.

Редакційна колегія
Голова Єгоров Б.В., д-р техн. наук, професор
Заступники голови Поварова Н. М., канд. техн. наук, доцент 

Солоницька І.В., канд. техн. наук, доцент
Члени колегії:
Olivera Djuragic PhD dr., директор Інституту харчових технологій Університету в Новий Сад, 

Сербія
Andrzej Kowalski Professor PhD hab., директор Інституту сільськогосподарської та продовольчої 

економіки – Національний дослідницький інститут у Варшаві, Польща
Marek Wigier PhD, заступник директора з багаторічної програми Інституту 

сільськогосподарської та продовольчої економіки –Національний 
дослідницький інститут у Варшаві, Польща

Стефан Георгієв Драгоєв чл. кор. проф. д.т.н. інж., Заступник ректора з наукової діяльності та бізнес-
партнерства Університету харчовихтехнологій в Пловдіві, Болгарія

Еланідзе Лалі Даніеловна доктор харчових технологій, професор Інституту харчових технологій Телав-
ського державного університетуім. Я. Гогебашвілі, Грузія

Бочарова Оксана Володимирівна д.т.н., проф., зав. кафедри товарознавства та митної справи, ОНАХТ
Станкевич Георгій Миколайович д.т.н., проф., зав. кафедри технології зберігання зерна, ОНАХТ
Хвостенко Катерина 
Володимирівна

к.т.н., доц.кафедри технології хліба.кондитерських,макаронних виробів і харчо 
концентратів Голова Ради молодих вчених ОНАХТ

Ткаченко Наталя Андріївна д.т.н., проф., зав. кафедри технології молока,олійно-жирових продуктів та ін-
дустрії краси, ОНАХТ

Тележенко Любов Миколаївна д.т.н., проф., зав. кафедри технології ресторанного і оздоровчого харчування, 
ОНАХТ

Верхівкер Яков Григорович д.т.н., проф,. кафедри товарознавства та митної справи, ОНАХТ
Коваленко Олена Олександрівна д.т.н., проф., зав. кафедри біоінженерії і води, ОНАХТ
Бордун Тетяна Василівна к.т.н., доц., директор науково-дослідного інститута, ОНАХТ
Паламарчук Анна Станіславівна технічний секретар оргкомітету, к.т.н., доц. кафедри технології м’яса, риби і 

морепродуктів, ОНАХТ
Кушніренко Надія Михайлівна технічний секретар оргкомітету, к.т.н., доц. кафедри технології м’яса, риби і 

морепродуктів, ОНАХТ

© Одеська національна академія харчових технологій, 2020

ів, ас
ки таааа вввввиииииро

радоююююююю Одесььььккккоооооїїїїї нац
, прооооотттттттттттттооооокооооооооооооооолллллллллллллл № 1.

ться за автоорррррррсссссссььккккииииииимммммммииии ори
ає автттттттоооооооррррррр пппппппууууууублікааааааацццццццііії.

го діячячччячяча а наукукукукукукукииии и ии іііі тетететехнхнхнхнхнхнхнікікікікікікікии Укр
іки, д.т.н.н.н.нн ,п,п,п,п,проророрр фефеееееесосососососос ра,чл.-кор

ЄЄЄЄЄгЄЄгоооорооо ов Б.В.ВВ ,,,,,, ддддддд-р тет хн
ПоПоПоПоПоПоПоваввававававарорр ва ННННННН. МММММ.ММ , ка
Солололооооонинининининин цьцьцьцьцьцьц какакакакакак  І.В

ic PhPhPhPhPhPhhD dr., дирек
СеСеСееСеСеСербія

Kowalslssskkkikii PrPrPrPrPrProfesso
еконо

rek WiWiiiigigiigigg ererereeer Ph

СтСтСтСтС ефефефефефан ГГееоеоеоеоеоргргргргієієіієієієв ДрДДДД агоєв

анідідідіддзезезезезе ЛЛЛЛЛалі Даніеловн

а ООООкккксксана Во
Геор



24

(n=1110, р=0,95)
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2017 р. (n=325)
Мінімальне 11,31 11,07 256 24,4 22,3 143 н/д
Максимальне 13,33 12,94 404 29,7 29,5 285 н/д
Середнє 12,30 12,02 325 27,0 25,7 210 н/д

2018 р. (n=365)
Мінімальне 11,15 11,00 120 23,1 22,0 144 0,68
Максимальне 13,88 14,08 490 32,5 29,6 421 2,49
Середнє 12,50 12,26 324 26,3 25,5 252 1,45

2019 р. (n=420)
Мінімальне 10,79 11,67 255 24,8 23,6 111 0,30
Максимальне 13,55 14,11 444 33,8 29,6 313 1,65
Середнє 12,10 12,62 373 28,2 26,5 217 0,82

Так, вміст протеїну у зерні врожаю 2017 року дещо нижчий (11,07 – 12,94 %) за ана-
логічний показник врожаю 2018 та 2019 років (11,00 – 14,08 та 11,67 – 14,11 %). Вміст сирої 
клейковини у зерні корелює із вмістом білку в ньому. Діапазон коливань цього показника у 
зерні врожаю 2017 року за методом ISO 21415-1 знаходиться у межах 24,4-29,7 %, в той час 
як у 2018 та 2019 роках – дещо ширший діапазон – 23,1 – 32,5 та 24,8 – 33,8 %. Аналогічна 
тенденція спостерігається для показника кількості клейковини за методом ISO 21415-2. В 
будь-якому випадку за середніми значеннями класоутворюючих показників зерно врожаю 
2017 – 2019 років можна віднести до 3 класу за чинним стандартом.

Хлібопекарські властивості зерна пшениці згідно чинного стандарту, окрім кількості 
та якості сирої клейковини, характеризуються за силою борошна та числом падіння. Ці влас-
тивості зерна пшениці врожаю 2017 та 2019 років близькі за числом падіння й силою борош-
на та діапазоном їх коливань. У зерні врожаю 2018 року діапазон коливань числа падіння 
більш ширший, а мінімальне його значення навіть не відповідає продовольчому зерну (мен-
ше за 180 с). В середньому ж врожай 2019 року має завищене значення числа падіння. При 
аналізі іншого хлібопекарського показника – сили борошна W, звертає на себе увагу, що при 
більшої кількості білка у 2019 р. сила борошна W та коефіцієнт конфігурації альвеограми 
P/L, а значить і пружність тіста P, по зрівнянню з 2018 р. мають менші значення. Це говорить 
про більш слабкий білково-протеїназний комплекс зерна, що, мабуть пов’язано із сортовими 
генетично-обумовленими властивостями зерна. Тобто це ще раз підтверджує, що вміст білка 
та кількість клейковини повністю не характеризують хлібопекарську якість зерна (борошна), 
тому її (якість) слід оцінювати і за якісними показниками, такими як сила борошна (W)
або/та індекс деформації клейковини (ІДК).

Таким чином ще раз підтверджено, що щорічно спостерігається коливання показників 
якості зерна пшениці, що пояснюється різними агрокліматичними та погодними умовами 
вирощування. 

ПІДВИЩЕННЯ ПРОДОВОЛЬЧОЇ ЦІННОСТІ ЗЕРНА СПЕЛЬТИ ЗА 
ДОПОМОГОЮ ЛУЩЕННЯ
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Чумаченко Ю.Д., к.т.н, доц., Кустов І.А., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

Відродження спельти як зернової культури обумовлено низкою позитивних ознак: це і 
додаткове джерело з високим вмістом білка багатого незамінними амінокислотам, і її неви-
багливість до умов культивування та витривалість до природно-кліматичних чинників сере-
довища. Але існують і причини які ще гальмують поширення спельти: врожайність спельти 
менша, ніж у пшениці (десь на 25%), при переробці спельта потребує лущення або обрушен-
ня зерна, що потребує додаткового обладнання [1,2]. Науковці проводять дослідження з удо-
сконалення технології переробки зерна, його хімічного складу та впливу на організм люди-
ни. Крупи та хліб із борошна цих пшениць класифікують, як органічні продукти[3]. 

Дослідження проводили з зерном пшениці спельти, селекції Всеукраїнського науково-
го інституту селекції (ВНІС). В ході проведених досліджень були визначені такі показники 
якості зерна спельти: органолептичні показники; вологість зерна; натура; маса 1000 зерен; 
скловидність та плівчастість зерна, кількість та якість клейковини, а також зольність. Для
дослідження процесу лущення використовувалося лабораторне обладнання: лабораторний 
лущильник УШЗ-1, аспіраційна колонка, лабораторний розсійник РЛУ-1.

Зразки зерна з різною вологістю лущили від 4 до 15 хв. Суміш продуктів лущення на-
правляли на сепарування, де проводили видалення мучки та частинок подрібненого ядра, а 
потім на аспіраційну колонку для вилучення лузги.

Кількісну оцінку ефективності процесу лущення проводили за допомогою коефіцієнта 
лущення, який являє собою відношення величини зменшення кількості нелущених зерен в 
суміш після лущення до кількості нелущених зерен, що поступили на лущення. Якісну оцін-
ку процесу лущення визначали коефіцієнтом цілісності ядра.

На рис.1 та 2 наведені відповідно графіки ефективність лущення зерна спельти при рі-
зної вологості та графік зольності лущеного зерна при різної вологості.

Рис.1 - Ефективність лущеного зерна спельти при різної вологості

60

62

64

66

68

70

72

74

76

78

4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

Еф
ек

ти
вн

іс
ть

 л
ущ

ен
ня

Час лущення, хв

Вологість 
зерна 12% 

Вологість 
зерна 13% 

 Вологість 
зерна 14% 

Все
и визнзнзнзнзнааачаааача

рна; нннннататататтттуура; м
йковииииииинининниниии, а а ааа татататакож з

раторнннннннннеееееееее обладнннннанннанааа няннн : лаб
розсійнииикикикикикиик РЛУ-1.

4 до 1555555555 хххххххххв.в.в.в.в.вв.в.в. СуСуСуСуСуСуСуСуСумімімімімімімімімішшшшшшшшш прпрпрпрпрпрпрпрпродоо уктів
ня мууууууууучки та чассссссссстттттититтт нок кк подрі

узги.
су луууууущещщщщщщщ ннняяяя яяяяя ппрпрппппппроовововввововодододододододододилилилилиллиллли иииии и ии за до

величининининини ииии зменененнннннншешшешешшешення кільк
ущенихии  зереннннннененен,,,, щщщщщо пппппппппооооососооо тупили

іцієнтооомммм ціціціціц ліліліліліснснснснсностітітітіті яяяяядрдрдрдрдрдрдрдра.
овіднднднннннннооооооооо гргргргргргргргрграфафафафафафафафафікікікіки иииииии еефее ективніст

сті лущущущущущущущущущееееенеее огоооооо оо зезееееезезезернрнрнрнррррр а ааа прпрпрпрпрррри різн

62

6446446464646

66

688

7070707070

772727272722

74

6

Еф
ек

тииии
вннннвнвв

ісісісісіс
ть

ллу
щущущущущущущу

енеее
ня



26

Рис. 2 - Зольність лущеного зерна при різної вологості
Із наведених результатів видно, що для зерна спельти ступінь лущення змінювався за-

лежно від вологості. Збільшення вмісту вологи в зерні призводить до зменшення ступеня 
лущенння, що пояснювалося структурно-механічними властивостями зволоженого зерна: 
більш вологе зерно мало вищу міцність та в’язкість, і як наслідок збільшувалася його стій-
кість до механічної обробки. На основі досліджень були розроблені оптимальні режими для 
процесу лущення: час лущення – 12 – 14 хвилин, вологість зерна 13 – 14%, час відволоження 
30 – 40 хвилин.
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ФЕРМЕНТНА АКТИВНІСТЬ БОРОШНА УКРАЇНСЬКИХ
ВИРОБНИКІВ

Марченков Д.Ф., асп.
Одеська національна академія харчових технологій

Стрімкий розвиток біотехнологій зробили ферментні препарати незамінним учасни-
ком багатьох харчових технологій. Використання ферментів дозволяє підвищувати швид-
кість технологічних процесів, відчутно збільшувати вихід готової продукції, покращувати її 
якість, економити цінну сировину і знижувати кількість відходів.

Порівняно з іншими харчовими добавками, ферментні препарати при виготовлені хлі-
бних виробів відрізняються рядом переваг. Головні з них – природне походження і вузька 
висока специфічність дії, що дозволяє забезпечувати абсолютну екологічність готових про-
дуктів і відсутність негативних ефектів, що проявляються на пізніх стадіях технології. Крім 
того, в практичній діяльності ферменти дозволяють пекарям розширити асортимент свого 
підприємства і заощадити як сировину, так і енергоносії.
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