
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ 

ОДЕСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ ТЕХНОЛОГІЧНИЙ 

УНІВЕРСИТЕТ  

 

 

 

 
 

 

 

ЗБІРНИК ТЕЗ ДОПОВІДЕЙ 

83 НАУКОВОЇ КОНФЕРЕНЦІЇ  

ВИКЛАДАЧІВ УНІВЕРСИТЕТУ 

 

 

 

 

 
Одеса 2023 

  



Наукове видання 
 

Збірник тез доповідей 83 наукової конференції викладачів університету 

25 – 28 квітня 2023 р. 
 

Матеріали, занесені до збірника, друкуються за авторськими оригіналами. 

За достовірність інформації відповідає автор публікації 
 

Рекомендовано до друку та розповсюдження в мережі Internet Вченою радою 

Одеського національного технологічного університету, 

протокол № 13 від 16.05.2023 р. 
 

Під загальною редакцією Заслуженого діяча науки і техніки України, 

Лауреата Державної премії України в галузі науки і техніки, 

д-ра техн. наук, професора Б.В. Єгорова 

Укладач Т.Л. Дьяченко 

 

Редакційна колегія 

Голова: 

 

Іванченкова Л.В., д.е.н., професор 

 

 

Заступник голови  Поварова Н.М., к.т.н., доцент  

Члени колегії:  Агунова Л.В., к.т.н., доцент Макаринська А.В., д.т.н., професор 

 Артеменко С.В., д.т.н., професор Ніколюк О.В., д.е.н., професор 

 Басюркіна Н.Й., д.е.н., професор Немченко В.В., д.е.н., професор 

 Бурдо О.Г., д.т.н., професор Осадчук П.І., д.т.н., доцент 

 Бордун Т.В., к.т.н., доцент Павлов О.І., д.е.н., професор 

 Верхівкер Я.Г., д.т.н., професор Солоницька І.В., к.т.н., доцент 

 Гапонюк О.І., д.т.н., професор Седікова І.О., д.е.н., професор 

 Гаркович О.Л., к.б.н., доцент Сергеєва О.Є., д.ф-м.н., професор 

 Добрянська Н.А., д.е.н., професор Семенюк Ю.В., д.т.н., професор 

 Жигунов Д.О., д.т.н., професор Симоненко Ю.М., д.т.н., професор 

 Філіпенко О.І., к.філ.н., доцент Скрипніченко Д.М., к.т.н., доцент 

 Згадова Н.С., к.е.н., доцент Соловей А.О., к.т.н., доцент 

 Капрельянц Л.В., д.т.н., професор Струк Б.І., к.п.н., доцент 

 Капустян А.І., д.т.н., доцент Тітлов О.С., д.т.н., професор 

 Коваленко О.О., д.т.н., професор Тележенко Л.М., д.т.н., професор 

 Косой Б.В., д.т.н., професор Ткаченко О.Б., д.т.н., професор 

 Котлик С.В., к.т.н., доцент Ткачук Г.О., д.е.н., професор 

 Козак К.Б., д.е.н., професор Фесенко О.О., к.т.н., доцент 

 Лагодієнко В.В., д.е.н., професор Хобін В.А., д.т.н., професор 

 Лебеденко Т.Є., д.т.н., професор Хмельнюк М.Г., д.т.н., професор 

 Ломовцев П.Б., к.т.н., доцент  
 

 
© Одеський національний технологічний університет, 2023 

  

https://tm.ontu.edu.ua/wp-content/uploads/2022/05/Я-1.jpg


167 
 

Сполучених Штатах Америки на 4,1 %. В Україні споживання коров’ячого молока змінилось 

незначно з 4998 до 4960 тис. т.  

Подальший успішний розвиток молочної галузі України залежить від об'єднання та 

консолідації зусиль основних суб'єктів молочного ринку: постачальників техніки та кормів 

для молочної галузі, виробників молока, переробників та держави. Поєднання заходів 

державної підтримки та зусиль компаній дасть змогу зберегти продовольчу незалежність 

країни, забезпечити населення України високоякісною молочною продукцією, знизити 

імпорт, упровадити передові ресурсозберігаючі технології. Враховуючи загальносвітові 

тенденції, Україна має значні перспективи для відродження потужного 

експортоорієнтованого молокопродуктового сектору, яким завжди славилася наша країна. 
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БІОТЕХНОЛОГІЯ ЖЕЛЕ З ФРУКТОВИМИ КОНЦЕНТРАТАМИ НА 

ОСНОВІ ФІЛЬТРАТУ СИРОВАТКИ 
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Переробка молочної сироватки є важливим питанням, не вирішеним повністю на 

багатьох молокопереробних підприємствах. Зокрема, якщо підсирну сироватку сироробні 

підприємства сьогодні переробляють на суху сироватку та сухі білкові (або білково-лактозні) 

концентрати, які можуть бути сировиною для білкових продуктів преміум-класу (зокрема, 

сухих білкових продуктів для спортсменів), то питання переробки отриманих при цьому 

фільтратів залишається не вирішеним. Такі фільтрати містять лактозу та практично усі 

мінеральні речовини молока і можуть бути сировиною для освітлених напоїв або желе. 

Метою представленої роботи стала розробка біотехнології желе з натуральними 

соками на основі фільтрату підсирної сироватки. 

Аналіз літературних джерел [1] свідчить про наявність розробок желе з натуральними 

соками на основі сирної сироватки. Недоліком такого продукту є наявність у желе 

сироваткових білків, які погіршують сенсорику цільового продукту (желе є не прозорим). 

Тому запропоновано схему комплексного перероблення підсирної сироватки на харчові цілі, 

а саме на виробництво білкового концентрату та желе на основі ферментованого фільтрату 

сироватки з концентратами апельсина і яблука та комплексом стабілізаторів – агару і 

пектину. У розробленій схемі передбачено використання ультрафільтраційного концентрату 
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сироватки з подальшою пастеризацією і ферментацією пастеризованого охолодженого 

фільтрату культурами біфідобактерій. Для ферментації фільтрату сироватки 

використовували закваску FD DVS Bb-12 (в якості біфідогенного фактора використовували 

фруктозу).  

Апаратурна схема виробництва желе з концентратами апельсина та яблука на основі 

фільтрату сироватки наведена на рис. 1. 

Фільтрат підсирної сироватки, отриманий при виробництві ультрафільтраційних 

білкових концентратів, подають відцентровим насосом на пластинчастий охолоджувач, в 

якому фільтрат сироватки охолоджується до температури (4±2) оС, після чого поступає на 

проміжне резервування (не більше 6 годин) в резервуар. 

 
Рис. 1 – Технологічна схема виробництва желе з концентратами апельсина  

та яблука на основі фільтрату сироватки 

Цукор-пісок, пектин, агар, апельсиновий та яблучний концентрати оцінюють за 

показниками якості відповідно до чинної нормативної документації на ці види сировини та 

приймають за кількістю. Цукор перед використанням у виробництві желе попередньо 

просіюють.  

Охолоджений фільтрат сироватки з резервуару відцентровим насосом подають в 

зрівнювальний бак трисекційної пластинчастої пастеризаційно-охолоджувальної установки. 

Фільтрат сироватки спочатку поступає в секцію рекуперації, в якій нагрівається до 45 оС, а 

потім надходить в секцію пастеризації, в якій нагрівається до температури 80…85 оС 

гарячою водою. Контроль температури здійснюється за допомогою термодатчика.  

Недогрітий до температури 80 оС фільтрат сироватки за допомогою зворотного 

клапана і триходового крана повертається до зрівнювального бака і проходить процес 

пастеризації повторно. Нагрітий до температури 80…85 оС фільтрат сироватки поступає у 

трубчастий витримувач, в якому витримується 2…3 хв. Пастеризованй фільтрат сироватки 

поступово охолоджується в секції рекуперації та водяного охолодження пластинчастої 

пастеризаційно-охолоджувальної установки до температури заквашування – (37±1) оС і 

поступає в резервуар для заквашування та сквашування.  

Для сквашування фільтрату сироватки використовується закваска FD-DVS Вb-12, як 

біфідогенний фактор використовують фруктозу, розчин якої може бути приготований у 

резервуарі на пастеризованій воді (або фільтраті сироватки) і внесений у підготовлений 

пастеризований фільтрат сироватки перед заквашуванням (для стимулювання розвитку 

біфідобактерій). 

Готують розчин фруктози наступним чином: у ванну довготривалої пастеризації 

подають воду (або фільтрат сироватки), підігрівають до температури 50-60 оС, потім вносять 

фруктозу, перемішують 5…10 хв, проводять пастеризацію сиропу при температурі 90 оС з 

Фільтрат 

сироватки 

Концентрат 

апельсина та 

яблука 
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витримуванням 5 хв, охолоджують до температури (37±1) оС, та через фільтр відцентровим 

насосом подають у резервуар з підготовленим пастеризованим фільтратом сироватки.  

Сквашування сироватки відбувається при температурі (37±1) оС і триває 18…20 год. 

до активної кислотності 4,4…4,6 рН.  

Концентрати апельсина та яблука підігрівають на пластинчастому підігрівачі до 

температури 40…45 оС і подають в резервуар з рубашкою. Пектин та агар з просіяним 

цукром перемішують до утворення однорідної системи та подають у резервуар з підігрітими 

концентратами. Суміш концентратів, цукру та стабілізаторів витримують при постійному 

перемішуванні у резервуарі при температурі 40…45 °С протягом 10…15 хв. до повного 

розчинення цукру, після чого суміш підігрівають до температури 60…65°С (при постійному 

перемішуванні, щоб уникнути утворення пригару) шляхом подачі до рубашки резервуара 

гарячої води. Для набухання стабілізаторів суміш витримують (при постійному 

перемішуванні) у резервуарі протягом (40…50) хв. Після повного розчинення стабілізаторів 

суміш фільтрують та насосом для в’язких продуктів подають до зрівнювального бака, з якого 

суміш надходить до скребкового пастеризатора.  

Пастеризацію суміші концентратів, цукру й стабілізаторів здійснюють при 

температурі 80…85 °С з витримкою 2…3 хв. Обраний режим пастеризації забезпечує не 

тільки інактивацію сторонньої мікрофлори, але і сприяє формуванню міцного гелю. 

Охолодження суміші здійснюють до температури 40…45 °С у скребковому пастеризаторі.  

Пастеризовану суміш концентратів, цукру й стабілізаторів подають до резервуару, в 

якому змішують її зі сквашеним фільтратом сироватки і перемішують 10…15 хв. до 

однорідної маси. Насосом для в’язких продуктів отримане желе подають на фасувальний 

автомат. Розфасовують продукт у термостійкі стаканчики місткістю 100…150 г. Упаковане 

желе подають на тунельний охолоджувач для швидкого охолодження до 20 °С, а потім 

направляють в холодильну камеру для доохолодження до температури (4±2)°С і желювання 

не менше 5…6 годин.  

Зберігають готовий продукт при температурі (4±2) °С і відносній вологості повітря не 

вище 75 % не більше 60 діб. 

Розроблена технологія апробована в умовах кафедри технології молока, олійно-

жирових продуктів та індустрії краси та ТОВ «Гормолзавод №1» (м. Одеса). 
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Ефективне формування товарного асортименту ринку сиру становить практичний 

інтерес у структурі функціонування українського продовольчого ринку. На формування 
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