
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 2021

МІЖЖЖЖЖЖННННННАААААРРРРРРООООООДДДНННННННОООООООЇ НА
КО



2

УДК 663 / 664

Збірник тез доповідей Міжнародної науково-практичної конференції 
[«Технології харчових продуктів і комбікормів»], (Одеса, 21-24 вересня 2021 р.) 
/ Одеська нац. акад. харч. технологій. – Одеса: ОНАХТ, 2021. – 60 с.

Збірник матеріалів конференції містить тези доповідей наукових досліджень за актуа-
льними проблемами розвитку харчової, зернопереробної, комбікормової, хлібопекарної 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 ресторанно-
го господарства.

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

Рекомендовано до видавництва Вченою радою Одеської національної академії харчо-
вих технологій від 31.08.2021 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, ректо-
ра ОНАХТ Єгорова Б.В.

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

Мардар М.Р., д-р техн. наук, професор
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 сільськогоспо-

дарської 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 харчових технологій в Пловдіві, Болгарія

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

Гапонюк Олег Іванович д.т.н., проф., зав. кафедри технологічного обладнання зернових виробництв, 
ОНТУ (ОНАХТ)

Хвостенко Катерина Володими-
рівна

к.т.н., доцент кафедри технології хліба, кондитерських, макаронних виробів і ха-
рчоконцентратів, голова Ради молодих вчених ОНТУ (ОНАХТ)

Гончарук Ганна Анатоліївна к.т.н., доцент кафедри технологічного обладнання зернових виробництв, ОНТУ 
(ОНАХТ)

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

Козонова Юлія Олександрівна к.т.н., доц. кафедри технології ресторанного і оздоровчого харчування, ОНТУ 
(ОНАХТ)

Капустян Антоніна Іванівна д.т.н., доц. зав. кафедри харчової хімії та експертизи ОНТУ (ОНАХТ)
Паламарчук Анна Станіславівна технічний секретар оргкомітету, к.т.н., доц. кафедри технології м’яса, риби і 

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

морепродуктів ОНТУ (ОНАХТ)

© Одеська національна академія харчових технологій, 2021 

джень ззаа ааа
, хлібооппппекакакааррно

цесів та а а а обобббббллладнання
, харчооооввввої ї ї ціціціц нннннннносоо ті та 

лактичнчннннногогогогогоггоооо і рестсттторрроо анананана но-

ачів, аспіраанананананантттттітт в, студентів вввви-
а виробббббббнинининннн кік в ххххахахах рррчрчрчрр ової продукціїї.

Одеської націіііоііонананананааальльльльльльльнонннннн ї ї ї ї акакаааа адемемеммміїіїіїіїіїіїї хххххххара чо-

ються зааааааа аааааавввввввттттоооооорррррррсссссссььькими оррррррриигггггггіналами.
дає автор ппуууууууббббббблллллллікааацццццціііііііїїїїї.

ого діяччаааа аа нананаааукуууу и і тееееееехнхнхннхнннікікікікиии УУУУкраїнїнїнїїниииииии, Лауре
ніки, д.т.н.,пппппророррр фефефефефесорааа,ч,ч,ч,ч,ч,ч, лл.л..лл.л -кор. НААНУк

Єгорорррррровов Б.В.В , дддд-р  ттттехн. наук, пппппрофесо
ПППоПоПоПоП вававававававаророророророровавав ННННННН. М.М.ММ ,,,, какааанднн . техн. наук
ММММаМММ рдар МММММММ.РРР..Р.. ., дд-р р теттт хнхнхнхн. наук, пр
Солоницькаа ІІІІІІ.ВВВВВВВ., канднд. техн

ї:
agic PhPPhPhhPhhD dr., дирекктттотототот ррррррр ІІнституту 

СеСССС рбрбрбрббрббіяіяіяіяііяя
j Kowalskikikiki Profofofofofofofesesesesesesessososososs r r PhPhPhhhPhhDDDDDDD hhab., дир

економіки – Націона
Marek Wigigigigieeer PhD, заступник д

дарської та про
у Варшаві, П

Сттттеефефефаннаннанн Геооргргргр ієєєв ввввв ДрДрДрДррраааагагоєв чл. кор. п
партне

Елллланааа ідзе Лалі Даанінінін еллловововоо нананааа док
с

Гапопопооонююнюн к к кк Олег Івановичч

Хвостенккккко оооо КаКаКаатеттт рина Володи
рівна
ГоГГГГ нчарук Ганна Анато

ТеТеТеТележжжжеженко Любо

Козонова Ю

Капус
Пал



4

тах, що надають менший вплив на клімат. Наприклад, дієта буде припускати менше спожи-
вання продуктів тваринного походження, але не усувати їх. Замість цього споживачі зможуть 
вибирати продукти тваринного походження з меншим впливом на довкілля. Наприклад, за-
мінювати яловичину на курку, або уводити в раціон більше рослинних білкових страв щоти-
жня.

Багато людей втомилися від дорогих дієт і непотрібних добавок, які обіцяють, але не 
приносять результатів. У 2021 року цілком ймовірно, що обмежувальні дієти і програми сху-
днення вийдуть з моди, оскільки люди замість цього будуть шукати більш збалансований 
підхід до здоров'я. Завдяки тому, що все більше фахівців в області харчування і охорони здо-
ров'я набирають велику аудиторію в соціальних мережах, можна спостерігати, як популярні, 
добавки відходять в минуле за недоведеністю їхньої ефективності. Замість того, щоб прий-
мати жменю добавок, пропагується перехід на цілісні, натуральні продукти.

Крім того, все більше людей вибирають такі стилі харчування, які вітають помірність. 
Більшість людей не хочуть відмовлятися від шоколаду на все життя. Замість цього люди по-
чинають брати до уваги інші важливі аспекти їжі, такі як традиції, культура і розваги.

Приготування їжі вдома може бути приємним заняттям. Проте, за прискореного темпу 
життя, спостерігається зростаюча тенденція до використання готових наборів їжі і наборів 
для здорового харчування, які економлять час, але при цьому дозволяють їсти здорову їжу 
вдома. Послуги з доставки готових наборів їжі за останній рік зросли в геометричній прогре-
сії завдяки своїй корисності, зручності та доступності.

Значна увага приділяється сімейному харчуванню. Щоб поліпшити здоров'я своєї ро-
дини, дорослі будуть шукати продукти, які подобаються їх дітям, але при цьому є поживни-
ми. Крім того, з огляду на зростаючу стурбованість з приводу цукру і штучних інгредієнтів в 
раціоні, вони будуть віддавати перевагу продуктам, приготовленим з більш натуральних інг-
редієнтів.

Удосконалення харчових раціонів повинне ґрунтуватись на знанні хімічного складу 
сировини та харчових продуктів та їхньої харчової щільності. Важливим є забезпечення ра-
ціону не лише калорійністю та співвідношенням макрокомпонентів, але й наявністю біологі-
чно активних сполук і врахуванні їхньої забезпеченості згідно з рекомендованими МОЗ до-
бовими нормами.

Необхідно впроваджувати інноваційні способи переробки сировини, що дозволяють 
зберегти всі корисні властивості продукту.

Таким чином, в харчових галузях необхідно здійснити перенаправлення в сторону ви-
робництва продуктів, здатних благотворно вплинути на здоров'я і використовуватися в ме-
дичних цілях. Необхідно переглянути та знизити термічну і хімічну обробки, йти від вико-
ристання консервантів, барвників, ароматизаторів тощо. Впроваджувати сучасні способи 
технологічної обробки.
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інших харчів, приготованих на отриманій воді; подовженням строку використання пристроїв, 
що потребують підготовлену воду; впливом процесу отримання води на довкілля, вартістю 
власне технології для отримання води певної якості тощо. Адже вода, водні розчини мають 
особливе значення у життєдіяльності усіх організмів і клітин, тому що переважна більшість 
процесів у природі здійснюється саме в них [1-3]. Без води і мінеральних солей неможливим 
є життя ні організму, ні клітини. Мінеральні солі складають близько 1-1.5 % загальної маси 
клітини, проте саме вони суттєво впливають на здійснення хімічних/біохімічних реакцій в 
цих клітинах – як складові ферментів, через зміну рН середовища тощо, а колообмін води є 
універсальним носієм продуктів обміну речовин між клітиною та зовнішнім світом [3, 4].

Біотехнологія як наука і система заходів, що забезпечують цільову спрямованість 
процесів життєдіяльності живих організмів для промислового одержання цінних продуктів, 
була започаткована працями Л. Пастера ще у 19 ст.[5, 6]. Біоінженерія практикує вивчення і 
застосування певних живих форм, організмів (рослинної сировини, бактерій тощо) для ство-
рення і використання різноманітних ферментів у виробництві, зокрема, харчових продуктів, 
медичних препаратів, біопалива т. і. [2,3,7]. Сучасний етап розвитку біотехнології, біоінже-
нерії потребує створення надійних систем вивчення та управління властивостями живих клі-
тин як продуцентів таких необхідних речовин [8]. Метою роботи був аналіз джерел інформа-
ції та матеріалів власних досліджень мінерального гомеостазу людини, у формуванні якого 
значне місце займає питна вода, для обгрунтування важливості створення оптимальних умов 
функціонування клітин та отримання необхідного і сталого результату у біотехноло-
гії/біоінженерних рішеннях.

Для забезпечення гомеостазу метаболізму в організмі питна вода має містити повний 
набір вітальних і органотропно-облігантних хімічних елементів у оптимальних концентраці-
ях, співвідношення добового надходження яких (з водою та харчами сумарно) має складати 
370:1[1,7, 9,10]. Так організм отримує вітальні йони, що приймають участь в усіх метаболіч-
них процесах (Na+, K+, Ca2+, Mg2+, Cl-, HCO3-, SO4-), а також природні органотропно-
облігантні хімічні елементи (Fe, Mn, Cu, Zn, Co, Mo, F, I), які є обов'язковими компонентами 
окремих біологічних структур і кофакторами в біохімічних реакціях [9,11]. Вітальний йон 
Mg2+, зокрема, активує фосфогідролази, фосфотрансферази, приймає участь у реакціях з пі-
руваткіназою, АТФазою і його вважають найбільш активним каталізатором  біохімічних реа-
кцій [11, 12]. Йон Na+ є активним учасником реакцій з АТФазою плазматичних мембран; K+

– з піруватфосфокіназою та K+АТФазою; Na+K+АТФаза є ферментом усіх клітин у тварин. 
До ферментів, що активуються вітальними йонами, можна віднести близько 80 % ензимних 
реакцій організму [12,13]. В окремих випадках йони питної води не лише активують, а мо-
жуть інгібувати ензимні реакції, наприклад, Ca2+. Це, певною мірою, визначається концент-
рацією конкретних йонів. Так, при зростанні концентрації, наприклад, Mg2+ вище оптимуму, 
швидкість ферментативних реакцій зменшується. Це підтверджує наявність дозової залежно-
сті в системах «хімічний елемент – фермент – біосубстрат», що свідчить про важливість і 
необхідність гігієнічного обгрунтування вмісту йонів у воді [11-13]. Менш активні (активу-
ють близько 20 % ензимних реакцій) природні облігантні елементи: Zn2+ активує алкогольде-
гідрогеназу, лактат – і глутамат-дегідрогенази, карбо-ангідразу, аргіназу, входить до складу 
карбоксипептидази; Cu2+ активує цитохромоксидазу, тирозиназу, церулоплазмін; Mn2+ – фо-
сфотрансферазу; Fe2+ (3+) – цитохромоксидазу, пероксидазу, каталазу, ферродоксин; Mo2+

активує альдегідоксидазу і ксантиноксидазу; Co2+ є коферментом у складі гліцил-гліцин-
дипетидази і метил-CoА-карбонілмутази (похідного вітаміну В12); F+ входить до складу мя-
зів, кісток, тканин залоз, зубів, а I+ приймає участь у синтезі та секреції тироксину і трийод-
тиронину [11-13]. Безумовно, на рівні організму, обмін речовин і, зокрема, мінеральний об-
мін, регулюють гуморальні/нейро-гуморальні чинники, що є активаторами внутрішньоклі-
тинних процесів. Проте активність внутрішньоклітинних ферментів, особливо у мікрооргані-
змів, є автономним процесом, що дозволяє «вижити» їм при зміні середовища – це добре ві-
домо і використовується з давніх часів (випікання хліба, виробництво вина, кисломолочних 
продуктів тощо) [2,3,6,13]. Сучасний етап розвитку промислової біотехнології дозволив пе-
рейти до широкого використання мікробіологічних продуцентів, що потребує ретельного 
передбачення для забезпечення їх активності та життєстійкості усіх аспектів організації ви-
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робництва. Зокрема, важливим має бути використання води певної якості, яка може зменши-
ти інтенсивність «хімічної травми» внаслідок зміни середовища культивування клітин (зміни 
рівноважного стану in vitro, який надзвичайно важко і, одночасно, важливо контролювати 
для забезпечення  сталого і необхідного результату) [2,7,8,13-15]. Незважаючи на те, що воду 
використовують «лише» для приготування поживного середовища, є суттєві відмінності у 
реагуванні клітин на природну та знесолену воду, а тому вони повинні бути враховані при 
виборі технології підготовлення води на таких виробництвах.
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Одеська національна академія харчових технологій
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