
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ
ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ

ЗБІРНИК МАТЕРІАЛІВ 
 

ХI Всеукраїнської науково-практичної конференції 
молодих учених та студентів 

з міжнародною участю 
 
 
 
 
 
 
 
 

«Проблеми формування 

здорового способу життя у молоді» 
 

4 жовтня - 6 жовтня 2018 року 
 

м. Одеса  

ен
ароднародн

о-прапра
них та стних та ст
ною уною

ТЕРІАТЕ

рактичкт
туту

РІАЛІВЛІВ



ББК 36.81 + 36.82 
УДК 663 / 664

Головний редактор, д-р техн. наук, проф. Б.В. Єгоров
Заступник головного редактора, канд. техн. наук, доц. О.М. Кананихіна

Редакційна колегія,
доктори техн. наук, 
професори:

доктор філол. наук., 
професор
доктор техн. наук., доцент 
доктор техн. наук,
ст. наук. співроб.
канд. техн. наук, доценти

Технічний редактор, 
канд. екон. наук, доцент

О.Г. Бурдо, Л.Г. Віннікова,К.Г. Іоргачова, 
Г.В. Крусір, Л.А. Осипова , Л.М. Тележенко,
О.С. Тітлов,Н.А. Ткаченко, Н.К. Черно,  

Г.І. Віват
О.Б. Ткаченко,

О.О. Коваленко,
Т.П. Сергеєва, О.О. Фесенко, Г.А. Шевченко

Л.В. Іванченкова

Одеська національна академія харчових технологій
Збірник матеріалів ХI Всеукраїнської науково-практичної конференції молодих учених 
та студентів з міжнародною участю «Проблеми формування здорового способу життя у 
молоді» / Міністерство освіти і науки України. – Одеса: 2018. ––360 с.

Збірник опубліковано за рішенням Вченої Ради від 6 листопада 2018р., протокол № 4

За достовірність інформації відповідає автор публікації

ISBN 966-571-063-х
© Одеська національна академія харчових технологій, 2018

к матеріалеріал
удентів удентів з міжнз міжн

»» / Міністерс/ Міністерс

Одеська ндеськ
лів ХII ВсВс
наро

ентент

.О. Ков.О. Ков
Т.П. СергеєвТ.П. Сергеє

В. ІванчВ Іванч

каченко,каченко,

ленколенк ,
а, О.а, О

ні
Осипов

А. Ткаченко, НТкаченко

ікова,К.Г. Іоргаікова,К.Г. Іорга
ова , Л.М. ТелЛ.М. Тел
о, Н.К. ЧН.К

гачо



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів ХI Всеукраїнської науково-практичної конференції 
молодих учених та студентів з міжнародною участю

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 4 жовтня – 6 жовтня 2018 р.
54

РОЗДІЛ 3
ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ

ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВИХ  ПРОДУКТІВ
ЛІКУВАЛЬНО-ОЗДОРОВЧОГО  НАПРЯМКУ

ОВИХ
ОВЧОГОВЧОГО

АСПЕКТАСПЕ
ИХ  ПРОДХ  ПРОД
ГО  НО  

ТИ



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів ХI Всеукраїнської науково-практичної конференції 
молодих учених та студентів з міжнародною участю

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 4 жовтня – 6 жовтня 2018 р.
142

ТЕХНОЛОГІЯ  М'ЯСНИХ, РИБНИХ 
І МОРЕПРОДУКТІВ

ЯСЯС
ПРОДУПРОДУ

СНИХ, РИНИХ, РИ
УКТІВКТ

ИИ



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів ХI Всеукраїнської науково-практичної конференції
молодих учених та студентів з міжнародною участю 

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 4 жовтня – 6 жовтня 2018 р. 157

microbial colonization on food contact surfaces, high binding affinities to the various materi-
als such as catheters, medical device and can interfere with uropathogenic biofilm formation. 
Lactobacilli can grow and produce biosurfactants using cheap substrates (by-products and 
wastes). For example, biosurfactant produced from L. pentosus, using vine-pruning waste as a 
substrate, can be used as foaming agent in froth flotation. 

Biosurfactants produced by lactobacilli are perspective compounds for biotechnolo-
gy.For example, a surfactant, synthesized by L. brevis, reduces the production of Candida al-
bicans biofilms by 89 and 90% after 24 and 72 hours of incubation. Another group of scien-
tists identified the biosurfactant, derived from ethnic fermented dairy product, which had very 
good properties for the formation of emulsions and decreasing of interfacial tension and a 
wide range of antimicrobial activity against strains of bacteria such as Escherichia coli, Bacil-
lus cereus, Salmonella spp. and Enterococcusfaecalis. This compound also has a high stability 
under various pH conditions (6.0-12.0) and salinity (5.0-15.0%), which makes it a good can-
didate for use in the food industry to prevent spoilage of food products. L. acidophilus DSM 
20079 may make streptococcal chains shorter and reduce the expression of the genes gtfB and 
gtfC S. mutant, which play a significant role in the formation of caries. Regarding the sub-
stances of glycolipidic nature, the presence of complex methyl esters correlates with increased 
hydrophobicity and an increase not only the surface activity of the compound, but also hemo-
lytic and antifungal activity. Many biosurfactants, whose chemical structure has not been 
studied yet, has a pronounced antimicrobial, antiadhesive activity, even against the multidrug 
resistant of E. coli, S. aureus, and Acinetobacterbaumanny strains. 

Unfortunately, nowadays, industrial production of biosurfactants is extremely costly. 
Therefore, future investigationsshould be directed to lower costs of their isolation and purifi-
cation and selection of more productive strains.  

Supervisor – Ph.D., docent LimanskaN.V., ONU and Ph.D., docent Patyukov S.D.
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В даний час широкомасштабний промисел і експорт харчової продукції з медуз 
ведуть близько 40 років країни Південно-Східної Азії, щорічний світовий вилов стано-
вить 300-320 тис. тонн. Японія імпортує до 10 тис. тонн напівсухий медузи на 25 млн. 
доларів США щорічно. У кулінарії і медицині Китаю, Японії та інших країн страви з 
медуз використовують більше 17-ти століть. Їх рекомендують при трахеїті, підвищено-
му артеріальному тиску, для лікування захворювань опорно-рухового апарату. 

Біомаса сцифоїдних медуз у Чорному та Азовському морях становить від 1 до 3 
млн. т. Серед них особливе місце займають два види медуз: аурелія (аureliaaurita) і кор-
нерот (rhizostomapulmo), що мають перспективне промислове значення. 

Метою досліджень було обґрунтування використання даного виду сировини для 
отримання харчової продукції.
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Хімічний склад цілої медузи та парасольки наведено у табл. 1.
Таблиця 1 - Хімічний склад тканин медуз, (діаметр парасольки більше 7 см)

Найменування
Хімічний склад у % від маси сухого залишку

Білок Ліпіди Вуглеводи Мінеральні речовини
Аурелія (Аureliaaurita)

Ціла медуза 2,0 2,95 0,85 25,6
Парасолька 2,25 0,67 0,23 27,1

Корнерот (Rhizostomapulmo)
Ціла медуза 1,98 2,89 1,12 31,0
Парасолька 2,05 1,05 0,85 34,3

Відразу після вилову тіло 
медузи швидко руйнується, спо-
стерігається процес інтенсивного 
відділення рідини (рис. 1). За да-
ними різних авторів велика обво-
дненість (до 95÷98 %) тіла медуз 
обумовлює осмотичне виділення 
мезоглеальної рідини нативного 
зразка в умовах вилучення його з 
природного середовища існуван-
ня.

Встановлено, що медузи 
аureliaaurita та rhizostomapulmo 
виділяють 52,0 та 58,0 % рідкої 
субстанції відповідно, при цьому 
40,0÷44,0 % рідини відділяється 
протягом перших 60 хв. 

Наукові керівники – к.т.н., доц., Паламарчук А.С., к.т.н., ас., Памбук С.А.

«СОЛОНІ» КЕКСИ ЗБАГАЧЕНІ М’ЯСОМ ПТИЦІ, ОВОЧАМИ ТА 
ЗЕЛЕНЮ ЯК АЛЬТЕРНАТИВА ТРАДИЦІЙНИМ БУТЕРБРОДАМ

Тищенко Е.О., магістрант ІІ курсу факультету ГРТБ
Національного університету харчових технологій, м. Київ

На сучасному етапі розвитку ресторанного господарства однією з головних умов 
підтримання конкурентоспроможності закладу  є постійне оновлення та розширення 
асортименту продукції, шляхом удосконалення існуючих та розробки нових рецептур 
продукції власного виробництва. При цьому рестораторам слід  враховувати зростаю-
чий попит на здорове харчування. Одним з основних принців якого є максимально мо-
жлива збалансованість ресторанної продукції за основними харчовими нутрієнтами, 
мікро- та макроелементами, вітамінами, харчовими волокнами тощо. До того ж сучас-
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