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Якість товару (ДСТУ 3993-2000) – сукупність характеристик товару, які визначають ступінь його 

здатності задовольняти встановлені і передбачені потреби [1]. Для оцінки споживчих переваг 
харчових продуктів широко використовують органолептичні методи, які засновані на аналізі 
відчуттів органів чуття людини.  

Це обумовлено тим, що органолептичні показники продуктів, такі, як зовнішній вигляд, 
смак, запах, колір і консистенція, мають першорядне значення для споживача тому, що швидко 
без будь-яких фізико-хімічних досліджень дають загальну уяву про якість продукту. Саме ці 
показники психологічно діють на споживача, в результаті чого він залишає свій вибір на 
даному продукті [2]. Також це підтверджується проведеними нами маркетинговими 
дослідженнями, з яких чітко видно, що споживач при виборі зернового продукту, а саме, 
суміші зернових пластівців керується у першу чергу смако-ароматичними показниками [3]. 

В ОНАХТ проводиться розробка та дослідження споживних властивостей суміші зернових 
пластівців, збагачених рослинними та тваринними добавками. Органолептичний аналіз нової 
продукції це обов’язковий етап її апробації з метою забезпечення якості та 
конкурентоспроможності. Відповідно метою досліджень було розробка та апробація балової 
шкали для органолептичної оцінки якості нових видів сумішей зернових пластівців.  

На основі розроблених рецептурних композицій у лабораторних умовах вироблено зразки 
сумішей зернових пластівців (до складу яких включали вівсяні, ячмінні, пшеничні та ячнєві 
пластівці) з включенням різних видів добавок рослинного та тваринного походження. 

З метою відробки рецептурних композицій та виявлення найкращих зразків була проведена 
дегустаційна оцінка на основі розробленої 5-балової шкали органолептичних показників якості 
нових сумішей зернових пластівців. Розробка балової шкали обумовлена тим, що до складу 
нового продукту вводяться різні види добавок, які надають готовому продукту певного смаку, 
аромату, змінюють зовнішній вигляд продукту, його консистенцію, тобто новий продукт 
відрізняється від традиційних продуктів для яких існує органолептична оцінка (ГОСТ 26312.2-
84 «Хлопья овсяные») і яка не дозволяє дати повну характеристику новим виробам. Розроблена 
нами балова шкала дозволяє провести органолептичну оцінку якості нових сумішей зернових 
пластівців підвищеної харчової цінності з віднесенням їх до категорій: «відмінно», «добра», 
«задовільна», «незадовільна».  

Органолептичний аналіз відбувався шляхом проведення дегустації експертною комісією, до 
складу якої входили представники кафедри технології переробки зерна та маркетингу, 
підприємництва і торгівлі. При проведенні дегустацій кожному дегустатору подавались 
дегустаційні листи, таблиця розробленої балової шкали, зразки досліджуваних продуктів. 
Дегустаційна комісія прийшла до висновку, що збагачення сумішей зернових пластівців 
добавками рослинного та тваринного походження призводить до поліпшення споживних 
властивостей готових виробів, а саме – дані продукти відрізнялися привабливим зовнішнім 
виглядом, однорідною консистенцією, приємним кольором, вираженим гармонійним смаком та 
не мали стороннього запаху.  

На основі проведеної дегустації членами комісії визначено, що за всіма органолептичними 
показниками якості, найкращими виявились зразки сумішей зернових пластівців з включенням 



шматочків кураги, вишні, персиків та сухого молока, які мали найбільш гармонійне поєднання 
збагачувальних добавок, типову, в’язку, однорідну консистенцію, однорідний колір, приємний, 
яскраво виражений, солодкий смак, відповідний добавкам, які застосовуються, приємний, 
яскраво виражений запах. 

Апробація балової шкали виявило її універсальність для сумішей зернових пластівців, 
зручність та легкість застосування. На основі проведеної дегустації встановлено, що нові види 
сумішей зернових пластівців можуть бути рекомендовані для щоденного масового харчування 
населення. 

 
Література 
1. ДСТУ 3993-2000. Товарознавство. Терміни та визначення [Текст]. – Введ. 2010.28.05. – К.: 

Держспоживстандарт, 2010. – 17 с.  
2. Вытовтов, А.А. Теоретические и практические основы органолептического анализа 

продуктов питания [Текст] / А.А. Вытовтов. – СПб.: ГИОРД, 2010. – 232с. 
3. Маркетингові дослідження споживчих мотивацій та переваг при виборі зернових 

пластівців [Текст] / М.Р. Мардар, С.М. Соц, Є.І. Шутенко, І.О. Кустов, А. Янівська, В. 
Назаренко // Зернові продукти і комбікорми. – 2014. – № 1. – С. 26-29. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ЗМІСТ 
 

СЕКЦІЯ ТЕХНОЛОГІЇ ЗБЕРІГАННЯ І ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА,  
ВИГОТОВЛЕННЯ КОМБІКОРМІВ ТА БІОПАЛИВА 

 
ОСОБЛИВОСТІ ЕКСПЛУАТАЦІЇ МОБІЛЬНИХ КОМБІКОРМОВИХ ЗАВОДІВ ТА ТЕХНІКА БЕЗПЕКИ 
Браженко В.Є., Фесенко О.О…………………………………………………………………………………………….2 
ОЦІНКА ЯКОСТІ КОМБІКОРМІВ ДЛЯ ПОРОСЯТ 
Воєцька О.Є., Макаринська А.В., Лапінська А.П., Євдокимова Г.Й……………………………………….4 
ОСОБЛИВОСТІ ФОРМУВАННЯ РЕЦЕПТУР КОМБІКОРМІВ ДЛЯ СПІВУЧОЇ ТА  
ДЕКОРАТИВНОЇ ПТИЦІ 
Єгоров Б.В., Бордун Т.В………………………………………………………………………………………………….6 
РЕЗЕРВИ РЕСУРСО- ТА ЕНЕРГОЗБЕРЕЖЕННЯ В КОМБІКОРМОВОМУ ВИРОБНИЦТВІ 
Єгоров Б.В., Бурдо О.Г., Хоренжий Н.В………………………………………………………………………………..7 
ДОЦІЛЬНІСТЬ ВИКОРИСТАННЯ ТОМАТНИХ ВІДХОДІВ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ КОРМОВИХ ДОБАВОК 
Єгоров Б.В., Малакі І.С…………………………………………………………………………………………………10 
ЖОМ ЦУКРОВОГО БУРЯКУ – ЦІННИЙ КОРМОВИЙ ЗАСІБ  У ГОДІВЛІ ВЕЛИКОЇ РОГАТОЇ ХУДОБИ 
Єгоров Б.В., Могилянський М.О……………………………………………………………………………………….12 
УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА КОМБІКОРМІВ ДЛЯ МОЛОДНЯКА 
СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПТИЦІ 
Єгоров Б.В., Кузьменко Ю.Я…………………………………………………………………………………………...14 
АНАЛІЗ СИРОВИНИ ТА РЕЦЕПТІВ КОМБІКОРМІВ ДЛЯ РИБ 
Єгоров Б.В., Фігурська Л.В……………………………………………………………………………………………..16 
ВИКОРИСТАННЯ ВТОРИННИХ ПРОДУКТІВ КОНСЕРВНОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ В  
КОМБІКОРМАХ ДЛЯ КОНЕЙ 
Єгоров Б.В., Цюндик О.Г……………………………………………………………………………………………….17 
ВИКОРИСТАННЯ ЯБЛУЧНИХ ВИЧАВКІВ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ КОМБІКОРМІВ 
Карунський О.Й., Воєцька О.Є………………………………………………………………………………...19 
АНТИДИСБІОТИЧНІ РЕЧОВИНИ В ГОДІВЛІ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКИХ ТВАРИН ТА ПТИЦІ 
Левицький А.П., Лапінська А.П………………………………………………………………………………………..21 
ЕВОЛЮЦІЯ БІОЛОГІЧНО АКТИВНИХ РЕЧОВИН І СПОСОБІВ ЗБАГАЧЕННЯ КОМБІКОРМОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 
Макаринська А.В………………………………………………………………………………………………………..23 
ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА КОМБІКОРМОВОЇ ПРОДУКЦІЇ НА МОДУЛЬНИХ 
МОБІЛЬНИХ УСТАНОВКАХ 
Єгоров Б.В., Чайка І.К., Браженко В.Є……………………………………………………………..............................25 
ТЕХНОЛОГІЧНІ СПОСОБИ ПЕРЕРОБКИ ВОДОРОСТЕЙ  
Макаринська А.В………………………………………………………………………………………………………..28 
НАПРЯМИ ГЛИБОКОЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА У СВІТІ 
Жигунов Д.О., Шутенко Є.І., Давидов Р.С……………………………………………………………………………30 
РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ КРУП’ЯНИХ ПРОДУКТІВ НА ОСНОВІ ВІВСЯНИХ ПЛАСТІВЦІВ 
Жигунов Д.О., Волошенко О.С., Смоглій М.С………………………………………………………………………..33 
РОЗРОБКА ЕНЕРГООЩАДНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНА КУКУРУДЗИ В МУКУ 
Жигунов Д.О., Донець А.О., Ковальов М.О…………………………………………………………………………..34 
ПОРІВНЯННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ РІЗНИХ МЕТОДІВ ВІДМИВАННЯ КЛЕЙКОВИНИ 
Жигунов Д.О., Стоянова В.П…………………………………………………………………………………………..35 
РОЗРОБКА ТА АПРОБАЦІЯ БАЛОВОЇ ШКАЛИ ДЛЯ ОРГАНОЛЕПТИЧНОЇ ОЦІНКИ ЯКОСТІ СУМІШЕЙ 
ЗЕРНОВИХ ПЛАСТІВЦІВ 
Мардар М.Р., Жигунов Д.О., Голубєва М.М., Ярошенко К………………………………………………………….37 
НОВІ ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ВІВСА 
Соц С.М., Кустов І.О……………………………………………………………………………………………………39 
ОСОБЛИВОСТІ ПЕРЕРОБКИ ВІТЧИЗНЯНОГО ЗЕРНА ПОЛБИ 
Соц С.М., Кустов І.О., Жара М……………………………………………………………………..............................42 
ВПЛИВ ВОДНОТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ ЗЕРНА НА ВИХІД ТА ЯКІСТЬ ПЛАСТІВЦІВ З ГОЛОЗЕРНОГО 
ЯЧМЕНЮ  
Соц С.М., Кустов І.О., Колесніченко С.В……………………………………………………….................................44 

 
СЕКЦІЯ ТЕХНОЛОГІЇ КОНДИТЕРСЬКИХ, ХЛІБОПЕКАРНИХ,  

МАКАРОННИХ ВИРОБІВ І ХАРЧОКОНЦЕНТРАТІВ 
 
ОПТИМІЗАЦІЯ СКЛАДУ БЕЗГЛЮТЕНОВИХ БІСКВІТНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ   
Іоргачова К.Г., Макарова О.В., Котузаки О.М………………………………………………………………………..46 
 



 

Наукове видання 
 
 
 
 
 

Збірник тез доповідей 75 наукової конференції викладачів академії 
20 – 24 квітня 2015 р. 

 
 
 
 

Матеріали, занесені до збірника, друкуються за авторськими оригиналами 
За достовірність інформації відповідає автор публікації 

 
 
 
 

Під загальною редакцією Заслуженого діяча науки і техніки України, 
д-ра техн. наук, професора Б.В. Єгорова 

Укладач Т.Л. Дьяченко 
 
 

Редакційна колегія 

Голова                                      Єгоров Б.В., д.т.н., професор 

Заступник голови                    Капрельянц Л.В., д.т.н., професор 

Члени колегії: 

Бельтюкова С.В., д.х.н., професор 
Бурдо О.Г., д.т.н., професор 
Волков В.Е., д.т.н., доцент 
Гладушняк О.К., д.т.н., професор 
Гапонюк О.І., д.т.н., професор 
Іоргачова К.Г., д.т.н., професор 

  Павлов О.І., д.е.н., професор 
  Станкевич Г.М., д.т.н., професор 
  Савенко І.І., д.е.н., професор 

Ткаченко Н. А., д.т.н., професор  
Хобін В.А., д.т.н., професор 

  Хмельнюк М.Г., д.т.н., професор 
Черно Н.К., д.т.н., професор 

 
© Одеська національна академія харчових технологій, 2015 

 


