
1 

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМІЯ
ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ

ЗБІРНИК ТЕЗ ДОПОВІДЕЙ

79 НАУКОВОЇ КОНФЕРЕНЦІЇ 
ВИКЛАДАЧІВ АКАДЕМІЇ

Одеса 2019

РНИК ТРНИК Т

799 НАУКОНАУК
ВИКВИК



2 
 

Наукове видання

Збірник тез доповідей 79 наукової конференції викладачів академії
16 – 19 квітня 2019 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
Одеської національної академії харчових технологій,

протокол № 9 від 02.04.2019 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                         Єгоров Б.В., д.т.н., професор
Заступник голови Поварова Н.М., к.т.н., доцент
Члени колегії:            Амбарцумянц Р.В., д-р техн. наук, професор

Безусов А.Т., д-р техн. наук, професор
Бурдо О.Г., д.т.н., професор
Biннікова Л.Г., д-р техн. наук, професор
Гапонюк О.І., д.т.н., професор
Жигунов Д.О., д.т.н., доцент
Іоргачова К.Г., д.т.н., професор
Капрельянц Л.В., д.т.н., професор
Коваленко О.О., д.т.н., ст.н.с.
Косой Б.В., д.т.н., професор
Крусір Г.В., д-р техн. наук, професор
Мардар М.Р., д.т.н., професор
Мілованов B.I., д-р техн. наук, професор
Осипова Л.А., д-р техн. наук, доцент
Павлов О.І., д.е.н., професор
Плотніков В.М., д-р техн. наук, доцент
Станкевич Г.М., д.т.н., професор, 
Савенко І.І., д.е.н., професор, 
Тележенко Л.М., д-р техн. наук, професор
Ткаченко Н.А., д.т.н., професор, 
Ткаченко О.Б., 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, 2019

МаМа
МіМі

ІоргІорг
КапрелКа
КоваленкКов
Косой Б.Восой 
Крусір Гір Г
ард

а 
юк О.Іюк 

гунов Д.О., дгунов Д.О., д
гачова К.Г., д.тгачова К.Г., д

льянц Л.Вльянц Л.В
ко О.ко О.

В., дВ., д--р тер те
д--р техн.р наукнау

.т.н., професорн., професор
дд--р техн. нар техн. на
н., прон про

офесорор
н., доцентн., доцент

хн. наук, пхн. н
 про пр

нко

техте
науки і туки

ЄгороваЄгорова

ехніки Українехніки У
і техніки,ніки,



95 
 

Рис. 3 ─ Органолептична оцінка кольору зразків желе
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НАСІННЯ РІЗНИХ СОРТІВ ВИНОГРАДУ – ПЕРСПЕКТИВНА 
СИРОВИНА В ОЛІЙНО-ЖИРОВІЙ ГАЛУЗІ

Котляр Є.О., к.т.н., доцент, Ткаченко Н.А., д.т.н., професор
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Тенденції сучасної олійно-жирової галузі направлені на отримання рослинних олій з 
вторинних ресурсів харчової у т.ч. виноробної галузі. А це вимагає розширення асортименту 
і створення нових видів продукції. Для вирішення цієї проблеми необхідний пошук якісної 
сировини, на базі якої можна було б отримувати рослинні олії, що володіють заданими 
функціональними властивостями [1].

Виноград – це ягода, яка складається з епікарпія – шкірки, що представляє собою 
тонку і еластичну плівку, м'ясистого і пронизаного волокнами мезокарпія, м'якоті і 
ендокарпія, тканини, яка вистилає зсередини порожнини, що містять насіння, яке не 
відрізняється від решти м'якоті [2].

Найбільш перспективним і ефективним джерелом комплексу біологічно-активних 
речовин є вторинна рослинна сировина, що утворюється при переробці винограду. В Україні 
промислове виноградарство зосереджене в Причорномор'ї та на Закарпатті. В інших районах 
використовують лише столові сорти ранніх строків достигання. Всього в Україні під цією 
культурою зайнято близько 176 тис. га [3, 4].

Виробництво з виноградної ягоди соку і виноробної продукції є джерелом 
формування вторинної сировини – виноградного насіння і оболонки, що містять цінну олію з 
біологічно-активними речовинами. Саме в цій продукції, отриманій з виноградного насіння, 
а це не тільки олія, а й макуха, зацікавлені косметична, фармацевтична та хімічна галузі, як в 
перспективному сировинному компоненті.

Насіння винограду є вагомою частиною вичавок, що становить 38-52 % сухої 
речовини, у зв'язку з чим, його часто називають значними і цінними сільськогосподарськими 
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та промисловими відходами. Побічні продукти, отримані після виробництва вина-насіння і 
вичавки-являють собою дешеве джерело антиоксидантних сполук [5].

Виноградне насіння має форму сплюсненої колби з коротким стрижнем. Маса насіння 
становить 36-40 мг, довжина – 4,2-6,5 мм, ширина – 4,2-5,2 мм, товщина – 3,2-5,0 мм, 
насипна маса – 446-558 кг / м3 [2]. 

Встановлено, що хімічний склад і якість виноградного насіння залежить від сорту 
винограду, способу вирощування і виділення його з вичавки. Найвищим вмістом олії 
відрізняється виноградне насіння сорту Аліготе – 19,5 %, найменшим-виноградне насіння 
сорту каберне – 11,2 % [6]. 

З огляду на вищевикладене, вчені деяких країн ведуть всебічні дослідження насіння 
різних сортів винограду.

Виноградне насіння є багатим джерелом фенольних сполук і, тому має високу 
антиоксидантну активність. У різних сортів насіння вміст фенолів відрізняється. У той час як 
антиоксидантна активність екстрактів виноградного насіння обумовлена головним чином
вмістом у них флавоноїдів [6], загальний фенольний вміст складає до 5 г / 100 г екстракту.

Так Tounsi Rababah та ін. повідомили про три різні сорти насіння з білого винограду, 
вирощеного в Іорданії, з вмістом флавоноїдів від 121,94 до 440,97 мг / 100 г насіння, та про 
одинадцять сортів насіння з червоного винограду, де вміст флавоноїдів варіювався від 79,2 
до 154,6 мг / 100 г насіння [7].

Також були досліджені рослинні олії з різних сортів винограду, які вирощують в 
Китаї [8]. Доведена різниця стабільності і складу жирних кислот і стеринів.

Олія, отримана з насіння різних сортів червоного винограду, вирощених в автономних 
регіонах Кастілья-Ла-Манча і Мурсія (Іспанія), була досліджена шляхом визначення фізико-
хімічних і сенсорних параметрів якості, стабільності та складу жирних кислот і стеринів. 
Також вивчено флаванольний склад насіння 17 сортів винограду, вирощених в основних 
виноробних районах Кастілья-Леон (Іспанія). Були виявлені двадцять сім різних флавоноїдів 
проціанідинового типу, але проделфінідінів не виявлено. В проаналізованих сортах 
винограду були присутні дубильні речовини, але в незначній кількості . Усі сорти містили 
флавоноїди, присутність їх можна вважати характерним для складу виноградного насіння [7]. 

Також було доведено, що борошно з виноградного насіння є життєздатним 
інгредієнтом, що знижує окиснення ліпідів у сосисках. Екстракт виноградного насіння 
позитивно впливає на окиснювальну і мікробну стабільність м'яса баранини [9], може бути 
фітохімозахисним засобом проти раку шкіри, має антигіпертензивну дію і розглядається як 
цінне джерело природних антиоксидантів. Вторинні побічні продукти і відходи, вироблені в 
агропромисловому комплексі та харчовій промисловості, ще не повністю економічно 
використані [9].

У зв'язку з цим, актуальним напрямком в Україні є дослідження виноградного 
насіння, отриманого з різних сортів винограду, що вирощуються в країні, розробка нових і 
удосконалення існуючих технологій отримання та переробки нетрадиційної олієвмісної 
рослинної сировини, що дозволить отримати олії з високою харчовою цінністю і 
ефективністю.
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ВИКОРИСТАННЯ ЕКСТРАКТІВ РОСЛИННИХ КОМПОНЕНТІВ У 
МОЛОЧНИХ ПРОДУКТАХ

Ланженко Л.О., канд. техн. наук, ст. викл., Дец Н.О., канд. техн. наук, доцент,
Ізбаш Є.О., канд. техн. наук, доцент

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Вступ. Порушення необхідного балансу поживних речовин, низький вміст 
мінеральних речовин, вітамінів, харчових волокон, антиоксидантних сполук у харчуванні 
населення, погіршення екологічного середовища призвело до загального погіршення 
здоров’я і зниження імунітету людей [1].  

Цінність рослинної сировини визначається якісним і кількісних складом біологічно 
активних речовин (БАР), потужним лікувальним і оздоровчим ефектом, високим вмістом 
поліфельних сполук, вітамінів, мінеральних речовин [2, 3]. 

Зокрема плоди бузини чорної (Sambucus nigra) доцільно використовувати при 
атеросклерозі, ожирінні, цукровому діабеті, псоріазі, є полівітамінним засобом, містять 
тирозин (знижує апетит, оптимізує функцію щитовидної залози), комплекс вітамінів (С, В1,
В2, А тощо), органічні кислоти, дубильні речовини, антоціани (активні радіопротектори, 
нейтралізують оксиди, проявляють протизапальну дію) [4].

Молочна і рослинна сировина разом дозволять створити молочні продукти (зокрема 
на пудинги на основі знежиреного молока) з високою масовою часткою БАР, покращеними 
органолептичними і фізико-хімічними показниками. На сьогодні на ринку молочні пудинги 
на основі знежиреного молока з додаванням рослинних екстрактів відсутні та не задовольняє 
попиту споживачів [5]. Тому розширення асортименту молочних продуктів профілактичної 
спрямованості є необхідним і актуальним.

Тому метою наукової роботи стало створення молочного екстракту бузини чорної для 
подальшого додавання до рецептури молочного пудингу.

Матеріали і методи. Для проведення експериментальних досліджень у якості 
основної сировини використовували сирну сироватку, отриману при виробництві сиру 
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