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АБ8ТКАСТ
Сопігоііей изе оґ ргоіеіп-ґаі аййіітеез ґог заизаде ргойисіз 
аїіотез погтаїігіпд іоіаі сЬетісаї апй атіпо-асій сотро- 
зіііоп, сотрепзаііпд іЬе йебаііоп іп ґипсІіопаї апй іесЬпо- 
іодісаі ргорегііез оґ гате теаі таіегіаіз, ґгееіпд іЬе рагі оґ 
ЬідЬ ̂ иа1і̂ у гате теаі, ітргобпд іЬе и̂а1і̂ у сЬагасІегізІісз оґ 
ґіпізЬей ргойисіз, йесгеазіпд созі ргісе оґ ргойисіз. ТЬе 
гезеагсЬ гезиііз оґ іЬе іпйиепсе оґ геріасіпд гате теаі Ьу 
КАТ-РК0 ргоіеіп-ґаі етиізіоп ргойисі Ьу 25% оп іЬе 
огдапоіерііс и̂а1і̂ у рагатеіегз оґ Ьоііей заизаде ргойисіз, аз 
тееіі аз ґипсііопаі апй іесЬпоїодісаї ргорегііез оґ ипсоокей 
апй іегторгосеззей тіпсе аге ргезепіей іп іЬіз агіісіе. Іі теаз 
езіаЬіізЬей іЬаі іЬе геріасетепі оґ 25% оґ гате теаі Ьу 
ргоіеіп-ґаі етиізіоп теііЬ КАТ-РК.0 аїіотез іпсгеазіпд іЬе 
ґіпізЬей ргойисііоп оиіриі ґог 2.5% теііЬоиі іЬе ітраігтепі 
оґ огдапоіерііс рагатеіегз.__________________________

ВИ К О Р И С ТА Н Н Я  БІЛКО ВО -Ж И РО В И Х ЕМ УЛЬ СІЙ  ПРИ 
В И Р О Б Н И Ц ТВ І ВАРЕН И Х КО ВБ АСН И Х ВИРОБІВ

Н.В. Новгородська, В.В. Блащук
Вінницький національний аграрний університет

Спрямоване застосування білково-жирових добавок при виробництві ковбас­
них виробів надає можливість нормалізувати загальний хімічний і аміно­
кислотний склади, компенсувати відхилення у  функціонально-технологічних 
властивостях використання основної сировини, вивільнити частину високо­
якісної м ’ясної сировини, поліпшити якісні характеристики готової продук­
ції, знизити собівартість продукції, що виробляється. У статті висвітлено 
результати досліджень впливу на органолептичні показники якості варених 
ковбасних виробів і функціонально-технологічні властивості сирого фаршу й 
термообробленого продукту білково-жирової емульсії з Кат-про при заміні 
25% м ’ясної сировини. Встановлено, що заміна 25% м ’ясної сировини на 
білково-жирову емульсію з Кат-про дає змогу підвищити вихід готової 
продукції на 2,5%, не погіршуючи при цьому органолептичні показники.

Ключові слова: білково-жирова емульсія, варені ковбаси, якість, технологія, 
м ’ясо.
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Постановка проблеми. Регулярне і повноцінне забезпечення організму 
всіма необхідними речовинами — найважливіша умова, від якої залежить 
стан здоров’я сучасної людини і здатність організму протистояти негативним 
факторам навколишнього середовища.

Ковбасні вироби користуються у населення особливою популярністю. 
Зріст обсягів виробництва ковбасних виробів обумовлений насамперед підви­
щенням попиту на них, а також збільшенням обсягів виробництва та імпорту 
сировини, з якої вони виготовляються.

Відомо, що якість м’ясних продуктів визначається як умовами зберігання, 
так і функціонально-технологічними властивостями продукту; кількісним і 
якісним складом залишкової мікрофлори, хімічним складом фаршу, кон­
систенцією, вмістом коптильних речовин, значенням показника активної 
кислотності рН.

Приготування фаршу варених ковбасних виробів є одним із найважливі­
ших процесів, що визначають якість і вихід продукту. В сучасному ковба­
сному виробництві, що характеризується великими обсягами та інтенсивною 
технологією, поряд з основною сировиною застосовують нем’ясні білкові пре­
парати, що володіють високою харчовою цінністю, функціональними власти­
востями. Білки тваринного походження, плазма крові, молочні білки, ізольо­
вані соєві білки забезпечують значне зниження витрати м’ясної сировини.

У даний час більшість м ’ясопереробних підприємств, ковбасних цехів і 
м’ясокомбінатів відчувають брак вітчизняного м’ясної сировини, а сировина, 
що надходить з-за кордону, як правило, характеризується низькою якістю, 
тому з урахуванням зменшення ресурсів м’ясної сировини велике значення 
надається пошуку шляхів її економії та раціонального використання. Більшість 
м’ясопереробних підприємств відчувають труднощі, пов’язані не тільки з 
браком сировини, а й зі стабільністю її якості, особливо в процесі зберігання. 
Найчастіше в промислове виробництво надходить сировина нестандартної 
якості (наприклад, заморожене м’ясо тривалого терміну зберігання, з підви­
щеним вмістом жирової та сполучної тканини, м’ясо з ознаками Р8Е і ^Р ^ ). 
У таких умовах виробники змушені не тільки постійно підтримувати якість 
продукції, що випускається, а й забезпечувати зниження її собівартості.

Залучення у виробництво вторинної сировини м’ясної промисловості 
сприяє вирішенню екологічних завдань, розширення асортименту продуктів 
харчування і поліпшення їх якості [1]. Низькосортна, в тому числі колагено- 
вмісна сировина містить у значних кількостях цінний білок.

В останні роки в ковбасному виробництві використовуються також сухі 
білкові препарати, отримані зі сполучної тканини (в основному зі свинячої 
шкурки). За зовнішнім виглядом вони являють собою порошок світлого 
кольору із сірувато-жовтуватим відтінком.

Один з інструментів управління якістю та рентабельністю у виробництві 
варених ковбасних виробів полягає у використанні білково-жирових емуль­
сій. Їх застосування сприяє зниженню витрати найбільш дорогої сировини — 
м’яса, що має певне соціальне значення. Відомо, що свиняча шкура становить 
9— 13% м’яса на кістках [3].
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Відходи переробки свинячих шкур практично не знаходять застосування 
для харчових цілей [4]. Однак існує можливість використання цієї некондиційної 
колагеновмісної сировини, наприклад, для отримання препаратів, що воло­
діють високими функціонально-технологічними властивостями.

Аналіз вітчизняних і зарубіжних літературних джерел, у тому числі патентів, 
показав, що в даний час склалися різні напрямки використання колагено- 
вмісної сировини і її відходів, серед яких можна виділити отримання білково- 
жирових емульсій. Використання стабільних білково-жирових емульсій у 
виробництві ковбасних виробів представляє особливий інтерес також у 
зв'язку з підвищеною засвоюваністю організмом жирів у високодисперсному 
(емульсованому) стані [5].

Таким чином, спрямоване застосування білково-жирових добавок при 
приготуванні м’ясних систем дозволяє нормалізувати загальний хімічний і 
амінокислотний склади, компенсувати відхилення в функціонально- 
технологічних властивостях використання основної сировини, забезпечити 
залучення у виробництво харчових продуктів прототипів білокововмістної 
сировини і вивільнити частину високоякісної м’ясної сировини, поліпшити 
якісні характеристики готової продукції, знизити собівартість продукції, що 
виробляється.

Метою статті є дослідження якості варених ковбасних виробів з викорис­
танням білково-жирової емульсії (БЖЕ) з Кат-про, виробленої в ТОВ «ВІК» 
(торгова марка «Приборівські ковбаси» Липовецького району Вінницької 
області).

Матеріали і методи. Об’єкт дослідження — технологія виробництва 
варених ковбас з високим вмістом жирної сировини. Предмет дослідження — 
білково-жирова емульсія, готові варені ковбаси (органолептичні дослідження, 
рН), функціонально-технологічні показники, а також показники якості і 
безпечності готового продукту.

Дослідження проводились на кафедрі харчових технологій і мікробіології 
Вінницького національного аграрного університету за такою схемою (табл. 1).

Таблиця 1. Схема досліду

Група Рецептура
Кількість 

ковбас для 
дослідження, кг

Показники, що 
досліджувалися

Контрольна

Ковбаса варена «Любительська»
І сорту

ДСТУ 4436: 2005 Ковбаси варені, сосиски, 
сардельки, хліби м ’ясні

50

Органолептичні
Хімічні

Мікробіологічні
Дослідна

Ковбаса варена «Любительська»
І сорту

ДСТУ 4436: 2005 Ковбаси варені, сосиски, 
сардельки, хліби м ’ясні (заміна 25% 

м ’ясної сировини БЖЕ з Кат-про)

50

Як контроль за традиційною технологією виробляли варену ковбасу 
I сорту «Любительську». Склад сировини наведено у табл. 2.
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Таблиця 2. Склад сировини для виготовлення ковбаси «Любительської»
Несолена сировина кг на 100 кг

Свинина жилована нежирна 75
Шпик хребтовий 25

Прянощі і матеріали г на 100 кг несоленої сировини
Цукор-пісок 100

Перець чорний і духмяний 60
Мускатний горіх 40

Сіль харчова 2500
Нітрит натрію 5

В отриманих фаршевих системах відзначали зміну органолептичних 
показників (зовнішнього вигляду, кольору, запаху, консистенції), зміну масо­
вої частки вологи, рН і величину втрат маси при термообробці.

Дослідження хімічного складу, якісних показників, органолептичних 
властивостей проводили за методиками, описаними в [2].

Результати і обговорення. Варені ковбаси готували за стандартною 
технологією, білково-жирову емульсію додавали перед додаванням у кутер 
жирної сировини і спецій. Закладка інгредієнтів у фарш проводилася в такій 
послідовності: свинина нежирна; розчин нітриту натрію; сіль; 1/3 води; 
білково-жирова емульсія; 2/3 води; спеції.

Далі досліджували функціонально-технологічні властивості отриманої 
композиції (табл. 3).

Таблиця 3. Функціонально-технологічні властивості сирого і термообробленого 
фаршу вареної ковбаси

Показник

Зразки
контрольний дослідний

Ковбаса варена 
«Любительська» І сорту

(заміна 25% м ’ясної 
сировини БЖЕ з Кат-про)

Сирий фарш
р н 6,05 6,24

Вміст вологи, % 65,7 63,2
Термооброблений продукт

р н 6,2 6,42
Вміст вологи, % 60,5 58,5

Вихід, % до маси несоленої 
сировини

104,0 106,5

Результати свідчать, що при заміні м ’ясної сировини білково-жировою 
емульсією у кількості 25% значення рН сирого фаршу і термообробленого 
продукту збільшується, що позитивно позначається на вологозв’язуючій і 
вологоутримуючій властивості білків м’яса.

Згідно з вимогами, що пред’являються до готової продукції, вміст вологи 
у варених ковбасних виробах не повинен перевищувати 60%. Як видно з 
табл. 3, ковбаса, приготована за класичною технологією, містить найбільшу 
кількість вологи з усіх досліджених зразків (60,5%), однак при цьому вихід 
готової продукції до маси несолоного сировини мінімальний (104%), при
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введенні до рецептури білково-жирової емульсії вихід готової продукції 
збільшується до 106,5%, хоча вміст вологи в готовому продукті залишається 
в межах норми (60,0%).

Органолептична оцінка варених ковбас проводилась відповідно до 
ДСТУ 4436:2005. Так, ковбаса «Любительська» повністю відповідала І сорту 
і мала прямі батони, довжиною 45 см, з однією поперечною перев’язкою 
посередині. Вигляд фаршу на розрізі в усіх пробах мав світло-рожевий колір, 
був рівномірно перемелений, без порожнин і сірих плям, містив шматочки 
сала білого кольору розміром не більше 6 мм.

Загальну якісну оцінку ковбасних виробів встановлювали після проведе­
ння дегустації комісійно за дев’ятибальною шкалою з урахуванням основних 
показників: зовнішній вигляд, колір, консистенція, запах і смак.

Ковбаси за зовнішнім виглядом і органолептичною оцінкою були визнані 
якісними, в умовах лабораторії досліджувались шляхом дегустації. Резуль­
тати дегустаційної оцінки наведені в табл. 4.

Таблиця 4. Дегустаційна оцінка ковбас, (М ±т, п = 50)

Найменування 
проб ковбас

Показники якості
зовнішній

вигляд
вигляд 

на розрізі запах смак консистенція загальна 
оцінка, балів

Контрольний
зразок 8,6±0,2 8,5±0,2 8,6±0,2 8,7±0,2 8,7±0,2 8,6±0,2

Дослідний
зразок 8,5±0,2 8,6±0,2 8,5±0,2 8,4±0,1 8,6±0,2 8,5±0,2

Слід зазначити, що всі проби ковбас за органолептичними показниками 
були якісними. Більш високими показниками якості були оцінені контрольні 
зразки ковбаси «Любительська» із загальною оцінкою балів 8,6±0,2, тоді як 
дослідні зразки — 8,5±0,2.

Висновки
Порівняльний аналіз функціонально-технологічних властивостей фаршів 

вареної ковбаси «Любительська» І сорту з функціонально-технологічними 
властивостями фаршу, приготовленого із заміною 25% м’ясної сировини на 
білково-жирову емульсію з Кат-про, дозволяє підвищити вихід готової про­
дукції на 2,5%. Заміна 25% м’ясної сировини на білково-жирову емульсію з 
Кат-про не погіршує органолептичні показники готової продукції.

Подальші дослідження будуть присвячені вивченню хімічного, мікро­
біологічного складу фаршів і визначенню вмісту важких металів.
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И С П О ЛЬ З О В А Н И Е  БЕЛКО ВО -Ж И РО ВЬІХ ^М У Л Ь С И Й  
ПРИ П Р О И З В О Д С ТВ Е ВАРЕНЬІХ КО ЛБАСНЬІХ 
И ЗД ЕЛИ Й

Н.В. Новгородская, В.В. Блащук
Винницкий национальньїй аграрний университет

Направленное применение белково-жирових добавок при производстве кол­
басньїх изделий позволяет нормализовать общий химический и аминокислот- 
ний состав, компенсировать отклонения в функционально-технологических 
свойствах использования основного сирья, висвободить часть високо- 
качественного мясного сирья, улучшить качественние характеристики 
готовой продукции, снизить себестоимость продукции. В статье показани 
результати исследований влияния белково-жировой ^мульсии с Кат-про при 
замене 25% мясного сирья на органолептические показатели качества 
варених колбасних изделий и функционально-технологические свойства 
сирого фарша и термообработанного продукта. Установлено, что замена 
25% мясного сирья на белково-жировую ^мульсию с Кат-про позволяет 
повисить виход готовой продукции на 2,5%, не ухудшая при ^том органо­
лептические показатели.

Ключевме слова: белково-жировая ^мульсия, варение колбаси, качество, 
технология, мясо.
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Воронцов О.О. Стічні води тваринницьких комплексів як субстрат для № 
анаеробної ферментації

Економіка і соціальний розвиток
Басюк Т.П. Напрями формування системи безпеки інвестиційної діяльності № 
підприємства
Михайленко Г.А. Аспекти стратегії розвитку галузей харчової промисловості № 
України
Кутас О.О. Особливості розвитку м’ясного скотарства України №
Страшинський В.І. Інноваційна діяльність підприємств харчової промисло- № 
вості України: тенденції і пріоритети
Яценко О.В. Забезпечення фінансової стійкості спиртових підприємств на № 
основі бізнес-планування
Ільєнко Н. О., Спасенко Ю. О. Створення зони вільної торгівлі України з ЄС — № 
ефективний захист національних економічних інтересів
Луцяк В.В. Конкурентоспроможність і якість харчових продуктів: загальні № 
принципи і методика планування в малих виробничих підприємствах 
Басюк Д.І., Гембець А.В. Особливості розвитку гастрономічного туризму № 
Польщі
Спасенко Ю.О. Особливості формування диференціації заробітної плати в № 
Україні і шляхи її регулювання
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Примак Т.Ю., Рогинська Я.А. Основні завдання туристичної галузі України в № 
контексті підписання Угоди про асоціацію з ЄС
Тур О.В. Ринкова стійкість підприємства в сучасній економічній науці №
Чугаєва Н.Ю. Роль психології у забезпеченні еногастрономічного туризму №
Пилипенко О.Є. Економічний розвиток України в період незалежності: № 
здобутки, проблеми, перспективи
Ралко О.С. Перспективи розвитку експорту продукції молокопереробних № 
підприємств України
Шевченко Л.О. Інноваційний розвиток підприємств спиртової промисло- № 
вості
Басюк Д.І., Бабич І.М., Білько М.В. Тенденції розвитку виноградарсько- № 
виноробної галузі України
Мостенська Т.Л., Кундєєва Г.О. Харчування як складова продовольчої № 
безпеки
Жужукіна Н.І. Економічна безпека підприємств харчової промисловості в № 
сучасних умовах
Макалендра Д.А., Білоусов Д.Ю., Лівар О.В., Кузьмін О.В. Розвиток № 
готельної індустрії в Україні
Омельченко К.Ю. Вирішення основних проблем вирощування сої як шлях № 
забезпечення продовольчої безпеки країни
Чорна Т.М., Слободян О.П., Нещадим Л.П., Заєць В.А. Медико-соціальні № 
наслідки аварії на Чорнобильській атомній електростанції
Мелентьєва О.В. Застосування АВС-методу для аналізу витрат логістичного № 
бізнес-процесу
Омельченко К.Ю. Зелена економіка як шлях вирішення екологічних проблем № 
Негода О.А. Стан вторинного ринку земель сільськогосподарського призна- № 
чення при дії мораторію на їх відчуження
Кірпічонок Д.І. Аналіз технічного регулювання кондитерської галузі в № 
Україні
Еш С.М., Галицька Я.В. Факторингове фінансування на вітчизняному ринку № 
фінансових послуг
Бойко П.М., Бондар М.В., Куц А.М., Шиян П.Л. Трансфер технологій — основа № 
розвитку України у ХХІ столітті
Еш С.М., Пюро Б.І. Роль місцевих бюджетів розвитку при формуванні № 
місцевих бюджетів територіальних громад

Менеджмент і стратегічне управління
Казаков О.О., Казакова В.І. Оптимізація функціонального змісту процесу № 
управління фінансовими ресурсами аграрних підприємств
Арич М.І. Обґрунтування вибору стратегій управління фінансово-економіч- № 
ними результатами діяльності підприємств на основі концепції 8іх 8ідта 
Пєтухов В.Р. Групове прийняття рішень при плануванні виробництва на під- № 
приємствах
Кулініч О.А., Ковальова Я.Г. Логістика інформаційних потоків № 
торговельного підприємства
Тарасюк Г.М., Протасова Л.В. Оцінка розвитку підприємства: теоретико- № 
методичні і евристичні аспекти
Тур О.В. Теоретичні основи стратегічного управління і здійснення страте- № 
гічного планування
Рибінцев В.О., Головань О.О., Маркова С.В. Вплив інструментів прямого № 
маркетингу на лояльність клієнтів продуктової мережі супермаркетів
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Репіч Т.А. Оптимізація роботи з клієнтами шляхом проведення Х¥2-аналізу 
Головань О.О., Олійник О.М., Маркова С.В., Корнієнко А.І. Адаптація 
механізму оцінки лояльності клієнтів у контексті забезпечення ринкових 
позицій підприємства
Кудіна В.В. Процедура оптимізації організаційної структури підприємства 
Мостенська Т.Г. Процедура управління економічними ризиками 
Колос І.В. Дуальна природа втрат промислового підприємства в контексті 
ощадливості
Білоконь Д.С., Федулова І.В. Процес управління ризиками інформаційної 
безпеки
Євсєєва І.В., Жицька І.В. Управління ризиками як необхідний засіб 
ефективного розвитку підприємства
Валькович Н.Р., Буковинська М.П. Дотримання стандартів соціальної 
відповідальності на підприємствах України
Капінус Л.В., Єрмолаєва М.В. Категорійний мерчандайзинг як інструмент 
впливу на поведінку споживачів

Науки про життя
Українець А.І., Сімахіна Г.О., Поліщук Г.Є., Науменко Н.В. Аюрведичні зна­
ння як унікальна цілісна система оздоровлення і лікування хвороб 
Полумбрик М.О., Совко М.С., Омельченко Х.В. Проантиоксидантна система 
організму людини, оксидативний стрес, його наслідки і шляхи подолання. 
Частина ІІІ. Захист від оксидативного стресу і його наслідків 
Сімахіна Г.О., Науменко Н.В. Харчування як основна складова системи 
оздоровлення: точки зору Аюрведи і вітчизняної нутриціології

Охорона праці і цивільний захист
Євтушенко О.В., Сірик А.О., Породько П.В. Обґрунтування заходів і засобів 
для профілактики ризику травмування працівників харчових підприємств 
Кружилко О.Є., Богданова О.В. Алгоритм підготовки управлінських рішень 
на основі комбінованого методу оцінки ризику виробничого травматизму 
Гуць В.С., Коваль О.А. Безпека атракціонів
Євтушенко О.В., Сірик А.О. Побудова моделі інтелектуального агента для 
інформаційно-керуючої системи енергетичного господарства підприємств 
харчової промисловості
Сірик А.О., Євтушенко О.В. Використання мультиагентних технологій для 
підвищення рівня безпеки праці в енергетичному господарстві харчових 
підприємств

Процеси і апарати харчових виробництв
Дудко С.Д. Математична модель і алгоритм машинного розрахунку тепло­
обмінної підсистеми тунельної хлібопекарської печі
Мазуренко О.О., Самсонов В.В., Воробйов Л.Й. Оперативне прогнозування 
рівня і швидкості збільшення температури пошкодженого вузла турбогене­
ратора
Марценюк О. С. Інтенсифікація процесів абсорбції режимними способами 
Погорілий Т.М., Мирончук В.Г., Штангеєв К.О. Аналітичні вирази для виз­
начення часу контакту систем комірок з поверхнею гріючої трубки нагрі­
вальної камери вакуум-апарата
Доломакін Ю.Ю. Вплив температури на реологічні характеристики рідкої 
пшеничної опари
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Долінський А.А., Авдєєва Л.Ю., Жукотський Е.К., Макаренко А.А. Дослідже­
ння режимних параметрів гідродинамічної кавітації при обробці складних 
гетерогенних систем
Шаркова Н.О., Турчина Т.Я., Декуша Г.В., Козак М.М. Дослідження процесу 
розпилювального сушіння білково-мінерального ^кстракту 
Соколенко А.І., Шевченко О.Ю., Марценюк О.С. Режимні способи інтенсифі­
кації масообміну
Погорілий Т.М. Розподіл температур у комірках міжкристального розчину 
сахарози-кристалу цукру-утфелю при різному способі їх розташування в 
гріючій трубці
Петренко В.П., Прядко М.О., Рябчук О.М. Товщина плівки в низхідних 
кільцевих потоках з міжфазовою взаємодією
Долінський А.А., Коник А.В., Радченко Н.Л. Вплив миттєвого зниження тиску 
на властивості води. Високочастотні гідродинамічні коливання 
Долінський А.А., Коник А.В., Радченко Н.Л., Целень Б.Я. Вплив 
адіабатичного закипання на водневий показник води
Десик М.Г., Теличкун Ю.С., Литовченко І.М., Теличкун В.І. Математичне 
моделювання прогріву тістової заготовки циліндричної форми 
Дубковецький І.В., Малежик І.Ф., Бурлака Т.В. Вплив швидкості теплоносія 
на основні тепломасообмінні параметри конвективно-терморадіаційного су­
шіння культивованих грибів
Єщенко О.А., Роман Т.О., Мазуренко О.Г. Експериментально-статистичне 
моделювання процесу сушіння шапинки і ніжки гриба шампіньйона 
Беседа С.Д., Литовченко І.М. Енергетичні показники процесу передувки 
м’ясної сировини
Долінський А.А., Коник А.В. Радченко Н.Л., Целень Б.Я. Вплив адіабатич­
ного закипання на властивості води
Погорілий Т.М. Регресійні рівняння для визначення чистоти Ч і сухих речовин 
СР міжкристального розчину сахарози при уварюванні цукрового утфелю 
Марценюк О.С. Застосування періодичних збурень для інтенсифікації масо­
обміну при плівковій течії
РачокВ.В., Теличкун Ю.С., Теличкун В.І., Янакієв Ц., Стефанов С., Симітчієв А. 
Вплив температури формувальної поверхні матриці екструдера на якість 
готових виробів
Турчун О.В., Мірошник В.О., Мельник Л.М., Матко С.В. Моделювання і опти- 
мізація процесу адсорбційного очищення сортівки шунгітом 
Кривопляс-Володіна Л.О., Гавва О.М., Деренівська А.В. Основи вибору 
технологічного обладнання в пакувальних лініях харчових виробництв 
Паламарчук І.П., Цуркан О.В., Присяжнюк Д.В., Полєвода Ю.А. Обґрунту­
вання схеми віброозонуючої сушарки для післязбиральної обробки зерна 
Погорілий Т.М. Регресійні рівняння для визначення густини р міжкристаль- 
ного розчину сахарози при уварюванні цукрового утфелю

Тепло- і енергопостачання
Бржезицький В.О., Лапоша М.Ю., Маслюченко І.М., Проценко О.Р. Регулю­
вання електричного поля високовольтної котушки за допомогою профілю­
вання діелектрика
Ізволенський І.Є., Семко Д.М., Шестеренко В.Є. Вплив реактивної потуж­
ності на якість роботи підприємств молокопереробної галузі
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Бржезицький В.О., Гаран Я.О., Лапоша М.Ю., Маслюченко І.М. Олександрен- 
ко С.І. Випробування високовольтних ізоляторів на допустимий рівень 
радіоперешкод
Грабова Т.Л., Гапонич Л.С. Розробка ефективних і екологічно безпечних 
середовищ для високотемпературного охолодження

Фізико-математичні науки
Герасін О.І. Методи розв’язку задач геометричної теорії ймовірностей на 
площині
Островська О.В., Юрик І.І. Точні розв’язки багатовимірних нелінійних хви­
льових рівнянь
Балюта С.М., Шестеренко В.Є., Софілканич В.В. Підвищення якості напру­
ги на виході сонячних батарей
Мартиненко М.А. Знаходження гармонічного поля в просторі за його зада­
ним потоком на сферичному сегменті
Король А.М., Вишняк В.В., Літвинчук С.І., Гуцало І.В. Вплив швидкості 
Фермі на коефіцієнт трансмісії квазіелектронів Дірака-Вейля в одно- 
бар’єрній графеновій структурі
Зінченко Т.В. Розрахунок нелінійних функцій регресії другого порядку при 
центральному композиційному ротатабельному плануванні експерименту з 
довільною кількістю факторів
Гнатовський В.О., Медвідь Н.В. Застосування кореляційної методики при 
дифракції на періодичних структурах

Харчові технології
Бреус Н.М., Басс О.О., Маноха Л.Ю., Поліщук Г.Є. Оптимізація складу 
морозива на молочній основі з цукристими речовинами 
Рябоконь Н.В., Кочубей-Литвиненко О.В., Чернюшок О.А. Актуальність вве­
дення згущених молочних консервів з плодово-ягідними сиропами до добо­
вого раціону харчування військовослужбовців
Дробот В.І., Сильчук Т.А. Використання закваски спонтанного бродіння при 
виробництві житньо-пшеничного хліба
Пахомова І.В. Антиоксиданти рослинного походження для жировмісних 
кондитерських виробів
Сімахіна Г.О., Українець А.І. Взаємозв’язок структури харчування і здо­
ров’я — концептуальна основа розроблення продуктів для військово­
службовців
Осокіна Н.М., Любич В.В., Возіян В.В. Геометрична характеристика зерна 
спельти залежно від сорту
Страшинський І.М., Пасічний В.М., Фурсік О.П. Стабілізація показників 
фаршів варених ковбас з використанням білоквмісної композиції 
Попова Н.В., Рибачок А.В., Прищепа Ю.Ю., Лапіна Н.В. Технологія вироб­
ництва гіркої настоянки
Боярчук Я.А., Шиян П.Л., Мудрак Т.О., Куц А.М. Енергозберігаюча техно­
логія спиртової бражки
Білик О.А., Грищенко Г.М., Халікова Е.Ф., Маринін А.І. Використання ком­
плексного хлібопекарського поліпшувача «Свіжість +» у технології булоч­
них виробів
Корзун В.Н., Антонюк І.Ю. Технологія десертів спрямованої функціональної 
дії
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Осокіна Н.М., Костецька К.В. Порівняльна оцінка зерна ярих та озимих № 
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АиІотаІіоп апй іпґогтаІіоп 1есЬпо1одіе8
Іуазкскик V., ЬаАапуик А. Бке оґ іЬе тойеїк ґог кїійіпд сопігої тойе ипйег # 2 
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асЬіеуетепік, ргоЬїетк, регкресііуек
Каіко О. Ргокресік ґог ехрогі оґ ргойисік оґ тіїк  ргосеккіпд епіегргікек оґ # 3
Цкгаіпе
Зкеускепко Ь. Іппоуаііуе йеуеїортепі оґ іЬе аїсоЬої іпйикігу # 3
Вазуик Б., ВаЬіск І., Вііко М. Тгепйк іп іЬе йеуеїортепі оґ дгаре апй таіпе # 3
іпйикігу оґ Цкгаіпе
Мозїепзка Т., КипАіеіеуа О. №ігіііоп ак а сотропепі оґ ґоой кесигііу # 3
Акигкикіпа N. Есопотіс кесигііу оґ ґоой іпйикігу іп тойегп сопйіііопк # 4
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МакаіепАга Б., Вііоизоу Б., Ьіуаг О., Кигтіп О. Беуеїортепі оґ Ьоіеї іпйикігу # 4
іп Цкгаіпе
Отеіскепко К. 8оїуіпд іЬе Ьакіс ргоЬїетк оґ дготаіпд коу ак а таау іо епкиге # 4
ґоой кесигііу
Скогпа Т., ЗіоЬойуап О., №зкскаАут І., 2ауеїз V. Мейісаї апй косіаї сопке- # 4
^иепсек оґ іЬе СЬегпоЬуї ассійепі
Меіепїуеуа О. Аррїісаііоп оґ АВС-теіЬой ґог крепй апаїукік оґ іЬе їодікііс # 5
Ьикіпекк ргосекк
Отеіскепко К. Огееп есопоту ак а таау ґог коїуіпд епуігоптепіаї ргоЬїетк # 5
Nедойа Е. Сопйіііоп оґ кесопйагу адгісиїіигаї їапй тагкеі ипйег іЬе асііоп оґ # 5
тогаіогіит іп іЬеіг аїіепаііоп
Кігріскопок Б. Апаїукік оґ іесЬпісаї гедиїаііоп ґог іЬе сопґесііопегу іпйикігу іп # 5
Цкгаіпе
Аезк З., Оаііїзка Та. Расіогіпд ґіпапсіпд іп іЬе йотекііс ґіпапсіаї кегуісек тагкеі # 5
Воуко Р., Вопіїаг М., Киїг А., Зкіуап Р. ТесЬпоїоду ігапкґег ак іЬе Ьакік ґог іЬе # 6
йеуеїортепі оґ Цкгаіпе іп іЬе ХХІ сепіигу
Езк З., Руиго В. ТЬе гоїе оґ їосаї йеуеїортепі Ьийдеік іп іЬе ґогтаііоп оґ їосаї # 6
Ьийдеік оґ гедіопаї дгоирк

Викіпекк Айтіпікігаііоп апй 8ігаіе§іс Мападетепі
Кагакоу А., Кагакоуа V. Рипсііопаї оріітігаііоп оґ ґіпапсіаї гекоигсек тапа- # 2
детепі оґ адгісиїіигаї епіегргікек
Агуск М. Кеакопіпд оґ іЬе тападетепі кігаіедіек оґ ґіпапсіаї апй есопотіс # 2
гекиїік оґ а сотрапу Ьакей оп іЬе сопсері оґ 8іх 8ідта
Ріеїиккоу V. Огоир йесікіоп такіпд таЬіїе ргойисііоп рїаппіпд іп а Ьикіпекк # 2
епуігоптепі
Киііпіск О., Коуаіуоуа Та. ІпґогтаІіоп Йоте їодікііск оґ а ігайе епіегргіке # 3
Тагазіик Н., Ргоїазоуа Ь. Аккекктепі оґ епіегргіке йеуеїортепі: іЬеогеіісаї апй # 3
ргасіісаї акресік
Тиг О. тЬеогеіісаї Ьакік оґ кігаіедіс тападетепі апй кігаіедіс рїаппіпд # 4
регґогтапсе
КуЬіпїзеу V., Ноіоуап О., Магкоуа З. Бігесі тагкеііпд іпкігитепік ітрасі оп # 4
дгосегу кирегтагкеі сЬаіп сикіотег їоуаїіу
Керіск Т. Оріітігаііоп оґ сикіотег кегуісе іЬгоидЬ ХУ2-апаїукік # 4
Н о^ап  О., Оііупук О., М а г^ а  3., Когпііепко А. Айаріаііоп тесЬапікт ґог # 5
аккеккіпд сикіотег їоуаїіу іп іЬе сопіехі оґ тагкеі рокіііоп оґ а сотрапу 
КиАіпа V. Оріітігаііоп оґ епіегргіке огдапігаііопаї кігисіиге # 5
Мозїепзка Т. Ргосейиге оґ есопотіс гіккк тападетепі # 5
Коіоз І. Биаїііу оґ таакіек оґ іпйикігіаї епіегргікек таііЬіп їеап ргойисііоп # 5
Вііокоп Б., ЕеАиіоуа І. Кікк тападетепі ргосекк оґ іпґогтаііоп кесигііу # 6
Теузіеіеуа І., 2куїзка І. Кікк тападетепі ак песеккагу теапк оґ еґґесііуе # 6 
епіегргіке йеуеїортепі
Vа̂ коVуск К, Викоуіпзка М. Сотрїіапсе таііЬ кіапйагйк оґ косіаї гекропкіЬіїііу іп # 6 
Цкгаіпе
Каріпиз І., Тегтоіауеуа М. Саіедогіаї тегсЬапйікіпд ак ап іпкігитепі ґог # 6 
іпґїиепсіпд сопкитег ЬеЬауіог

Ьіґе 8сіепсек
Шгауіпеіз А., Зітаккіпа О., Роїізкскик О., Маитепко N. Аушуейіс кпотаїейде # 2
ак іЬе ипі^ие іпіедгаіей кукіет оґ таеїїпекк апй ігеаітепі оґ йікеакек
РоіитЬгук М., Зоуко М., Отеіскепко Ск. Ргоохійапі кукіет оґ іЬе Ьитап Ьойу, # 2
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охійаііуе кігекк, іік соп^иепсек апй теаук оґ оуегсотіпд. Рагі ІІІ. Ргоіесііоп 
ґгот охійаііуе кігекк апй іік соп^иепсек
8ітаккіпа О., Иаитепко N. №ігіііоп ак іЬе таіп сотропепі оґ ЬеаїіЬ-ргоіесііоп # 
кукіет: уіетероіпік Ьу Ауигуейіс апй паііопаї пиігіііоїоду

Оссираііопаї НеаІіЬ апй СІVІ1 Ргоіесііоп
ЕV^иакепко О., 8ігук А., Рогожко Р. Васкдгоипй апй теакигек ґог ргеуепііоп оґ # 
оссираііопаї іпіигу аі ґоой епіегргікек
Кгигкіїко О., ВодйапоVа О. АїдогііЬт оґ іакіпд тападетепі йесікіопк Ьакей оп # 
іЬе сотЬіпей оссираііопаї гікк аккекктепі теіЬой
Оооіз V., Коуаі О. 8аґеіу оґ атикетепі гійек #
Теуіизкепко О., 8ігук А. Сгеаііпд іпіеїїідепі адепі тойеї ґог іпґогтаііоп # 
тападетепі кукіетк оґ ротеег ґасіїіііек іп ґоой іпйикігу епіегргікек 
8ігук А., ТеуШкепко О. Икіпд тиїіі-адепі іесЬпоїодіек іо іпсгеаке іЬе їеуеї оґ # 
каґеіу іп іЬе епегду кесіог оґ ґоой іпйикігу

Ргосе88е8 апй Е^иіртепі ґог Роой Іпйи8ігіе8
Биіїко 8. МаіЬетаіісаї тойеї апй тасЬіпе саїсиїаііоп аїдогііЬт оґ іиппеї Ьакіпд # 
оуеп’к Ьеаі ехсЬапде киЬкукіет
Магигепко О., 8атзопоу V., УогоЬіеу Ь. Бупатіс ргейісііоп оґ їеуеї апй креей # 
оґ іетрегаіиге іпсгеаке оґ а йатадей кпоі оґ іигЬодепегаіог
Магізепіик А. Іпіепкіґісаііоп оґ аЬкогрііоп ргосеккек икіпд іЬе гедіте # 
теіЬойк
Родогііу Т., Мігопскик V., 8кІапдееу К. Апаїуіісаї ехргеккіопк ґог йеіегтіпіпд # 
сеїїиїаг кукіетк сопіасі ііте шіЬ іЬе Ьеаііпд іиЬе кигґасе оґ уасиит аррагаіик 
Ьеаііпд сЬатЬег
Боіотакіп Т. Еґесі оґ іетрегаіиге оп гЬеоїодісаї сЬагасіегікііск оґ їідиій теЬеаі # 
коигйоидЬ
Боііпзку А., Ауіїееуа І., Ікикоізку Е., Макагепко А. КекеагсЬ оґ орегаііопаї # 
рагатеіегк оґ Ьуйгойупатіс сауііаііоп аі ргосеккіпд сотрїех Ьеіегодепеоик 
кукіетк
8ка^коVа И., Тигскіпа Т., ^екшка О., Когак М. КекеагсЬ оґ кргау йгуіпд оґ # 
ргоіеіп-тіпегаї ехігасі
8окоіепко А., 8кеускепко А., МагізепіикА. Кедіте теіЬойк оґ іЬе такк ігапкґег # 
іпіепкіґісаііоп
Родогііуу Т. Тетрегаіиге йікігіЬиііоп іп іЬе кисгоке коїиііоп-кидаг сгукіаї- #
таккесиііе сеїїк ипйег іЬеіг уагіоик їосаііоп іп іЬе Ьеаііпд іиЬе 
Реігепко V., Ргуаіїко М., КіаЬскик О. Ріїт іЬіскпекк іп йотепкігеат гіпд ґіїт #
йо^к шіЬ іпіегґасіаї іпіегасііоп
Боііпзку А., Копук А., Каіїскепко N. Іпйиепсе оґ іпкіапіапеоик йергеккигігаііоп # 
оп ргорегііек оґ таіег. НідЬ-ґ^иепсу Ьуйгойупатіс уіЬгаііопк 
Боііпзку А., Копук А., Каіїскепко И., Тзеіеп В. Іпйиепсе оґ айіаЬаііс Ьоіїіпд оп # 
таіег рН Vа1ие
Безук М., Теіусккип Ти., Ьуіоускепко І., Теіусккип V. МаіЬетаіісаї тойеїїіпд # 
оґ Ьеаііпд іЬе йоидЬ ріесек оґ суїіпйгісаї кЬаре
БиЬкоуеІзкіу І., Маіегкік І., Вигіака Т. Іпйиепсе оґ креей сооїапі оп іЬе таіп #
Ьеаі апй такк ігапкґег рагатеіегк оґ сопуесііуе іЬегтогайіаііоп йгуіпд оґ 
сиїііуаіей тикЬгоотк
Тезкскепко О., Котап Т., Магигепко А. Ехрегітепіаї апй кіаіікіісаї тойеїіпд оґ # 
іЬе йгуіпд оґ Ьаік апй кіетк оґ сЬатрідпопк
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Везена З., Ьіїоускепко І. Епегдеііс регґогтапсе оґ гата теаі рпеитаііс # 
сопуеуіпд
Боііпзку А., Копук А., Каіїскепко К, Тзеіеп В. Іпґиепсе оґ айіаЬаііс Ьоіїіпд оп # 
іЬе ргорегііек оґ тааіег
Родогііуу Т. Кедгеккіоп е^иа і̂опк ґог йеіегтіпіпд ригііу Р апй йгу коїійк Б8 оґ # 
іпіегсгукіаїїіпе кисгоке коїиііоп аі кидаг таккесиііе Ьоіїіпд
Магїзепіик А. Аррїісаііоп оґ регіойіс іпйідпаііопк ґог іпіепкіґісаііоп оґ такк # 
ігапкґег аі а ґіїт сиггепі
Каскок V., Теіусккип Т., Теіусккип V., Тапакуеу С., Зїе/апоу З., Зутуїскуеу А. #
Еґґесі оґ іЬе іетрегаіиге оґ таігіх ехігийег тоїйіпд кигґасе оп іЬе ^иаїі^у оґ 
ґіпікЬей ргойисік
Тигскип О., Мігозкпук V., Меіпук Ь., Маїко З. Мойеїїіпд апй оріітігаііоп оґ іЬе # 
айкогЬііоп ригіґісаііоп ргосекк оґ когііука Ьу кЬипдііе
Кгууорііаз^оіоіїіпа Ь., Оаууа О., Бегепіузка А. Рипйатепіаїк оґ кеїесііоп # 
ргосекк оґ іЬе е^иіртепі ґог Роой Ргойисііоп раскадіпд їіпек
Раіатагскик І., Тзигкап О., Ргізуагкпуик Б., Роі]еуойа Т. Каііопаїігіпд іЬе # 
ксЬете оґ уіЬго-огопігіпд йгуег ґог рокіЬагуекі дгаіп ргосеккіпд 
Родогііуу Т. Кедгеккіоп е^иаііопк ґог йеіегтіпіпд йепкііу р оґ іпіегсгукіаїїіпе # 
кисгоке коїиііоп аі кидаг таккесиііе Ьоіїіпд

Неаі апй Еіесігісііу
Вггкегуїзкуі V., Ьарозка М., Мазіуискепко І., Ргоїзепко О. Кедиїаііопк оґ # 
еїесігіс ґіеїй оґ іЬе ЬідЬ-уоїіаде соії Ьу теапк оґ йіеїесігіс ргоґіїіпд 
Ігуоіепзкіу І., Зетко Б., Зкезїегепко V. Іпґїиепсе оґ геасііуе ротаег оп іЬе ^иаїі^у # 
оґ орегаііоп оґ епіегргікек оґ тіїк ргосеккіпд іпйикігу
Вггкегуїзкуі V., Нагап Т., Ьарозка К, Мазіуискепко І., Оіекзапіїгепко З. # 
Текііпд ЬідЬ-уоїіаде іпкиїаіог ґог іЬе регтіккіЬїе їеуеї оґ гайіоіпіегґегепсе 
ОгаЬоуа Т., Наропуск Ь. Беуеїортепі оґ еґґесііуе апй есо-ґгіепйїу тейіа ґог # 
ЬідЬ-іетрегаіиге сооїіпд

РЬузісаІ апй МаіЬетаіісаІ 8сіепсе*
Оегазіп О. МеіЬойк ґог коМпд ргоЬїетк іп деотеігіс іЬеогу оґ ргоЬаЬіїііу оп а # 
рїапе
Озїгоузка О., Тигук І. Ехасі коїиііопк оґ тиїіі-йітепкіопаї поп-їіпеаг теауе # 
е^иаііопк
Ваііиїа З., Зкезїегепко V., Зо/іікапуск V. Ітргоуіпд іЬе ^иаїі^у оґ іЬе оиіриі # 
уоїіаде оґ коїаг рапеїк
Магїупепко М. Беіегтіпіпд іЬе аііііийе оґ іЬе Ьагтопіс ґіеїй Ьу іік ргерїаппей # 
йоте іп іЬе крЬегісаї кедтепі
Когоі А., Vузкпіак V., Ьіїуупскик З., Ниїзаіо І. Еґґесі оґ Регті уеїосііу оп іЬе # 
ігапктіккіоп оґ іЬе Бігас-^еуї ^иакі-еїесігопк іп а кіпдїе-Ьаггіег дгарЬепе 
кігисіиге
2іпскепко Т. Саїсиїаііоп оґ іЬе кесопй-огйег поп-їіпеаг гедгеккіоп ґипсііоп аі іЬе # 
сепігаї сотрокііе гоіаіаЬїе йекідп оґ ехрегітепі таііЬ апу ґасіог ^иап̂ і̂ у 
Опаїоузкіу V., Меіїуіії’ N. Ике оґ соггеїаііоп іесЬпі^иек іп йіґґгасііоп оп регіойіс # 
кігисіигек

Роой ТесЬпоІоду
Вгеиз N., Вазз О., Мапока Ь., Роіізскик О. Оріітігаііоп оґ тіїк-Ьакей кассЬа- # 
гіпе ісе сгеат
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КуаЬокоп И., КоскиЬеі-ЬуІуупепко О., Скегпуизкок О. Ітрогіапсе оґ іпіго- #
йисііоп оґ саппей сопйепкей тіїк  теііЬ ґгиіі кугир іо іЬе йаіїу йіеі оґ тіїііагу 
кегуісетеп
БгоЬоі V., 8ііскик Т. Икіпд кропіапеоик ґегтепіаііоп коигйоидЬ іп іЬе ргойис- # 
ііоп оґ гуе-теЬеаі Ьгеай
Раккотоуа І. Апііохійапік оґ рїапі огідіп ґог ґаі-сопіаіпіпд сопґесііопегу #
8ітаккіпа О., Пкгаіпеїз А. КеїаііопкЬір Ьеітеееп ґоой кігисіиге апй ЬеаїіЬ ак а #
сопсерііиаї ґгатетеогк ґог йеуеїоріпд ргойисік ґог тіїііагу регкоппеї 
Озокіпа И., ЬиЬіск V., Уогіуап V. Сеотеігіс сЬагасіегікііск оґ креїі дгаіпк #
йерепйіпд оп іЬе уагіеіу
8ігазкупзкуі І., Разіскпуі V., Ригзік О. ЗіаЬіїігаііоп оґ рагатеіегк оґ тіпсей #
теаі ґог каикадек икіпд Ьїепй іЬаі сопіаіпк ргоіеіп
Ророуа И., КуЬаскок А., Ргузкскера Т., Ьаріпа N. Ргойисііоп іесЬпоїоду оґ #
ііпсіигек
Воіагскик І., 8кіуап Р., Мийгак Т., Киїз А. Епегду кауіпд іесЬпоїоду оґ йікіі- #
їїег’к теогі
Вііук Е., Огізскепко О., Ккаіікоуа Е., Магупіп А. Ике оґ сотрїех Ьакіпд #
ітргоуег “РгекЬпекк +” іп Ьакегіек ргойисік іесЬпоїоду
Коггип V., АпіопуикI. ТесЬпоїоду оґ йеккегік оґ іЬе йігесіей ґипсііопаї асііоп #
Озокіпа И., Козіеізка К. Сотрагаііуе екіітаііоп оґ дгаіп оґ кргіпд апй теіпіег #
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