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85 Anniversary International  scientific conference of young scientist 

and students "Youth  scientific  achievements  to  the  21st century  nutrition  

problem  solution", dedicated to the 135th anniversary of the National 

University of Food Technologies, April 11-12, 2019. Book of abstract. Part 

1. NUFT, Kyiv. 
 

The publication contains materials of 85 Anniversary International  scientific 

conference of young scientists and students "Youth  scientific  achievements  to  the  

21st century  Nutrition  problem  solution". 

It was considered the problems of improving existing and creating new energy 

and resource saving technologies for food production based on modern physical and 

chemical methods, the use of unconventional raw materials, modern technological 

and energy saving equipment, improve of efficiency of the enterprises, and also the 

students research work results for improve quality training of future professionals of 

the food industry. 

The publication is intended for young scientists and researchers who are engaged 

in definite problems in the food science and industry. 
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recommends for printing, Protocol  №  8, 28.03.2019 

 

© NUFT, 2019 

____________________________________________________ 

Матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – 

вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті", присвяченої 

135-річчю Національного університету харчових технологій, 11–12 

квітня 2019 р. – К.: НУХТ, 2019 р. – Ч.1. – 527 с. 
 

Видання містить матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової 

конференції молодих учених, аспірантів і студентів. 

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 

сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 

новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 

ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 

робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 

харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 

означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 

харчових технологій. Протокол № 8 від 28 березня 2019 р. 

© НУХТ, 2019 
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28.Використання конопляного борошна для збагачення макаронних виробів 

 

Дар’я Мосійко, Андрій Чехранов, Наталія Сова, Марина Луценко 

Дніпровський державний аграрно-економічний університет, Дніпро, Україна 

 

Вступ. Макаронні вироби займають значне місце в харчовому раціоні людини. 

Нами рекомендовано застосування конопляного борошна з метою поліпшення якості, 

підвищення біологічної та поживної цінності локшини. 

Матеріали і методи. Було виготовлено чотири зразки локшини: зразок №1 – без 

додавання конопляного борошна; зразок №2 – із заміною 10 % борошна з твердих 

сортів пшениці на конопляне; зразок №3 – із заміною 25 % борошна з твердих сортів 

пшениці на конопляне; зразок №4 – із заміною 50 % борошна з твердих сортів пшениці 

на конопляне. Визначення органолептичних показників якості, вологості та 

кислотності макаронних виробів проводили згідно діючих нормативних документів. 

Результати. У таблиці 1 наведено результати визначення органолептичних 

показників якості готового продукту. 

 

Таблиця 1 – Характеристика органолептичних показників якості дослідних зразків 

Показник 
Зразок 

№1 №2 №3 №4 

Характеристика 

Колір 
Білий з кремовим 

відтінком 
Сірувато- зелений Сірий 

Темно-

сірий 

Запах 
Без сторонніх 

запахів 

Легкий відтінок запаху 

конопляного борошна 

Відчутний запах 

конопляного борошна 

Смак 
Без сторонніх 

присмаків 

Ледь відчутний смак 

конопляного борошна 

Відчутний смак 

конопляного борошна 

 

У таблиці 2 наведено результати визначення вологості та кислотності зразків, які 

досліджували. 

Таблиця 2 – Характеристика фізико-хімічних показників дослідних зразків 

Показник 
Зразок 

№1 №2 №3 №4 

Вологість, % 14,5 13,5 12,7 11,1 

Кислотність, град 2,23 1,92 1,62 1,31 

 

Висновки. При заміні 10 % борошна з твердих сортів пшениці на конопляне, 

спостерігається наближення результатів фізико-хімічних і органолептичних 

показників якості до контрольного зразку (№1). Тому запропоновано для 

впровадження рецептуру № 2 Слід відзначити, що локшина, яку виготовили за цією 

рецептурою має підвищений вміст ненасичених жирних кислот за рахунок внесення 

конопляного борошна [1]. 
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