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84 International scientific conference of young scientist and students 
"Youth scientific achievements to the 21st century nutrition problem 
solution", April 23-24, 2018. Book of abstract. Part 1. NUFT, Kyiv.

The publication contains materials of 84 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.

Scientific Council o f the National University o f Food Technologies 
recommends the journal for printing. Minutes № 9, 29.03.2018

©NUFT, 2018

Матеріали 84 міжнародної наукової конференції молодих учених, 
аспірантів і студентів “Наукові здобутки молоді -  вирішенню проблем 
харчування людства у XXI столітті”, 23-24 квітня 2018 р. -  К.: НУХТ, 
2018 р. -4 .1 . -518 с.

Видання містить матеріали 84 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 № 9 від 29 березня 2018 р.
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Ольга Дулька, Людвіг Королюк, Віталій Прибильський
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Сучасний ринок продуктів харчування передбачає розширення 
асортименту безалкогольних напоїв. В Україні їх щорічний приріст виробництва та 
споживання перевищує 25 %. При цьому одна з головних стадій їх виробництва -  
водопідготовка -  зводиться лише до видалення солей жорсткості. Для виробництва 
безалкогольних ферментованих напоїв додаткових вимог до підготовленої води 
немає. Однак, якість безалкогольного ферментованого напою, зокрема квасу, 
безпосередньо залежить від якості вихідної води. Нижче наведено результати 
досліджень впливу природних мінералів при підготовці води на якість квасного сусла 
для виробництва хлібного квасу.

Матеріали та методи. Як об’єкти досліджень використані: вода питна із 
централізованого водогону м. Львова згідно ДСанПіН 2.2.4-171-10, сусло згідно ТИ 
10-04-06-179-88 та готовий квас згідно ДСТУ 4069. У роботі використовували 
загальноприйняті методи досліджень для пиво-безалкогольної галузі харчової 
промисловості та хроматографічний метод аналізу визначення амінокислот.

Результати та обговорення. У таблиці наведено результати досліджень впливу 
показників води на амінокислотний склад квасного сусла при обробці води 
клиноптилолітом, гірським кришталем та активним вугіллям.

6. Вплив фізико-хімічних показників води на амінокислотний склад квасного
сусла

Таблиця -  Амінокислотний склад квасного сусла
Назва амінокислоти Сусло на вихідній воді Сусло на підготовленій воді
Аспаргінова кислота 1,65 2,85
Треонін 0 0,42
Серни 0,16 0,39
Г лутамінова кислота 0 0,05
Пролін 0,97 1,25
Г ліцин 0 0,05
Аланін 0 0,74
Валін 0,05 0,34
Метіонін 0 0,06
Ізолеццин 0,02 0,33
Лейцин 0,04 0,45
Тирозин 0 0,29
Фенілаланін 0 0,94
Гістидин 0,33 0,45
Лізин 0 0,03

Наведені дані свідчать про присутність в усіх зразках сусла 15 амінокислот, в 
тому числі 9 незамінних. Однак, їх загальний вміст при використанні підготовленої 
води в 2,7 разів був більший.

Висновки. Використання природних мінералів та активного вугілля при 
підготовці води для приготування хлібного квасу є ефективним. Загальний вміст 
амінокислот збільшується на 59 %.
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