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V. Відомості про дисертацію
Мова дисертації:
Коди тематичних рубрик: 65.09.03

Тема дисертації:
1. Наукове обґрунтування технологій кулінарної продукції з пінною й емульсійною структурою з
використанням амаранту та топінамбура

2. Scientific substantiation of technologies for foamy and emulsion structure culinary foods with the use of
amaranth and topinambour

Реферат:
1. Дисертацію присвячено науковому обґрунтуванню та розробленню технологій кулінарної продукції з
використанням амаранту та топінамбура. Запропоновано наукову концепцію та можливі напрями її
реалізації. Науково обґрунтована та експериментально встановлена можливість модифікації функціонально-
технологічних властивостей полісахаридів топінамбура та крохмалю насіння амаранту у складі рослинної
сировини, що дозволяє підвищити їх структуроутворювальні властивості й використовувати в технології
виробів з пінною та емульсійною структурами. Вперше встановлено вплив технологічних чинників (рН
середовища, концентрація цукру, температура) на процеси структуроутворення модельних систем харчових
продуктів з використанням соків і пюре амаранту та топінамбуру. Розроблено технологічні схеми



напівфабрикатів і виробів на основі модифікованих пюре топінамбура та крохмалю насіння амаранту, сухого
листя та екстрактів з листя амаранту, встановлені механізми регулювання структурно-механічних
характеристик кулінарної продукції, їх якісних показників. Вперше отримано закономірності формування
якості кулінарних виробів з пінною та емульсійною структурою під час її виробництва та зберігання.

2. ThDissertation deals with scientific substantiation and design of technologies for culinary foods with the use of
amaranth (Amaranthus caudatus) and topinambour (Jerusalem artichoke). There has been set forth a scientific
concept and feasible paths for its implementation. There has been scientifically grounded and experimentally
specified the possibility to update functional-technological properties of topinambour polysaccharides and starch
in amaranth seeds as part of vegetative raw materials that allow to raise their network-forming properties and use
them in technology for foods with foamy and emulsion structure. There has been first described the effect of
technological factors (environment рН, sugar concentration, temperature) on networking processes in foodstuff
modelling systems while using juice and puree of amaranth and topinambour. There have been designed
technological schemes for convenience foods and foodstuffs based on modified topinambour peree and amaranth
seed starch, dry leaves and amaranth leaf extracts, found out mechanisms to regulate structural-mechanical
characteristics of culinary foods, their quality factors. For the first time there have been obtained regularities of
quality formation for culinary foods with foamy and emulsion structure in the process of manufacturing and
storage.
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