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Реферат:
1. Дисертацію присвячено науковому обґрунтуванню та розробленню технології безглютенових
хлібобулочних виробів з клітковиною картоплі для осіб з глютензалежними захворюваннями. Проблема
насичення ринку безглютеновими хлібобулочними виробами вітчизняного виробництва є актуальною,
оскільки потреби українців в них забезпечуються переважно імпортною продукцією, а ціни на такий хліб є
недоступними для значної кількості населення. На основі теоретичних і експериментальних досліджень
сформульовано і доведено наукову гіпотезу – використання рисової закваски зі стартовою культурою
мікроорганізмів у кількості 30 % до маси рисового або соргового борошна та 3 % клітковини картоплі в
технології безглютенових ХБВ дозволяє покращити органолептичні і структурно-механічні властивості,
харчову цінність готових виробів, уповільнити процес їх «черствіння». Визначено функціональні властивості
безглютенових видів борошна (рисового, соргового) та обґрунтовано технологічну доцільність застосування
рисового борошна в технології заквасок для безглютенового хліба. Доведено, що внаслідок меншої стійкості
крохмалю рисового борошна до ферментативного гідролізу у рисовій заквасці на 22,5 % підвищується



активність молочнокислих бактерій, на 7 % порівняно із сорговою збільшується їх кількість. Доведено
технологічні переваги застосування рисової закваски зі стартовою культурою ЛВ-1 порівняно із заквасками
спонтанного бродіння у технології безглютенового хліба, а саме прискорення процесу дозрівання закваски у
5 разів, підвищення активності МКБ – на 25 %, підйомної сили – на 33,3 %, вмісту цукрів – на 12,9 %,
декстринів – на 34 %, летких кислот – у 1,5 рази. Це сприяло зростанню у зразках хліба на основі рисового та
соргового борошна пористості м’якуші на 7,1–9,3 %, питомого об’єму – на 14,3–18,8 % відповідно. Визначено
технологічні підходи модифікації процесу дозрівання рисової закваски зі стартовою культурою ЛВ-1.
Експериментально підтверджено, що додавання 10 % цукру від маси рисового борошна підвищує підйомну
силу закваски на 21,4 %, титровану кислотність – на 43,2 %, активність молочнокислих бактерій – на 12 %.
Хлібобулочні вироби з соргового і рисового борошна за умов використання закваски з титрованою
кислотністю 11–12 град та терміном бродіння 20–24 год мають кращі органолептичні показники (аромат,
смак, розжовуваність, структуру м’якушки), вищі значення питомого об’єму (на 36 % та 16 % відповідно) та
пористості (на 29 % та 11 % відповідно) порівняно зі зразками хліба без закваски. Шляхом багатофакторного
експерименту оптимізовано технологічні параметри виробництва закваски рисової за стартовою культурою
мікроорганізмів: масова частка стартової культури 0,38…0,40 % за температури бродіння 27,9...28,1°С
протягом 20,9...21,9 год забезпечує оптимальну кислотність і підйомну силу закваски, оптимальний питомий
об’єм та пористість готових хлібобулочних виробів. Доведено, що використання модифікованої закваски-
стартеру в кількості 30 % збродженого борошна до загальної маси борошна в технології безглютенових
хлібобулочних виробів, значно покращує органолептичні, біохімічні та реологічні показники тіста, а також
якості готових виробів та уповільнює процес їх «черствіння». Обґрунтовано, що використання 3 % КК
дозволяє стабілізувати структуру безглютенового тіста та покращити показники якості хліба: збільшення
питомого об’єму соргового і рисового хліба – відповідно на 22,7 та 30 %, а пористості – на 4,1 і 15,6 %,
порівняно зі відповідними значеннями показників для зразків без КК. Розроблено раціональний рецептурний
склад соргового та рисового хліба на заквасці з КК, змодельовано апаратурно-технологічну схему їх
виробництва та визначені напрями розвитку асортименту безглютенових ХБВ. Розроблені вироби
характеризуються збільшеним вмістом білка і клітковини, підвищеним вмістом вітамінів (В1, В3, токоферолу)
та мінералів (К, Mg, P, Fe, Se). Вміст глютену 10,7–15,4 мкг/кг відповідає нормам безглютенової продукції.
Рекомендовано зберігання при 18–30 °C і відносній вологості 70–75 % до 72 год. Комплексний індекс якості
становить 0,80–1,0 од., що перевищує контроль на 11,7–13,9 %. Підтверджено економічну ефективність
реалізації розробленої технології безглютенових хлібобулочних виробів, відпускна ціна яких у 2,1–2,5 рази
нижча середньоринкової за імпортні аналоги та відповідно – на 16,3–30 % нижча за вітчизняні аналоги
безглютенового хліба, що є значним резервом зростання прибутковості та джерелом конкурентної переваги.
Соціальний ефект наданої розробки полягає у більш повному використанні харчового потенціалу вітчизняної
зернової сировини (сорго) розширенні асортименту та забезпечені споживачів доступною і якісною
продукцією спеціального дієтичного призначення.

2. The dissertation is devoted to the scientific substantiation and development of gluten-free bakery products with
potato fiber technology for people with gluten-dependent diseases. The problem of supplying the market with
domestically produced gluten-free bakery products is relevant, as the needs of Ukrainians are met mainly by
imported products, and the prices of such bread are unaffordable for many people. Based on theoretical and
experimental studies, the scientific hypothesis was formulated and proved - the use of rice sourdough with a
starter culture of microorganisms in the amount of 30 % by weight of rice or sorghum flour and 3% potato fiber in
the technology of gluten-free bakery products can improve the organoleptic and structural-mechanical
properties, their nutritional value, and slow down the process of their “hardening”. The technological feasibility of
using rice flour in the technology of sourdough for gluten-free bread has been substantiated. It has been proven
that due to the lower resistance of rice flour starch to enzymatic hydrolysis, the activity of lactic acid bacteria in
rice sourdough is 22.5 % higher, and their number is 7 % higher compared to sorghum, which contributed to
ensuring better organoleptic properties of baked model systems of bread with rice sourdough. The technological
advantages of using rice sourdough with starter culture LV-1 are substantiated: intensification of the sourdough



maturation process by 5 times, increase in activity of lactic acid bacteria by 25 %, lifting force by 33.3 %, sugar
content by 12.9 %, dextrins by 34 %, and volatile acids by 1.5 times. Technological approaches to modifying the
ripening process of rice sourdough with the LV-1 starter culture were determined. Adding 10 % sugar by weight of
rice flour leads to an increase in the lifting force of the sourdough by 21.4 %, titrated acidity by 43.2 %, and lactic
acid bacteria activity by 12 %. At a titrated sourdough acidity of 11–12 degrees during 20–24 hours of fermentation,
baked products made from sorghum and rice flour had significantly better organoleptic characteristics, higher
specific volume (by 36 % and 16 %, respectively) and porosity (by 29 % and 11 %, respectively) compared to bread
samples without sourdough. By means of a multifactorial experiment, the technological parameters of rice
sourdough production by the starter culture of microorganisms were optimized: the mass fraction of the starter
culture was 0.38…0.40 % at a fermentation temperature of 27.9...28.1°C for 20.9...21.9 hours. provides optimal
acidity and lifting force of the sourdough, optimal specific volume and porosity of finished baked products. It has
been experimentally confirmed that the use of modified sourdough starter in the amount of 30 % of fermented
flour to the total mass of flour in the technology of gluten-free bakery products significantly improves
organoleptic, biochemical, and rheological indicators of the dough, as well as the quality of bread. It has been
proven that the use of 3% potato fiber stabilizes the structure of gluten-free dough and improves the quality
indicators of bread. A rational recipe composition of sorghum and rice bread on sourdough with potato fiber was
developed. It was established that the developed products have a higher content of protein and fiber, vitamins (B1,
B3, E), and mineral elements (K, Mg, Fe, and Se) compared to the control. It was proven that the safety indicators of
the developed bread meet the requirements of sanitary and hygienic standards. The modes and terms of their
storage were justified: at a temperature of 18±30С °C and a relative humidity of 70…75 %, no more than 72 hours. It
was determined that the developed types of gluten-free bakery products with potato fiber are characterized by a
significantly slower process of “hardening” compared to the control. It was established that the comprehensive
quality indicator of gluten-free bakery products with potato fiber is positioned in the interval of "excellent quality"
(0.80...1.0 units). Regulatory documentation for new types of gluten-free bread on sourdough with potato fiber has
been developed and approved. The economic efficiency of implementing the developed technology of gluten-free
bakery products with potato fiber, the selling price of which is 2.1–2.5 times lower than the average market price
for imported analogues and, accordingly, 16.3–30 % lower than domestic analogues of gluten-free bread. The
social effect of the provided development is to more fully utilize the nutritional potential of domestic grain raw
materials (sorghum), expand the range, and provide consumers with affordable products of special dietary
purpose.
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Місцезнаходження: вул. Кіото, буд. 19, Київ, 02156, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR:

VII. Відомості про офіційних опонентів та рецензентів
Офіційні опоненти
Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Лебеденко Тетяна Євгенівна

2. Tetyana Lebedenko

Кваліфікація: д.т.н., доц., 05.18.01

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0001-8385-4674

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Одеський національний технологічний університет

Код за ЄДРПОУ: 02071062

Місцезнаходження: вул. Канатна, буд. 112, Одеса, 65039, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR:

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:



1. Михонік Лариса Анатоліївна

2. Larysa Mykhonik

Кваліфікація: к. т. н., доц., 05.18.01

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0002-6997-2081

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Національний університет харчових технологій

Код за ЄДРПОУ: 02070938

Місцезнаходження: вул. Володимирська, буд. 68, Київ, 01601, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR:

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Науменко Оксана Василівна

2. Oksana Naumenko

Кваліфікація: д. т. н., старший науковий співробітник, 03.00.20

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0002-1691-1381

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Інститут продовольчих ресурсів Національної академії
аграрних наук України

Код за ЄДРПОУ: 00419880

Місцезнаходження: вул. Євгена Сверстюка, буд. 4-а, Київ, 02002, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Національна академія аграрних наук України

Ідентифікатор ROR:

Рецензенти
Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Медведєва Анжеліка Олександрівна

2. Anzhelika Medvedyeva

Кваліфікація: к. т. н., доцент, 05.18.16

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0002-7991-9161

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Державний торговельно-економічний університет

Код за ЄДРПОУ: 44470624

Місцезнаходження: вул. Кіото, буд. 19, Київ, 02156, Україна



Форма власності: Державна

Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR:

VIII. Заключні відомості
Власне Прізвище Ім'я По-батькові
голови ради

 
Юдіна Тетяна Іллівна

Власне Прізвище Ім'я По-батькові
головуючого на засіданні

 
Юдіна Тетяна Іллівна

Відповідальний за підготовку
облікових документів

 
Ланська Віта Дмитрівна 

Реєстратор   УкрІНТЕІ

Керівник відділу УкрІНТЕІ, що є
відповідальним за реєстрацію наукової
діяльності

Юрченко Тетяна Анатоліївна


