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1. Дисертацію присвячено теоретичному та експериментальному обґрунтуванню наукових основ якісно
нових технологій ароматизації харчової продукції. В основу досліджень покладена наукова гіпотеза про те,
що цілеспрямований вплив на попередники аромату під час обробки рослинної сировини або їстівних грибів
дозволяє доповнити класичні методи ароматизації. На підставі отриманих результатів досліджень наданий
розвиток науково-практичному напряму – технології харчової продукції, ароматизованої за допомогою
впливу на процеси ферментативного формування аромату. За біотехнологічну основу ароматизації харчової
продукції прийняті відомі природні реакції рослинних ферментів, відтворені в штучних умовах. Ідея
дослідження полягає в тому, що процес ароматизації на основі реакцій попередників є керованим, а за
результатами керування дозволяє отримати продукт з показниками аромату наближеними до свіжих плодів.
У представлених наукових підходах до ароматизації харчової продукції в якості попередників використані
ліпідні емульсії, вищі ненасичені жирні кислоти клітинних мембран свіжих плодів або таких, що пройшли
попередню обробку. В якості рослинних ферментів використані водні суспензії бобів сої, бобів маш,
рослинних гомогенатів, які володіють достатньою ферментативною активністю ліпоксигеназ,
гідропероксідліаз. Обробка рослинних гомогенатів у вакуумі призводить до зближення ліпідних частинок і
ферментів, до деформації дифузних оболонок і їх взаємного проникнення. Встановлено, що екстрактивні
речовини рослин імбиру, хрону, гірчиці, зеленого та чорного чаю є інгібіторами рослинних ароматотвірних
ферментів цибулі. Пшеничні висівки, введені як добавка при гідротермічній обробці мʼясних субпродуктів
разом із гарбузом суттєво змінюють аромат відвару та мʼясних виробів внаслідок впливу на їх ліпідні
компоненти. Екстракт пшеничних висівок введений як добавка при культивуванні Pleurotus ostreatus на
рідкому поживному середовищі ініціюють ферментативні реакції утворення аромату. Одночасно із змінами
аромату встановлені зміни розподілу попередників між міцелієм та культуральною рідиною. Встановлено,
що режими фотостимуляції біосинтетичної активності у біотехнології глибинного культивування їстівних
лікарських макроміцетів Hericium erinaceus ІВК-977, Lentinulla edodes ІВК-2541, Ganoderma lucidum IBK-1621,
викликає зміни, як у кількісному, так і якісному складі жирних кислот та летких ароматичних компонентів.
Для лікарського макроміцету Inonotus obliquus IBK-1877 фотостимуляція негативно вплинула на утворення
летких ароматичних компонентів в міцелії. Поєднання обробки посівного міцелію G. lucidum IBK-1621
фотостимуляцією з колоїдним розчином наночастинок Ag, Fe, Mg негативно впливають на утворення летких
ароматичних компонентів з попередників ліпідної природи. Вільні ВНЖК та боби сої, маш утворюють
ароматичні компоненти GLV, при цьому ферменти, що містяться у бобах не потребують попереднього
очищення, їх активність є достатньою. Ферментативні перетворення попередників аромату залежать від
спільної дії і специфічності комплексу LOX/HPL в бобах маш, сої. Визначено умови активації
ферментативної системи сировини шляхом її попередньої обробки - охолодження (t = 1..3 °C, 5 годин),
вакуумування (3-9 кПа), мікрохвильового впливу (0,6 кВт) і комбіновано (мікрохвильового нагрівання і
вакуумування) для необхідної зміни аромату або його відновленні. Обґрунтовано можливість участі
баштанних культур, після теплової обробки, в процесах відновлення втраченого аромату. Аналіз
антиоксидантної активності, окисно-відновного потенціалу баштанних (кавуни, гарбуз, огірки) культур
свіжих і після теплової обробки показав певні тенденції протікання окислювальних процесів. Ці два
показники значною мірою визначають здатність плодів до повторного утворення ароматичних компонентів.
Міжфазна активація реакцій з попередниками аромату здійснюється збільшенням площі поверхні контакту в
системі, що їх містить, диспергуванням, міжмолекулярною взаємодією в желатиновому желе, шляхом
утворення піни. Доведено, що вибір періоду збору листя вишні та липи дозволяє досягти після ферментації
максимального наближення до вишневого аромату або цвіту липи. На основі наукової концепції,
сформульованої в дисертаційній роботі, і узагальнених експериментальних даних, отриманих при її
виконанні, надані науково-практичні рекомендації приготування ароматизованих харчових продуктів (піни,
желе, сіль з травами, соусів, дистилятів, наповнювачів, емульсії, ароматизованих олій та ін.). Технологічні
розробки присвячені стравам лікувального та дієтичного харчування хронічних хворих, технологіям
харчових продуктів зі зміненими рецептурами.



2. This dissertation focuses on the theoretical and experimental validation of new technologies for flavoring food
products. The research is based on the hypothesis that targeted manipulation of aroma precursors during the
processing of plant raw materials and macromycetes can complement traditional flavoring methods. The results
presented in this work advance the scientific and practical aspects of food product technology, emphasizing the
enzymatic formation of aromas. This biotechnological approach leverages known reactions of plant enzymes,
artificially replicated, as the foundation for food flavoring. The research explores the controlled aromatization
process based on precursor reactions, allowing for the creation of aroma profiles that closely replicate those of
fresh fruits. In the proposed scientific approaches to food aromatization, lipid emulsions and higher unsaturated
fatty acids from the cell membranes of fresh or pre-processed fruits are employed as precursors. Additionally,
aqueous suspensions of soybeans, mung beans, and plant homogenates – rich in lipoxygenases and
hydroperoxidases – are used as plant enzymes due to their sufficient enzymatic activity. Processing plant
homogenates under vacuum facilitates the convergence of lipid particles and enzymes, leading to the deformation
of diffuse membranes and their mutual penetration. It has been established that the extractive compounds in
ginger, horseradish, mustard, and both green and black tea act as inhibitors of the aroma-forming enzymes in
onions. The introduction of wheat bran as an additive during the hydrothermal treatment of meat offal and
pumpkin significantly alters the aroma of broth and meat products, mainly due to its impact on lipid components.
When wheat bran extract is used as an additive during the cultivation of Pleurotus ostreatus in a liquid nutrient
medium, it stimulates enzymatic reactions involved in aroma formation. These changes in aroma are accompanied
by shifts in lipid-based aroma precursors, which show varied distribution between the mycelium and the culture
liquid depending on the medium’s composition. It was found that photostimulation regimes used in the deep
cultivation of edible medicinal macromycetes – Hericium erinaceus IVK-977, Lentinulla edodes IVK-2541,
Ganoderma lucidum IBK-1621– induce significant changes in both the quantity and quality of fatty acids and
volatile aromatic compounds. In contrast, photostimulation had a negative effect on the formation of volatile
aromatic components in Inonotus obliquus IBK-1877. Furthermore, combining photostimulation with a colloidal
solution of Ag, Fe, and Mg nanoparticles in treating G. lucidum IBK-1621 seed mycelium also negatively impacted
the formation of lipid-derived volatile aromatic components. Free PUFA, along with soybeans and mung beans,
contribute to forming the aromatic components of GLV (Green Leaf Volatiles), with the beans' enzymes showing
sufficient activity without requiring preliminary purification. The enzymatic transformation of aroma precursors
depends on the combined action and specificity of the LOX/HPL complex in mung beans and soybeans. The
research established optimal conditions for activating the enzymatic system of raw materials through preliminary
treatments, such as cooling (1–3°C for 5 hours), vacuuming (3–9 kPa), microwave exposure (0.6 kW), and combined
methods (microwave heating and vacuuming) to modify or restore aroma. The study also confirmed the potential
for melon crops, after heat treatment, to contribute to restoring lost aroma. The analysis of antioxidant activity
and redox potential in melon crops (watermelon, pumpkin, cucumber), both fresh and after heat treatment,
revealed notable trends in oxidation processes. These two indicators play a significant role in determining the
fruits' capacity to regenerate aromatic components. The interphase activation of reactions involving aroma
precursors is achieved by increasing the contact surface area within the system, enhancing dispersion, and
promoting intermolecular interactions in the gelatin jelly, including through foam formation. Research has shown
that selecting the optimal collection period for cherry and linden leaves can closely replicate the natural aroma of
cherries or linden blossoms after fermentation. Drawing on the scientific concepts outlined in the dissertation and
the comprehensive experimental data collected, this work offers scientific and practical recommendations for
preparing a variety of flavored food products, including foams, jellies, herb-infused salts, sauces, distillates, fillers,
emulsions, and flavored oils. Technological advancements in this area focus on medical and dietetic meals for
chronic patients, specialized nutrition for military personnel, and developing food products with modified recipes.
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експерименту, участь в експерименті, обґрунтування та узагальнення отриманих результатів,
написання тез).
59. Дубова Г. Є., Мельник О. І. Використання рослинної нетрадиційної сировини для ароматизації
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Свінціцька А.І. Спосіб утворення натурального ароматизатора із похідних вищих ненасичених жирних
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природокористування України

Код за ЄДРПОУ: 00493706

Місцезнаходження: вул. Героїв Оборони, буд. 15, Київ, 03041, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR:

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Карпенко Олена Володиміровна

2. Olena V. Karpenko

Кваліфікація: д.т.н., професор, 03.00.20

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0002-1943-8673

Додаткова інформація:
Повне найменування юридичної особи: Інститут фізико-органічної хімії і вуглехімії ім. Л. М.
Литвиненка Національної академії наук України

Код за ЄДРПОУ: 05420735

Місцезнаходження: Харківське шосе, буд. 50, Київ, 02155, Україна

Форма власності: Державна

Сфера управління: Національна академія наук України

Ідентифікатор ROR:

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Фролова Наталія Єпинетівна

2. Natalia Y. Frolova



Кваліфікація: д. т. н., професор, 05.18.06

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0001-9661-1540

Додаткова інформація:
https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=57190403147&origin=resultslist

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:

Рецензенти
Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Дуган Олексій Мартем'янович

2. Olexii M. Dugan

Кваліфікація: д.б.н., професор, 03.00.15

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0002-5646-917X

Додаткова інформація: https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=7003323101

Повне найменування юридичної особи: Національний технічний університет України "Київський
політехнічний інститут імені Ігоря Сікорського"

Код за ЄДРПОУ: 02070921

Місцезнаходження: проспект Берестейський, буд. 37, Київ, 03056, Україна

Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Тодосійчук Тетяна Сергіївна

2. Tetiana S. Todosiichuk

Кваліфікація: д. т. н., професор, 03.00.20

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0002-2274-599X

Додаткова інформація: https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56159561800

Повне найменування юридичної особи: Національний технічний університет України "Київський
політехнічний інститут імені Ігоря Сікорського"

Код за ЄДРПОУ: 02070921

Місцезнаходження: проспект Берестейський, буд. 37, Київ, 03056, Україна



Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Власне Прізвище Ім'я По-батькові:
1. Голуб Наталія Борисівна

2. Natalia B. Holub

Кваліфікація: д. т. н., доцент, 03.00.20

Ідентифікатор ORCID ID: 0000-0003-1448-1872

Додаткова інформація: https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=56450589300

Повне найменування юридичної особи: Національний технічний університет України "Київський
політехнічний інститут імені Ігоря Сікорського"

Код за ЄДРПОУ: 02070921

Місцезнаходження: проспект Берестейський, буд. 37, Київ, 03056, Україна

Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

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

 
Тодосійчук Тетяна Сергіївна

Власне Прізвище Ім'я По-батькові
головуючого на засіданні

 
Тодосійчук Тетяна Сергіївна

Відповідальний за підготовку
облікових документів

 
Дубова Галина Євгеніївна 

Реєстратор   УкрІНТЕІ

Керівник відділу УкрІНТЕІ, що є
відповідальним за реєстрацію наукової
діяльності

Юрченко Тетяна Анатоліївна


