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Додаток Д1 Акт дегустації харчової продукції в рамках Міжнародного 

аграрного форуму « Територія євроінтеграції»  
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собою суху суміш, до складу якої входять капа-карагенан, цукрова пудра, цитрат 
калію, висушені фрукти, натуральні барвники та ароматизатори. 

Використання запропонованих компонентів дозволяє розширити 
асортимент сухих сумішей желейних напівфабрикатів, отримати нові 
органолептичні показники желейних виробів з високою біологічною цінністю. 

 
2. Салат «Світлофор» 

Розробники: Швидкий Є.С., Перцевой Ф.В. 
Салат «Світлофор» виготовляється із свіжих овочів з додаванням продукту 

сирного, подається в салатнику. 
Особливістю технологічного процесу виробництва продукту сирного є 

використання молока сухого знежиреного, олії рослинної рафінованої 
дезодорованої, а також борошна ядра арахісу. 

Використання продукту сирного у складі салату дозволяє розширити 
асортимент, отримати нові органолептичні показники салатів, підвищити їх 
харчову та біологічну цінність. 

 
3. Напівфабрикат збивний випечений «SWEET CAKE» 
Розробники: Кондрашина Л.А., Лисенко М.В., Бідюк Д.О., Перцевой Ф.В. 
Особливістю представленого збивного випеченого напівфабрикату, який 

являє собою аналог бісквітного напівфабрикату, є використання желатину як 
піноутворювача, трансглютаміназа як структуроутворювача, а також різних видів 
борошна круп’яних та олійних культур для створення нових органолептичних 
показників.  

Використання запропонованих компонентів забезпечує розширення 
асортименту збивних випечених напівфабрикатів, дозволяє отримати нові 
органолептичні показники виробів із заданою харчовою та енергетичною 
цінністю, знизити собівартість, подовжити термін зберігання. 

 
4. Тістечко на основі напівфабрикату збивного випеченого «SWEET 

NUTTY CAKE» 
Розробники: Кондрашина Л.А., Лисенко М.В., Бідюк Д.О., Перцевой Ф.В. 
Тістечко складається з двох половинок напівфабрикату збивного 

випеченого круглої форми з гладкою та хрусткою скоринкою, які склеєні 
вершковим кремом. Тістечко має ніжний, пастельний колір, смак та запах 
борошна, яке використовується у його складі. 

Запропонований виріб відрізняються від традиційних новими високими 
органолептичними показниками, регульованими харчовою та біологічною 
цінністю, низькою собівартістю. 

 
5. Напівфабрикат варено-заморожений з молюска прісноводного. 
Розробники: Геліх Г.О., Головко М.П. 
Представлений напівфабрикат являє собою нешкідливий продукт із новими 

органолептичними властивостями, високою біологічною та харчовою цінністю, 
сталістю якісних характеристик за умов встановленого терміну зберігання за 
традиційних умов, а також у замороженому стані. Розроблений напівфабрикат має 
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невисоку собівартість і може використовуватись як самостійний продукт або у 
виробництві кулінарних виробів. 

 
6. Гелі пектиновмісні плівкоутворюючі. 

Розробники: Степанова Т.М., Кондратюк Н.В., Пивоваров Є.П. 
До складу гелів входить пектин низькоетерифікований амідований, 

порошок яєчної шкаралупи, кислота лимонна у визначених співвідношеннях. 
Дані гелі дозволяють отримати принципово нові структури, що володіють 

унікальним ефектом самоорганізації та саморозчинення в умовах зміни рН. 
 
7. Суфле шоколадне «ChocoSouf» 
Розробники: Кондратюк С.В., Бідюк Д.О., Перцевой Ф.В. 
Особливістю представленого шоколадного суфле є використання желатину 

як піноутворювача, трансглютаміназа, борошна пшеничного як 
структуроутворювачів, а також шоколаду, сухого молока, цукру та масла 
вершкового як смакових наповнювачів. 

Залучення вказаних рецептурних компонентів забезпечує розширення 
асортименту, дозволяє отримати нові органолептичні показники суфле із заданою 
харчовою та біологічною цінністю. 

 
8. Пудинг манний зі жмихом кунжутного насіння. 

Розробники: Мартинов С. В., Мельник О. Ю. 
Даний вид десертної продукції рекомендовано для харчування дітей та 

молоді. Особливістю представленого виробу є використання нетрадиційної 
сировини вторинної переробки кунжутних зерен. Отриманий новий продукт має 
покращені органолептичні властивості, підвищену харчову та біологічну цінність. 
Використання даної добавки не є затратним, за рахунок цього собівартість даного 
готового продукту залишається невисокою. 

 
9. Молочний десерт «Панночка» 
Розробники: Євтушенко В.О., Душенок Д.К., Бідюк Д.О., Перцевой Ф.В. 
Особливістю молочного десерту є використання фурцелларану та желатину 

як гелеутворювачів, трансглютаміназа для закріплення структури, а також 
вершків та цукру як смакових наповнювачів. 

Залучення вказаних рецептурних компонентів забезпечує розширення 
асортименту, дозволяє отримати нові органолептичні показники молочних 
десертів із заданою харчовою та біологічною цінністю. 

 
10. Начинка для кондитерських виробів «Насолода» 

Розробники: Кошель О.Ю., Мельник О.Ю. 
Особливістю начинки є використання модифікованого крохмалю у складі 

сухої суміші для покращення структури начинки, а також додавання сухого 
молока, цукру та смакових наповнювачів. 

Використання вказаних рецептурних компонентів забезпечує розширення 
асортименту, дозволяє отримати начинку високої якості з новими 
органолептичними показниками. 
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11. Безглютенові сирники 
Розробники: Павлюченко О. В., Мельник О. Ю. 
Сирники з кукурудзяним борошном – на основі кукурудзяного борошна, 

сирники з рисового борошна – на основі рисового борошна. 
Безглютенові вироби рекомендовано для профілактичного, оздоровчого, 

лікувального (зокрема, хворим на целіакію) харчування різних вікових груп 
населення. Вироби відрізняються від традиційних підвищеною харчовою та 
біологічною цінністю, а також зовнішнім виглядом, смаком та ароматом, за 
рахунок використання безглютенової борошняної сировини. 

 
12. Суміш киселю холодного приготування 
Розробники: Білосвіт Н.О., Мельник О. Ю. 
Кисіль холодного приготування – з використанням модифікованого 

крохмалю. 
Суміш киселю холодного приготування готують з використанням 

модифікованого крохмалю холодного набухання. Готовий кисіль, який містить 
модифікований крохмаль в якості структуроутворювача, відрізняється від 
класичного високим вмістом біологічно-активних речовин, кращими 
органолептичними показниками та незначним терміном приготування, оскільки 
не потребує тривалого термічного оброблення для отримання готового продукту. 

 
В результаті обміну враженнями дегустаційна нарада постановила: 
1. Відзначити гарні органолептичні властивості та поживну цінність 

зразків розробленої продукції, що можуть бути віднесені до високоякісних 
продуктів харчування. 

2. Відмітити, що розроблена продукція є конкурентоспроможною, має 
високі поживні властивості та доступну ціну. 

3. Відзначити, що представлена продукція дозволить розширити 
існуючий асортимент, що обумовлює значну практичну зацікавленість. 

4. Рекомендувати представлену продукцію до впровадження. 
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Додаток Д2 Акт дегустації фірмового кондитерського виробу рулет 

«Насолода» в комбінаті громадського харчування Краснопільської 

райспоживспілки 
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Додаток Д3 Акт дегустації нової продукції – фірмового кондитерського 

виробу тістечко « Вишневе» 
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Додаток Д4 Акт дегустації фірмового кондитерського виробу «Шоколадне 

диво» в кафе «Парк-кафе»  
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Додаток Д5 Акт про випуск дослідно-промислової партії напівфабрикату 

збивного борошняного випеченого на підприємстві «Хлібохарчокомбінат» 

Краснопільської райспоживспілки Сумської області 

 



256 

 

 

 

 



257 

 

 

 



258 

 

 

 



259 

 

 

 

 



260 

Додаток Д6 Акт про випуск дослідно-промислової партії ФОП Лютий 
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Додаток Д7 Акт впровадження результатів науково-дослідної роботи ФОП Лютий 
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Додаток Д8 Акт впровадження результатів науково-дослідницьких, дослідно-

конструкторськихі технологічних робіт в навчальний процес СНАУ 
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