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Дегrяр Валентини Володимирiвни 

на тему: ((Технологiя закусок овочевих з
 гетерогенною структурою з 

використанням аквафаби», подану на здобут
гя паукового ступеня доктора 

фiлософй за спецiальнiстю 181 «Харчовi технологi1» 

з галузi знань 18 «Виробництво та технолоrй» 

Аюуальнiсть теми. Актуальнiсть теми досл1дження зумовлена 

необхiднiсnо практичного впровадження принц
ипiв сталого розвитку в галузь 

харчово1 промисловостi. Зважаючи на проблеми
 сьогодення та враховуючи 

потреби майбутнього мае змiщуватися фокус уваг
и iз тваринних джерел бiлка в 

сторону рослиШiих, розширюючи виробництво 
харчово1 продукцi1 на 1х основi. 

Враховуючи зазначене, а також зростаючий iнтер
ес споживачiв до харчових 

продуктiв, що вiдповiдають етичним i екологiчним принципа
м, бобовi культури 

набувають все бiльшого значеШIЯ як цiнне джерело не тiльки бiлка та 
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вуглевод1в, а и в1там1н1в, м1нерал1в та антиоксидантiв. Крiм того, бобовi 
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позитивно впливають на агроХiм1чн1 властивост1 фунту, мають тривалии терм1н 

зберiгання та чинять значний фiзiологiчний ефекг на органiзм, сприяючи 

нормалiзацii обмiну речовин i зниженню рiвня цукру та холестерину в кровi. 

Незважаючи на численнi переваги бобових, :ix використання при виробництвi 

харчових продуктiв залишаеться обмеженим, що вимагае :ix популяризацй 
. . .. 

шляхом розширення технолог1чних шлях1в 1х застосування, враховуючи 

утворенi супутнi напiвфабрикати. Зазначеному присвячена квалiфiкацiйна 

наукова робота Депяр В. В., яка базусrься на переосмисленнi технологiчного 

процесу перероблення бобових та реалiзацй в единому технологiчному потоцi 

як бобових вiдварених так i супутньо:i рiдини технолог1чного процесу 

(аквафаби), що дозволить досягнути економiчного та еко-ефективного 

технолог1чного процесу. 

Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 

Квалiфiкацiйна наукова робота виконувалась впродовж 2021-2025 рокiв у 

Державному бiотехнологiчному унiверситетi. Дисертацiя була складовою 
. . . 

частиною тематичного ману та виконувалася в рамках 1н1ц1ативно1 тематики 

кафедри харчових технологiй в рестораннiй iндустрit (№ державно:i реестрацi:i 

07-21-22 Б (0120U105080), 0123U101616, а також за госпдоговiрними темами 

(№ державно~ реестрацit 18-23 Д (0123Ul03199), 30-24 ДП). 

Ступiнь обrрунтованостi наукових положень, висновкiв та 

рекомендацiй, сформульованих ••• 
в дисертац11 та ix • • 

ДОСТОВI рн1сть. 

Достовiрнiсть та обrрунтованiсть наукових положень е достатньою з точки зору 

теоретичного 1 практичного опрацювання поставленоi: мети та завдань. Для 

реалiзацi1 поставлених завдань використано аналiтичнi, фiзичнi, фiзико-хiмiчнi, 

мiкробiологiчнi, сенсорнi методи аналiзу. Ступiнь обrрунтованостi викладених 

наукових положень в квалiфiкацiйнiй науковiй роботi забезпечено 

застосуванням сучасних методiв дослiдження та статистично-математичним 

обробленням отриманих експериментальних даних. 

Авторкою на основi узагальнення та аналiзу лiтера 
турних джерел 

обrрунтовано доцiльнiсть використання бобово1 сировини .. · 
та супутньо1 р1дини 

1 
J 



(аквафаби) технолог1чного процесу в рецептурному склад~ ново~ харчовоi· 

... 
продукцп. 

Деrтяр Валентина Володимирiвна на пiдставi експериментальних 

дослщжень обrруmувала параметри гщромехан1чного, гщротерм1чного 

обробляння бобових у взаемозв'язку iз вмiстом сухих речовин в аквафабi. 

Експериментально визначила вплив м
асово1 частки жиру, виду та вмiсту 

стабiлiзатора на закономiрностi формува
ння емульсiйних систем на основ~ 

аквафаби отримано1 з рiзних видiв бобових
, дослiдила в' язкiсть, струкrурно­

механiчнi показники отриманих емульсiйни
х систем. На пiдставi отримаIШх 

даних визначила рацiональнi параметри та р
озробила технологiчну пiдсистему 

отримання стiйких емульсiйних систем на о
сновi аквафаби. 

Таким чином, авторкою науково обrрунтовано т
а розроблено технологiю 

. 

закусок овочевих з гетерогенною струкrурою, комплексно дослщжено 

показники якостi та безпечностi, харчову т
а бiологiчну цiннiсть, обrруmувано 

умови та термiни придатностi розроблен
о1 продукцй. На пiдставi аналiзу 

експериментальних даних авто
ркою визначено точки контроm

о технолог1чного 

процесу виробництва закусок овочевих. 

Детальне вивчення квалiфiкацiйноi" науково1 роботи дозволяе 

стверджувати, що результати дослiдження о
бrрунтованi, достовiрнi, актуальнi, 

апробованi, зробленi висновки не викликають сумнiвiв та вiдповiдають 

поставленiй 
. 

меn, визначен1 завдання досл1дження виконаm, натом1сть . . . . 

опублiкованi працi повною мiрою розкриваю
ть основний змiст проведеного 

. 
дослщження. 

Наукова новизна одержаних результатiв. 

Експертиза квалiфiкацiйно1 науково1 роботи да
е пiдстави стверджувати, 

що отриманi новi науковi результати спрямов
анi на розв'язання важливого 

науково-практичного завдання - наукове обrруmування та розроблення 

технологй закусок овочевих з гетерогеною структурою з використанням 

аквафаби. Запропонований пiдхiд дозволяе реалiзува
ти в межах технологiчного 



процесу принципи сталого розвитку, концеIЩit 
«вiд лану до столу» одночасно 

забезпечуючи населения конкурентоспроможною ха
рчовою продукцiею. 

Наукова новизна одержаних результатiв дослiдженн
я полягае у тому, що 

дисертанткою вперше: 

науково обrрунтовано та реал1зовано комплексний 
. . 

ПIДХIД ДО 

використання ресурсного потенцiалу бобових шля
хом його реалiзацi1 в межах 

однiе1 технологй, що впроваджуе принципи вiд
повiдального споживання i 

виробництва; 

науково об~рунтовано i доведено можливiсть використання ак
вафаби як 

джерела поверхнево-активних речовин для форму
вання гетерогенно1 С1J)уктури 

харчових продукnв; 

. . . 
визначено законом1рносn вШiиву пар

аметр1в технолог1чного процесу 

обробляння бобових на аквафабу; 

визначено хiмiчний склад аквафаби отриманоt пi
сля параметризованого 

технолог1чного процесу доведения до кулiнарно1 готовностi рiзних видiв 

бобових; 

дослщжено структурно-механiчнi показники модельних емульсiйних 

систем на основi аквафаби та вШiив на них рецепту
рних компонентiв; 

науково обrрунтовано та розроблено технологi
ю закусок овочевих з 

гетерогенною С1J)уктурою з використанням аквафаби
; 

комплексно дослiджено показники якостi та безп
ечностi. Встановлено 

органолептичнi, фiзико-хiмiчнi, мiкробiологiчнi показники, харчову та 

бiологiчну цiннiсть розроблених закусок овочевих,
 об~рунтовано умови та 

термiни 1х зберiгання. 

Дiстали подальшого розвитку та узагальнення уявленн
я про технологiчнi 

власmвостi аквафаби в утвореннi гетероrенних систем
 на П основi. 

Наукова новизна одержаних результатiв пiдтверджена отриманими 

патентами Укра1ни на кориснi моделi. 

Практичне значения одержаних результаriв. 



На пiдставi проведених теоретичних та 
експериментальних дослiщкень 

розроблено технологiю закусок овочевих з гетерогенною структурою 3 

використаIПIЯМ аквафаби. Розроблено нормативну документацiю на нову 

продукцiю - ТУ У 10.8-44234755-002-2024 «Закуски на основi бобовоi" 

сировини» та TI до ТУ У 10.8-44234755-002-2024 для реалiзацi:i в сегментi В2В 

та В2С. Результати дослiдження
 впроваджено у виробництво ФО

П Лозова В. €. 

шоу-ресторан «АльтБiр», ТОВ 
«Украiнська варенична», ПП «У

кра1на-Центр», 

Ill1 «МIРВАНА» та в освiтнiй процес кафедри харчових технологiй в 

рестораннiй iндустрй ДБТУ. 

Структура та обсяг квалiфiкац
iйноi науковоi роботи. 

Дисертацiя виконана Деrгяр В
. В. у Державному бiотехнолог

iчному 

унiверситетi, написана укра:iнською мовою, викладена на 169 сторiнках 

друкованого тексту. Робота скла
даеться iз анотацй, вступу, шести роздiл

iв, 

висновюв, списку використани
х джерел i додаткiв. Результати дослiдження 

представленi у 31 таблицi, 45 рисунках. 

У вступнiй 
. 

частин1 обrрунтовано актуальmсть дисертацiйного 

дослiдження, наведено вiдомостi про зв'язок роботи з тематиками НДР, 

сформульовано мету та завда
ння дослiдження, анотовано о

б'ект, предмет, 

методи дослiджень, визначен
о наукову новизну одержани

х результатiв, f x 

практичне значения. Вказано вiд
омостi щодо апробацй результат

iв дослiдження 

на науково-практичних конфере
нцiях, форумах, виставках наук

ових розробок, 

дегустацiйних парадах, фестива
лях, наведено перелiк публiкацi

й, структуру й 

обсяг дисергацii. 

У роздiлi 1 «Теоретичнi та практичнi передумови ви
користання бобовоf 

сировини в технологiях харчов
оi продукцй з гетерогенною с

труктурою ( огляд 

лiтератури )» проведено короткий аналiтичний огл
яд науковоi лiтератури за 

обраною темою. Проаналiзовано
 роботи зарубiжних i вiтчизняних науковцiв 

щодо хiмiчного складу, технологiчних властивостей бобових, сучасних 

напрямкiв :ix використання в харчовiй промислово
стi. Аналiз лiтературних 

наукових джерел свiдчить, що су
путня рiдина (аквафаба) отримана

 в ходi 



► 

. 
технолоr1чноrо процесу riдротермiчного обробляння бобових проявляе 

функцiонально-технолоriчнi властивостi якi
 можливо реалiзувати в технологiI 

закусок овочевих для досягнен
ня гетероrенноi' струюури та п

рогнозованих 

орrанолептичних показнию
в юнцевоrо продукту. 

У роздiлi 2 «Орrанiзацiя, об' ект, предмет, матер1али та методи 

дослщження» наведено проrраму теоретичних та експериментальних 

дослщжень. Зокрема, описано аналiтичнi, фiзичнi, фiзико-хiмiчнi, 

мiкробiолоriчнi, сенсорнi методи аналiзу, математичнi методи обробле
ння 

результаnв дослщжень. Наведено опис метод1в визначення показник1в 

безпечностi та якостi предмету дослiдж
ення. 

У роздiлi 3 «Наукове та експериментальне об~рунтування
 технолоri1П1их 

параметрiв одержання емульсiйних си
стем на основi аквафаби» розроблено

 

iнновацiйний задум новоi' продукцii', дослiджено технологiчний процес 

доведения бобових до кулiнарноi' rотовностi у взаемозв 'язку iз масовою 

часткою сухих речовин в аквафабi, на
 основi чого розроблено пiдсистему 

отримання бобових вiдварених та аквафаби. Дослiджено орrанолеmичнi, 

фiзичнi, фiзико-хiмiчнi показники аква
фаби, визначено iI емульrувальну емнiсть

 

та стiйкiсть емульсiйних систем на iI осн
овi. Дослiджено струюурно-механiчнi

 

показники емулъсiй на основi аквафаби
 нуговоi' та гороховоi' за рiзно1 масово1

 

частки жировоi' фази, виду та вмiсту
 стабiлiзатора ( ксантаново1 камiдi та 

крохмаmо прежелатинiзованого ). На основ~ експериментальних даЮiх 

розроблено рацiональнi параметри отр
имання емульсiйних систем на основ~ 

аквафаби. 

Роздiл 4 «Обrрунтування рецептурного складу та техно
логiчноi' схеми 

виробництва закусок овочевих» прис
вячений дослiдженню фiзичних, фiзи

ко­

х~м1чних та струюурно-механiчних пок
азникiв овочево1 сировини, завдяки 

чому обrрунтовано параметри отримання
 напiвфабрикатiв на 1х основi. Науково 

обrрунтовано рецептурний склад та техно
лоriчну схему виробництва закусок 

овочевих з гетерогенною струю
урою з використанням аквафаби

, узаrальнено 



рац1ональн1 параметри одержання закусок овочевих та визначено точки 

контролю технолог1чного процесу. 

Роздiл 5 «Дослiдження показникiв якостi та безпечностi закусок 

овочевих» присвячений дослiдженню органолептичних, фiзико-хiмiчних, 

мiкробiологiчних показникiв, харчово1 та бiологiчно1 цiнностi розроблених 

закусок овочевих, що дозволило авторцi пiдтвердити вiдповiднi
сть розроблено1 

харчовоi: продукцii: вимогам нормативноi: документацii:, обrрунтувати 
умови та 

термiн зберiгання закусок овочевих з гетерогенною структурою з 

використанням аквафаби. 

У роздiлi 6 «Практична реалiзацiя розроблено1 технологi1» здiйснено 

оцiнку отриманих результатiв паукового дослiдження та пiдтверджено 

економiчну та еко-ефективнiсть розроблено1 технологii: закусок 
овочевих з 

гетерогенною структурою з використанням аквафаби. 

Завершуе квалiфiкацiйну наукову роботу складений згiдно вим
ог ДСТУ 

8302:2015 список використаних джерел та додаткiв, що мiстять вiдомостi про 

апробацiю основних положень дисертацi1, результати експерименгальних 

дослiджень, розроблену нормативну та технологiчну документацiю, акти 

впровадження результатiв науково-дослiдноi: роботи у виробництво, акти 

впровадження науково-дослiдноi: роботи в освiтнiй процес, акт засiдання 

експертно-дегустацiйноi: кoмicii, довiдки про участь у науково-практичних 

конференцiях, форумах, виставках наукових розробок, дегуста
цiйних парадах, 

фестивалях, сертифiкати та грамоти участi у наукових заходах рiзн
их типiв. 

Повнота викладу наукових положень дисертацii в опублi
кованих 

працях. 

За матерiалами квалiфiкацiйноi науковоi роботи опублiковано 18 

наукових праць, у тому числi: роздiл у колективнiй монографi1, 5 статей, серед 

яких 1 - у науковому фаховому виданнi Украiни категорi1 «Б», 3 - у виданнi, 

вюпоченому до мiжнародно1 бази Scopus, 1 - у пауковому виданн1 пшmх 

держав (Вasel, Switzerland) напряму, 1з якого пiдготовлено дисертацiю; 



1а 

надруковано 1 О тез доповiдей та матерiалiв конференцiй; о
тримано 2 патента 

Украi'ни на корисну модель. 

Дотримання академiчноi доброчесн
остi. 

У дисертацi1 та опублiкованих науков
их працях Деrгяр В. В. не виявлено 

порушень академiчно1 доброчесностi, натомiсть використанi матерiали, 

твердження, вiдомостi мають вiдповiдне посилання на джерела дано1 

iнформацi1. 

Дискусiйнi положения та зауваж
ення щодо змiсту квалiфiкацiйноi

· 

науковоi роботи: 

виявлено технiчнi недол1ки, а са
ме некоректне застосування один

JЩь 

вимiру часу. Зокрема, у пiдроздiлi при
свяченому обrрунтуванmо технологilf

fiих 

параметрiв гiдромеханiчного та гiдротермiчного обробляння бобових, час 

подано в одиницях вимiру «хвилини»
, а надалi по роботi використано оди

ницi 

вим1ру «секунди»; 

авторкою отримано великий м
асив даних, що е важливим ре

зультатом 

дослiдження, однак у деяких частинах квалiфiкацiйно1 науково1 роботи 

спостерiгасrься недостатнiй рiвень а
налiзу отриманих даних; 

потребуе пояснения чому не запропоновано поеднання обраних 

стабiлiзаторiв ддя досягнення на
йвищих значень стабiльностi емульсiйних 

систем так i ефективно1 в' язкостi; 

в пiдроздiлi «Оцiнка результатiв та е
фективностi паукового дослiдження»

 

порiвняння еко-ефективностi впровадження розроблено1 технологil 

виробництва закусок овочевих доцiл
ьнiше було би здiйснити з iншою ово

чевою 

закускою, яка представлена на ринку
 або iз хумусом овочевим. 

Проте зробленi зауваження, не е прин
циповими та не знижують загально1 

позитивно1 оцiнки квалiфiкацiйно1 на
уково1 роботи Деrгяр В. В. 

Загальна оцiнка дисертацii та висновок щодо iY вiдповiдносгi 

вимогам МОИ Украiни. Вважаю, що квалiфiкацiйна наукова робота 

«Технологiя закусок овочевих з гетеро
генною структурою з використанням 

аквафаби» вiдповiдае вимогам Порядку 
пiдготовки здобувачiв вищо1· освiти 



ступеня доктора фiлософii та доктора наук у закладах вищоi освiти (на 

установах), затверджених Постановами Кабiнету Мiнiстрiв Украiни вiд 

березия 2016 р. № 261 (iз змiнами внесеними згiдно з Постановами Кабiи 

Мiнiстрiв Украiни вiд 03.04.2019 р. № 283, вiд 19.05.2023 р. № 502, вiд 

03.05.2024 р. N 507, вiд 08.04.2025 № 426), Наказу МОН Украiни вiд 12.01.2017 

№ 40 «Про затверджения Вимог до оформления дисертацii» (iз змiнами, 

внесеними згiдно з Наказом МОН вiд 31.05.2019 № 759), а за актуалънiспо 

обраноi теми, обrрунтованiстю наукових положень, висновкiв i рекомендацiй, 

ix новизною, науковим i практичним значениям результатiв дослiдження, 

повнотою викладу результатiв дослiдження в наукових публiкацiях 

квалiфiкацiйна наукова робота вiдповiдае всiм вимогам Порядку присудження 

ступеия доктора фiлософii та скасування рiшення разовоi спецiалiзованоi 

вченоi ради, затвердженого постановою Кабiнету Мiнiстрiв Украiни вiд 12 

сiчня 2022 р. № 44 {iз змiн.ами, внесеними згiдно з постановами Кабiнету 

Мiнiстрiв Украiни вiд 21.03.2022 № 341, вiд 19.05.2023-№ 502, вiд 03.05.2024 

№ 507), а П авторка, Дегтяр Валентина Володимирiвна, заслуговуе на 

присудження паукового ступеня доктора фiлософii за спецiальнiстю 181 
' 

«Харчовi технологii». 

Рецензентка -

професорка кафедри технологii м'яса, 

докторка технiчних наук, професорка Тетяна ГОЛОВКО 
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