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Змiни • 
зумовлен1 

. 
зростаючим усв1домленням л1одства щодо 

вiдповiдальностi за сво10 дiяльнiсть як перед собо10, так i перед майбутнiми 
. . 

покол1ннями, призвели до активного впровадження принцип1в сталого 

розвитку. Цей процес вiдображае не лише iндивiдуальнi змiни, а й глобальнi 

тенденцii, що характеризуються пiдвищенням рiвня екологiчного та етичного 

усвiдомлення в контскстi виробництва харчових продуктiв. Зокрема, це 
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сприяло розвитку концепцii вiдповiдального споживання та виробництва, що 

отримало пiдтримку на всiх рiвнях - вiд виробникiв до споживачiв. 

Реалiзацiя прицципiв вiдповiдального споживання та виробництва 
вимагае суттевих змiн у технологiчних i виробничих процесах. Це включае 
максимальне скорочення або повторне використання утворених супутнiх i 
надлишкових напiвфабрикатiв пiд час виробництва харчових продуктiв, . . . . . " рац1ональне використання природних ресурс1в 1 впровадження 1нноващиних 
науково-технiчних рiшень в технологiчний процес. Зважаючи на формування 
нових споживчих запитiв, спостерiгаеться змiщення фокусу уваги з 
тваринних джерел бiлка на рослиннi, зокрема на бобовi культури, якi 
виступають ефективним рiшенням для реалiзацii вищезазначених завдань. 

Так завдяки харчовiй цiнностi, багатству бiологiчно активних компонентiв, 
екологiчним· перевагам зерна бобових мають значний потенцiал для 
використання в харчовiй промисловостi. Проте бобовi не мають достатнъоi 
популярностi серед операторiв ринку. До основних проблем можна вiднести 
утворення супутнiх напiвфабрикатiв, наявнiсть антинутрiентiв i тривалий 
технологiчний процес доведения до кулiнарноi готовностi. Однак завдяки 
сучасним науковим • • пiдходам, включаючи новiтнi методи обробки та 
iнтеграцii супутнiх напiвфабрикатiв у основний процес переробки бобових, 
зазначенi недолiки можна нiвелювати. 

Одним з супутнiх напiвфабрикатiв термообробляння зерен бобових е 
аквафаба, яка е розчином високо- та низькомолекулярних речовин та 
проявляе 

. 
емульгувальн1, пiноутворювальнi, . 

загущувальн1, 

гелеутворювальнi властивостi. Завдяки своiм функцiонально-технологiчним 
властивостям аквафаба мае високий технологiчний потенцiал в технологiях 
гетерогенних харчових продуктiв, що сприяе сталому розвитку галузi. 

Перспективним напрямком реалiзацii як вiдварених бобових так i 
утвореноi аквафаби в межах однiеУ технологii е закуски овочевi, з огляду на 
зростання популярностi споживання овочiв, збiльшення попиту на цей 

. 
сегмент харчових продукт1в. 
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Представлений у квалiфiкацiйнiй науковiй роботi напрям використання 

зерен бобових та овочiв термооброблених, аквафаби в технологii закусок 
. 

овочевих з гетерогенною структурою мае наукову 1 практичну новизну та е 
. .. . . актуалъним р1шенням як для удосконалення дано~ групи продукт1в так 1 для 

сприяння практичноi реалiзацii принципiв вiдповiдалъного споживання та 

виробництва. 

Квалiфiкацiйна наукова робота в цiлому вiдповiдае встановленим 

вимогам до оформления та подання друкованих робiт наукового характеру, 
• 8 

U 8 V ••• мова та стиль загалом в1дпов1даютъ приинятн1и методологи. 

Зв 'язок роботи з науковими програм,ам,и, планам,и, те.мами. 

Актуалънiстъ дисертацii пiдтверджено тим фактом, що вона 

виконуваласъ у рамках науково-дослiдних тем кафедри харчових технологiй 

в рестораннiй iндустрii (№ 07-21-22 Б (0120U105080), № 0123U101616), а 

також госпдоговiрних тем (№ 18-23 Д (0123U103199), № 30-24 дп). 

Основнi положения квалiфiкацiйноi науковоi роботи пройшли 

належний рiвенъ апробацii на всеукраiнсъких, мiжнародних наукових 

конференцiях, натомiсть закуски овочевi були представленi на наукових 
. 

заходах, виставках, конкурсах р1зного типу. 

Ступiнь обq,унтованQсmi наукових положень, • 
висновк,в та 

рекомендацiй, сформульованих в дисертац,i• та ix достовiрнiсть. 

За своiм змiстом квалiфiкацiйна наукова робота повнiстю вiдповiдае 

Стандарту вищоi освiти зi спецiалъностi 181 Харчовi технологii та напрямкам 

дослiдження вiдповiдно до освiтньоi програми Виробництво та технологii. 

Завдання дослiдження, наукова новизна, зробленi висновки по 

квалiфiкацiйнiй науковiй роботi - взаемопов'язанi мiж собою. 

Достовiрнiсть та обrрунтованiсть одержаних результатiв 

пiдтверджуеться як використан·ням широко1 iнформацiйноi бази ( вiтчизняно'i 
та зарубiжноi науково-технiчно1 лiтератури, iнтернет-ресурсiв, патентних баз 

даних, законодавчих i нормативних документiв Украiни та iнших краiн свiту, 
галузевих стандартiв, статистичних даних Державноi служби статистики 
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Украiни) так 
. 
1 представленими 

. . 
ВlДПОВlДНИМИ результатами 

експериментальних дослiджень, що проводились у лабораторних умовах 

Державного бiотехнологiчного унiверситету, Чернiвецького нацiонального 

унiверситету iм. Юрiя Федьковича, центра колективного користування 

науковим обладнанням на базi Проблемноi науково-дослiдноi лабораторii 

Нацiонального унiверситету харчових технологiй, центра колективного 

користування iнфрачервоним Фур'е-спектрометром Iнституту геотехнiчноI 

механiки iм. Н. С. Полякова НАН Украiни. 

Ступiнь обrрунтованостi наукових положень, висновкiв i рекомендацiй, 

якi витiкають з результатiв експериментальних та аналiтичних дослiджень е 

достатньо високим. 

Практична реалiзацiя визначених в дослiдженнi закономiрностей 

. . . 
сприятиме впровадженню принцип1в в1дпов1далъного споживання та 

виробництва в технологiчний цикл перероблення зерен .бобових в харчовi 

продукти. 

На основi проведеного дослiдження впли~у чинникiв технологiчного 

процесу на масову частку сухих речовин в аквафабi, авторкою запропоновано 

рацiональнi параметри технологiчного процесу доведения бобових до 

кулiнарноi готовностi у взаемозв·'язку з отриманням аквафаби. 

Обrрунтованiсть рецептурного складу та технологiчноi схеми 

виробництва закусок овочевих 
• 

п1дтверджено отриманими 

. 
експериментальними даними, а саме структурно-~ехан1чними, 

мiкроструктурними, фiзичними, фiзико-хiмiчними показникам~ окремих 

напiвфабрикатiв, якi входять до рецептурного складу готового продукту. 

Наукова новизна одержа11их р,зультатiв. 

Найбiльш вагомими науковими результатами дослiдження, що 

• • • u • . • 

в1др1зняються науково10 новизно10 е те, що: реал1зовано комплекснии п1дх1д 

до використання ресурсного потенцiалу тер~1ооброблених зерен бобових та 

аквафаби в межах однiеt технологii; для доведения доцiльностi використання 

аквафаби в технологii харчовоi продукцii в дисертацii науково обrрунтовано i 
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пiдтверджено наявнiсть в iT складi поверхнево-активних речовин; дослiджено 

мiкроструктурнi, структурно~механiчнi, фiзико-хiмiчнi показники аквафаби, а 
••• • • V • 

також 11 х1м1чнии склад та емулъrувалън1 властивостi; встановлено 

закономiрностi впливу технологiчних чинникiв на формування 

мiкроструктури та структурно-механiчних показникiв емулъсiйних систем на 

основi аквафаби. 

В межах роботи науково обrрунтовано та розроблено рецептурний 

склад та технологiю виробництва закусок овочевих, комплексно дослiджено 

ix показники якостi та безпечностi, обrрунтовано ix термiн та умови 

зберiгання. 

Дiстали подальшого розвитку та узагалънення уявлення про 

технологiчнi властивостi аквафаби в утвореннi гетерогенних систем на П 

. 
OCHOBl. 

Практичне значения одержаних результатiв. 

Отриманi резулътати маютъ супеве практичне значения, а саме: 

- результати дослiдження впровадженi у виробництво ФОП Лозова В. 

€. шоу-ресторан «АлътБiр» (м. Харкiв, акт вiд 01.09.2023 р.), ТОВ 

«Украiнсъка варенична» (м. Черкаси, акт вiд 30.10.2023 р.), IПI «Украi"на­

Центр» (м. Черкаси, акт вiд 20.05.2024 р.), IШ «МIРВАНА» (м. Харкiв, акт 

вiд О 1.12.2024 р. ); 

- резулътати дослiдження впровадженi в освiтнiй процес Державного 

бiотехнологiчного унiверситету ( акти вiд 12.12.2022 р., 13.09.2023 р., 

21.11.2023 р. ); 

- отриманi данi економiчноi ефективностi науковоi розробки та i-i 

вiдповiдностi концепцiУ еко-ефективностi вказуютъ на доцiлънiстъ 

впровадження науковоi розробки у виробництво. 

Структура та обсяг квш~iфiкацiйноi· науковоi·роботи: 

Структура квалiфiкацiйноI науковоI роботи Дегтяр В. В. е ц1л1сною, 

логiчною, завершеною. Bci роздiли пов 'язанi мiж собою, що забезпечус 

l 
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цiлiсне сприйняття роботи i дозволяе визначити науковий внесок здобувачки 

та ступiнъ вирiшення сформулъованих завданъ дослiдження. 

Дисертацiя складаетъся зi вступу, 6 роздiлiв, загалъних висновкiв, 

списку використаних джерел, додаткiв. Загалъний обсяг роботи - 169 

сторiнок, 45 рисункiв, 31 таблицi. 

Змiст анотацiй украiнсъкою та англiйсъкою мовами вiдображае 

основнi положения дисертацii та в достатнъому обсязi висвiтлюе iY основнi 

резулътати та висновки. 

У вступi наводиться обrрунтування актуальностi напрямку роботи, 

визначено об'ект та предмет, мету та цiлi дослiдження, наукову новизну 

отриманих даних та висновки, а також особистий внесок здобувачки 

паукового ступеня доктор фiлософii. Представлено iнформацiю щодо 

апробацii резулътатiв дослiдженъ. Описано загалъний обсяг дисертацii та i-i 

структуру. 

У першому роздiлi представлено лiтературний огляд в ходi якого 

авторкою: визначено мiсце бобовоi сировини в забезпеченнi сталостi 

продоволъчих систем; надано характеристику технологiчних властивостей 

аквафаби та досвiд П використання в харчових технологiях; узагальнено 

теоретичнi та практичнi аспекти виробництва харчовоi продукцiУ з 
. .., 

гетерогенною структурою; зд1иснено огляд ринку закусок овочевих та 

.., 
визначено перспективи иого розвитку. 

У другому роздiлi наведено програму теоретичних та 

експерименталъних дослiдженъ iз розроблення технологii закусок овочевих з 

гетерогенною структурою. Визначено предмет, матерiали та методи 

дослiдження, розглянуто аналiтичнi, фiзичнi, фiзико-хiмiчнi, мiкробiологiчнi, 

сенсорнi методи аналiзу напiвфабрикатiв та готових закусок. Вказано 

математичнi методи оброблення експериментальних даних дослiдження та 

наведено опис методiв визначення показникiв якостi та безпечностi готово~ 
... 

продукцв. 
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. . 
У третьому роздiлi на першому етап1 досл1дження визначено 

• • u u •• . ••• • • 
1нновац1инии задум ново~ продукцн та параметри г1дромехан1чного та 

гiдротермiчного обробляння зерен бобових у взаемозв 'язку iз вмiстом сухих 

речовин в аквафабi залежно вiд технологiчних чинникiв. На основi 

визначеноi рацiональноi тривалостi обробляння зерен бобових розроблено 

технологiчну пiдсистему отримання як бобових вiдварених так i аквафаби. 

Визначенi данi дозволили на другому етапi дослiдити органолептичнi, 

фiзичнi показники аквафаби, 'ii х1м1чний склад та функцiонально­

технологiчнi властивостi, що було покладено в основу дослiдження 

емульгувальних 
V 

властивостеи аквафаби та паукового обrрунтування 

рацiональних параметрiв формування стiйких емульсiйних систем на П 
. 

OCHOBl. 

У четвертому роздiлi дослiджено фiзичнi, фiзико-хiмiчнi та 

структурно-механiчнi показники овочевоi сировини якi входитимуть до 

рецептурного складу закусок та формуватимуть ix асортимент. На основi 
. 

отриманих та попередн1х експериментальних данях визначено показники 

якостi та технологiчнi параметри одержання всiх напiвфабрикатiв, якi 

входитимуть до рецептурного складу закусок овочевих. Складено 

технологiчну схему виробництва та рецептури закусок овочевих. 

У п 'ятому роздiлi здiйснено дослiдження показникiв якостi та 

безпечностi розроблених закусок овочевих. Органолептичнi показники 

визначено за використання розроблених профiлограм та дескрипторiв. 

У шостому роздiлi авторкою здiйснено оцiнку результатiв та 

ефективностi паукового дослiдження, вказано iнформацiю щодо апробацi'i 

результатiв дослiдження як у виробництво так i в освiтнiй процес, 

перераховано розроблену нормативну документацiю. 

Висновки до дисертацii вiдповiдають сформульованим на початку 

роботи завданням та узагальнюють ключовi результати дисертацiйноi 
роботи. 
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Додатки мiстять матерiали, що не увiйшли до основного тексту 

дисертацii, а саме експериментальнi данi, патенти У краiни на кориснi моделi, 

нормативну i технологiчну документацiю на розроблену харчову продукцiю, 
акти впровадження результатiв науково-дослiдноi роботи, акти дегустацii, 

. . дов1дки про участь у наукових заходах та виставках р1зного типу, 

сертифiкати. 

Повнота викладу наукових положень дисертацii· в опублiкованих 

працях. 

Науковi результати дисертацii висвiтленi в 18 друкованих роботах, з 
них 3 статi у виданнях проiндексованих у мiжнароднiй наукометричнiй базi 
даних Scopus, 1 стаття - у наукових фахових виданнях Украiни, що входять 

до наукометричних баз даних, 1 стаття - у перiодичних виданнях iнших 

держав, 1 - колективна монографiя, 1 О праць у збiрниках матерiалiв науково­
практичних конференцiй, 2 патентiв на кори сну модель У краiни. 

В наведених публiкацiях в достатньо повнiй мipi вiдображено науковий 

змiст та основнi результати квалiфiкацiйноi" науковоi" роботи. Особистий 

внесок здобувачки у всiх публiкацiях, опублiкованих у спiвавторствi та 

зарахованими за темою дисертацii, е вагомими. У публiкацiях дотримано 

принципи академiчноi доброчесностi, одним з об'ективних доказiв чого е 

перевiрка редакцiйною колегiею акредитованих журналiв всiх поданих до 

них рукописiв на наявнiсть порушень. 

Авторкою виконанi вимоги пунктiв 8 та 9 «Порядку присудження 
ступеня доктора фiлософii та скасування рiшення разовоi" спецiалiзованоi" 

вченоi ради закладу вищоi" освiти, науковоi" установи про присудження 

ступеня доктор фiлософii», затвердженого постановою Кабiнету Мiнiстрiв 

Украiни вiд 12 сiчня 2022 р. № 44 щодо кiлькiстi публiкацiй, вiдповiдностi 
опублiкованих результатiв тим що мiстяться у дисертацii апробацii П 

основних положень. 

Дотршtання академiчно;· доброчесностi 
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Розглянувши матерiали дисертацiУ здобувачки наукового ступеня 

доктора фiлософiУ Дегтяр Валентини Володимирiвни, встановлено, що при 

перевiрцi дисертацii та наявних за П темою публiкацiй за допомогою системи 

StrikePlagiarism.com не було виявлено ознак академiчного плагiату, 

самоплагiату, фабрикацii, фальсифiкацii. 

Дискусiйнi положення та зауваження щодо змiсту квш~iфiкацiйноi· 

науково;· роботи. 

Не зважаючи на високий науковий рiвень дисертацiУ, П практичну 

значущiсть та актуальнiсть, вважаю за доцiльне вказати на окремi недолiки та 

висловити побажання: 

1. В пiдроздiлi 1.2 «Характеристика технологiчних властивостей 

аквафаби та досвiд П використання в харчових технологiях» потрiбно 

розширити шляхом наведения бiльш широко iнформацiУ, щодо· iснуючих 

технологiй отримання аквафаби. 

2. Опис проведения мiкробiологiчних дослiджень використаних в 

квалiфiкацiйнiй науковiй роботi, що забезпечило би вiдтворюванiсть 

отриманих даних, наведено не в повнiй мipi. 

3. Без достатньоУ аргументацiУ вибору вказаних значень подано 

спiввiдношення напiвфабрикатiв у рецептурному складi закусок у 

взаемозв'язку з отриманими експериментальними даними у пiдроздiлi 4.2 
«Розроблення рецептурного складу та технологiчноi схеми виробництва 

закусок овочевих». 

4. Розроблену технологiчну схему виробництва закусок овочевих (рис. 
4.6) потрiбно доповнити вимогами до якостi отриманих напiвфабрикатiв. 

5. У пiдроздiлi 5 .2 «Обrрунтування умов та термiну зберiгання закусок 
овочевих» вiдсутне пояснения визначення коефiцiенту резерву, що могло 

детальнiше пояснити вибiр дослiдження 

протягом 40 днiв з кроком 1 О днiв.· 

. 
органолептичних показник1в 

6. У пiдроздiлi 6.1 «Оцiнка результатiв та ефективностi наукового 

дослiдження» при визначенi еко-ефективностi розробленоУ технологii' 
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доцiльно було вказати з огляду на наявнi економiчнi виклики, нестабiльнiсть 
• • • V • • валютного курсу та 1нш1 зм1ни часовни пер1од розрахунк1в . 

7. у . 
текст~ 

... 
дисертацв вказано 

. 
температурн1 параметри низки 

технологiчних процесiв, однак необхiдно • надавати обrрунтування обраних 
температурних параметрiв. Так, доцiльно було б диференцюювати 

температуря варочного середовища при гiдротермiчнiй обробцi овочiв: крупа 

горохова колота - 95 ... 98 °С, гарбуз продовольчий свiжий - 97 ... 98 °С, 

буряк столовий свiжий - 95 ... 100 °С. Загальний пiдхiд до встановлення 

параметрiв гiдротермiчноi обробцi овочiв (98 ... 100 °С) призводить до зайвих 
економiчних втрат та збiльшення екологiчного впливу вjд реалiзацii 

технологii овочевих закусок. 

8. В пiдроздiлi ·6.2 «Впровадження результатiв дослiдження в практику 
та освiтнiй процес» автор стверджу€ «... закуски овочевi одержали високу 

оцiнку та рекомендованi до впровадження в заклади ресторанноI iндустрiI» , 
що пiдтверджено актом деrустацiI (додаток Ж). Але в додатку Ж.1 в актi 

дегустацii вiд 29.09.2023 йдеться проiншi овочевi закуски, а саме «Морквяно­

гарбузова» на основвi гороху колотого, «Помiдорчик» на основi нуту, 

«Бурячою> на основi квасолi. 

9. У текстi дисертацii зустрiчаються поодинокi некоректнi стилiстичнi 
обороти, орфографiчнi· помилки. 

Висловленi зауваження не € визначальними i не зменшують загальну 
наукову новизну та практичну значимiсть результатiв та не впливають на 

позитивну оцiнку дисертацiI. 

Загшzьна оцiнка дисерп,ацi;· та висновок щодо ;;· вiдповiдностi 

вимога.м МОН Украiни. 

Вважа10, що квалiфiкацiйна наукова робота здобувачки ступеня 

доктора фiлософii Депяр Валентини Володимирiвни на тему «Технологiя 

овочевих закусок з гетерогенною структурою з використанням аквафаби» 

виконана на високому • пауковому рiвнi, не порушу€ принципiв академiчноi 
доброчесностi та е 

. 
зак1нченим науковим 

. 
досл1дженням, 

. 
сукупн1сть 
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теоретичних та практичних результатiв яко го розв 'язуе поставленi науковi 

завдання, що мае iстотне значения для галузi знань 18 «Виробництво та 

технологii». Виявленi 
. .. . . 

недол1ки не зменшують загально1 ц1нност1 

квалiфiкацiйноУ науковоi роботи. 

Дисертацiя за актуальнiстю, практичною цiннiстю та пауковою 

новизною повнiстю вiдповiдае вимогам чинного законодавства Украiни, а 

саме Порядку пiдготовки здобувачiв вищоi освiти ступеня доктора фiлософii 

та доктора наук у закладах вищоi освiти (наукових установах), затверджених 

Постановами Кабiнету Мiнiстрiв Украiни вiд 23 березня 2016 р. N 261, 

Наказу МОН Украiни вiд 12.01.2017 № 40 «Про затвердження Вимог до 

оформления дисертацii», Порядку присудження ступеня доктора фiлософii та 

скасування рiшення разовоi спецiалiзованоi вченоУ ради, затвердженого 

постановою Кабiнету Мiнiстрiв Украiни вiд 12 сiчня 2022 р. № 44. 

Здобувачка Дегтяр Валентина Володимирiвна заслуговус на 

присудження паукового ступеня доктора фiлософii в галузi знань 18 

«Виробництво та технологii» за спецiальнiстю 181 «Харчовi технологii». 

Опонентка­

професорка кафедри 

• 
туризму 1 готельного господарства 

ХНУМГ iм. О. М. Бекетова, 

докторка технiqних наук 

~--'---вiдц. кад 
tt tl 

Карина СВIДЛО 
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