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Сучасна наука: стан та перспективи розвитку тваринництва України в умовах 

Євроінтеграції, матеріали Всеукраїнської науково-практичної конференції,  

23 вересня 2021 р. - Херсон, - С.- 372. 

 

У матеріалах конференції висвітлено сучасні науково-практичні підходи до 

селекції сільськогосподарських тварин та технології виробництва і переробки 

продукції тваринництва, забезпечення безпеки середовища та якості отриманої 

продукції рослинного та тваринного походження, особливості економічного зростання 

галузі. Для здобувачів вищої освіти, аспірантів, викладачів, наукових співробітників, 

фахівців сільськогосподарських підприємств результати наукового пошуку можуть 

бути використані для визначення пріоритетних напрямів подальших досліджень, 

формування нових наукових ідей. За результатами роботи конференції буде видано 

електронний збірник наукових публікацій, який буде розміщено на офіційному сайті 

Херсонського державного аграрно-економічного університету (www.ksau.kherson.ua) 

протягом місяця з дня проведення заходу.  

Матеріали конференції з подальшим доопрацюванням (за необхідністю) можуть 

бути опубліковані у фахових виданнях Херсонського державного аграрно-

економічного університету «Таврійський науковий вісник. Серія: Сільськогосподарські 

науки», «Таврійський науковий вісник. Серія: Економіка», «Таврійський науковий 

вісник. Серія: Технічні науки» та «Водні біоресурси та аквакультура», які внесені до 

переліку фахових видань України (категорія "Б"). 

 

 

***Автор несе повну відповідальність за викладений матеріал у збірнику 

матеріалів тез конференції. 
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Останніми роками виробництво борошняних кондитерських виробів 

динамічно зростає у зв'язку з великим попитом на них. Сучасна висока 

конкуренція, ринкові відносини між виробниками, закон про якість і 

безпечність харчових продуктів виявляють підвищення вимог виробників 

продукції до якості сировини, а споживача – до стабільності її якості. В 

усьому світі вчені намагаються знайти продукти, які були б найбільш 

корисними для людського організму. Природні харчові продукти 

рослинного походження, що людина вживає щодня, є одним з елементів 

здорового харчування. Сучасна тенденція щодо вдосконалення 

структури харчування направлена на створення асортименту виробів, що 

мають високу харчову цінність, а також збагачені біологічно активними 

речовинами. 

Несприятливі умови, що склалися в Україні, свідчать про 

необхідність створення нових продуктів харчування з метою 

профілактики різних захворювань і боротьби з ними, що досягається за 

рахунок введення в рецептури харчових виробів біологічно активних 

добавок рослинного походження, в тому числі локальних.  

mailto:Dzokvaok@gmail.com
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Одними з найбільш вживаних є вироби з пісочного тіста, недоліком 

якого є відсутність  харчових волокон, що сприяє розвитку таких 

захворювань, як ожиріння, хвороби серцево-судинної системи та шлунку.  

Як збагачувачі харчовими волокнами для борошняних 

кондитерських виробів пропонуються овочі і фрукти та продукти їх 

переробки (пюре, порошки з буряку, моркви, гарбуза, кабачків, ревеню), 

висівки, насіння різних культур [1; 2]. У розроблених напівфабрикатах 

змінюється якісний склад вуглеводів. Зменшується кількість моно- і 

дисахаридів, збільшується вміст не крохмалистих речовин, що 

дозволяє використовувати продукт у лікувально-профілактичному 

харчуванні у разі зниження активності шлунка, підшлункової залози та 

тонкого кишечнику. 

Херсонщина – регіон, що характеризується сприятливим кліматом 

для вирощування і переробки рослинної сировини. Завдяки селекції і 

інтродукції, враховуючи кліматичні зміни аграрії масово почали 

вирощувати нові культури, які необхідно вміти правильно реалізувати чи 

переробити, максимально зберігши нутрієнтний склад. 

Дослідивши асортимент локальної плодово-ягідної сировини 

встановлено, що значну частку некондиційної продукції, яка не 

реалізовується через швидкі темпи псування і нетоварний вигляд 

доцільно перероблювати на харчові порошки чи плодово-ягідні 

концентрати з метою подальшого використання  харчовою 

промисловістю чи виробництва крафтової продукції, зокрема і для 

борошняних кондитерських  виробів з пісочного тіста. 

Перспективними локальними культурами для переробки є наступні: 

полуниця, кавун, диня, хурма, зізіфус, яблука, персики, сливи, абрикоси, 

перець (солодкий), кабачки, томати та інші. Цінність даної сировини для 

харчування відома здавна, однак необхідно враховувати сучасні тренди, 

форс мажорні ситуації, які впливають не лише на аграрний сектор, а й на 

підприємства харчової промисловості які відчувають нестачу якісної та 
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недорогої сировини. Одним із напрямів є виробництво продуктів ( 

напівфабрикатів) які були б багатофункціональними для використання 

харчовими підприємствами , зокрема і крафтовими. Наприклад, варто 

звернути увагу на виробництво корисних чіпсів з  хурми, яблук, груш, 

зізіфуса, полуниці і дині, які можуть бути досить конкурентоспроможним і 

використовуватися для приготування продукції. 

Тому зважаючи на все вище сказане, можемо стверджувати про 

необхідність залучення ресурсозберігаючих технологій та переробки 

місцевої сировини як в промислових масштабах так і  в умовах 

крафтових потужностей, а це в свою чергу може стати фішкою нашого 

регіону. 

А це в свою чергу, дозволить не тільки підвищити харчову цінність 

раціонів, а й дозволить максимально ефективно використовувати 

локальну рослину сировину в тому числі і для виробництва   
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Що ж таке “крафт”? Ми більше любимо замінювати це слово рідним 

українським - ремісничий (від слова “ремесло”).  А що таке 

ремесло? Ремесло - це дрібне, невеличке виробництво, яке базується на 

ручній праці. Так ось, ремісничий сир - це сир, який вироблений в 

невеликих кількостях, на маленьких сироварнях або домашніх 

господарствах. Де, насамперед, за мету ставлять якість. Що значить 

якість в ремісничому форматі? Якість сиру - це його вигляд, аромат, смак 

та після смак. 

Ручна робота сировара передбачає невеликі об’єми. Не можна 

зробити сир крафтовим, ремісничим способом у великих кількостях. 

Оскільки кожну голову сиру сировар перевертає, чистить, миє, сушить, 

натирає - у залежності від того, який сир робить. Десь є тріщинка на 

сирній скоринці - “лікує”, десь бачить забагато вологи - переносить в інше 

місце [1].  

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%B5%D0%BC%D0%B5%D1%81%D0%BB%D0%BE
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