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ПУБЛІКАЦІЇ 

 
 Продовольча та екологічна безпека в умовах війни та повоєнної відбудови: виклики для україни та 

світу – Київ: НУБіП України, 2023. 
 

 Актуальні питання сьогодення та післявоєнного відновлення сільського господарства й екології: 
експертно-аналітичні складові формування продовольчої стратегії України: збірник матеріалів за 
підсумками науково-практичної конференції з нагоди 20-річчя УЛЯБП АПК НУБіП України 
(смт Чабани, 2 жовтня 2023 р.). К.: НУБіП України, 2023. 179 с. 
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РЕФЕРАТ 
 

Дипломна робота «Удосконалення технології сушеної продукції з модифікацією 

смако-ароматичних властивостей» присвячена вдосконаленню виробництва закусок 

із сушеної риби за допомогою інноваційних технологій посилення смаку. Робота 

досліджує вплив різноманітних соусів, які використовуються під час попередньої 

обробки, з метою забезпечення різноманіття та покращення смакових профілів, 

зберігаючи при цьому якість і безпеку продукту. Дослідження включає комплексний 

аналіз органолептичних властивостей, фізико-хімічних показників і аспектів 

хімічного складу, таких як вміст вологи, жиру, білка та мінеральних речовин. Крім 

того, у праці оцінюється активність води, кислотність і зольність. Це дослідження 

також оцінює економічну ефективність виробничого процесу, включаючи сучасні 

технологічні досягнення для створення асортименту привабливих, різноманітних і 

безпечних закусок із сушеної риби. Диплом включає в себе ретельний огляд 

літератури, детальну методологію, експериментальні результати та економічний 

аналіз, пропонуючи цілісний підхід до революції в індустрії закусок із сушеної риби. 
 

 

ОСОБИСТІ ДОСЯГНЕННЯ 

 

 

РЕЗЮМЕ 
 

Резюме доступне за посиланням: 

https://docs.google.com/document/d/1nqqXWNWahcw5ZQqLh6MgdA29BGlrxhtC/edi

t?usp=sharing&ouid=113897168443863289709&rtpof=true&sd=true 

ДОСВІД РОБОТИ 
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