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In powdered milk, the concentration of nitrates was the highest ‒ 
50‒80 mg/kg, compared to other dairy products, which indicates the 
concentration of dry substances during production.

Thus, dairy products met the requirements of the EU regulation 
on the content of nitrates; the high concentrations detected in pow-
dered milk indicate the need to control this product, especially when 
used for baby food.

Keywords: nitrate content, drinking milk, fermented milk prod-
ucts, hard cheeses, powdered milk.
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This study quantifies nitrate content in dairy products depending 
on heat treatment, technological features, and seasonal factors. The 
task addressed was to assess the nitrate content in dairy products in 
order to prevent the entry of high concentrations.

It was found that in the summer period, the nitrate content in 
drinking milk with different heat treatments did not exceed 5 mg/l. 
However, in the winter-spring period, an increase in the nitrate con-
tent in drinking milk was found, on average by 2.1 times, compared to 
milk in the summer period. This indicates that the nitrate content in 
drinking milk is mainly influenced by the seasonal factor.

It has been shown that the nitrate content in fermented milk 
products (yogurt, kefir) was practically similar to that in drinking 
milk. At the same time, in fermented milk cheese, an average of 2 
times less than in yogurt and kefir was found. This indicates that ni-
trates pass into whey during the production technology of fermented 
milk cheese. However, the influence of starter cultures used in the 
production technologies of yogurt, kefir, and fermented milk cheese 
on the content of nitrates was not detected.

It was found that in soft cheeses in the winter-spring period, 
the amount of nitrates was on average 2 times higher, 16.5‒21.3 mg/
kg, than in the summer period, while the effect of the season on the 
content of nitrates in hard and processed cheeses was not detected. 
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This study investigated a change in the quantitative content and 
particle size distribution of curd dust during the production of cottage 
cheese with fat mass fractions of 0.2%, 5%, and 9%.

Modern cottage cheese production lines are characterized by a 
high level of mechanization of technological processes, which en-
ables high productivity. However, mechanical impact on curd grains 
leads to their destruction and the formation of curd dust, the particles 
of which remain in the whey after its separation.

Losses of raw material in the form of curd dust affect the produc-
tion cost of finished products, complicate further whey processing, 
and increase its environmental impact.

Changes in the curd dust content and its particle size distribution 
in whey have been investigated at different stages of production, from 
cutting and stirring the curd coagulum in the curd-making vat to 
whey separation on a belt conveyor.

The final average content of curd dust in the whey obtained dur-
ing cottage cheese production was determined to be 4.78 kg/m3.

It was established that, on average, 25% of curd dust is formed in the 
curd-making vat. The maximum amount of curd dust (62%) is formed 
during the transportation of curd grains from the curd-making vat to the 
heat exchanger. In the heat exchanger, 13% of curd dust is formed. The 
formation of curd dust in the rotary lobe pump is explained by the signifi-
cant mechanical impact on curd grains in this equipment.

To reduce the level of curd dust formation, heat exchangers 
with minimal hydraulic resistance should be used for cooling the 
curd grains. This allows the use of pumps with gentler operating 
characteristics (compared to rotary lobe pumps) for transporting 
curd grains from the curd-making vat to the heat exchanger. These 
measures could be applied in practice to reduce raw material losses 
during cottage cheese production on modern mechanized produc-
tion lines.

Keywords: cottage cheese production, curd dust content, particle 
size distribution of curd dust.
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The Alpine and Yogurt craft hard cheeses made from unpasteur-
ized goat milk are studied in this paper. The task under consideration 
is to define the authenticity criteria for the Alpine and Yogurt craft 
goat cheeses made from unpasteurized milk during maturity process.

Consumers’ orientation towards healthy eating leads to an 
increase in the supply of craft cheeses made from unpasteurized goat 
milk on the market, which involves assessing their quality, safety, and 
establishing authenticity criteria. Such indicators include the fatty 
acid composition and quality of milk fat lipids. 

The fatty acid composition of the cheeses has been analyzed using 
gas chromatography. The lipid structure of both cheeses contained 
15 fatty acids (11 saturated and 4 unsaturated). The share of saturated 
fatty acids increased by 4.04–4.44% at the 18th month of maturity of the 
Yogurt cheese and at the 6th month of maturity of the Alpine cheese. 

During the maturity process, the proportion of polyunsaturated 
fatty acids in the Alpine cheese increased by 1.60–2.07%; in the 
Yogurt cheese by 1.24–2.35%. In both cheeses, the basis of ω-3 and 
ω-6 polyunsaturated fatty acids was linolenic and linoleic; their ratio 
ranged from 1:4.26 to 1:2.31. 

The ripened Alpine and Yogurt cheeses were characterized by 
the highest indices of thrombogenicity and atherogenicity, in contrast 
to old-ripened cheeses, in which these indices decreased against the 
background of an increase in the indices of hypocholesterolemic/
hypercholesterolemic acids and healthy fat. The delta nine desaturase 
index (C14) during maturity period of the Alpine cheese decreased 
by 0.010–0.011; in the Yogurt cheese, on the contrary, it increased by 
0.054–0.026 units. 

The fatty acid composition of goat craft hard cheeses could be a 
justification for devising criteria for their authenticity and nutritional 
value.

Keywords: fatty acids, fat quality indices, unpasteurized milk, 
craft cheeses.
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The object of this study is the technology for producing bioactive 
compound-rich extracts and high-quality wines. Although several 
studies have been conducted in winemaking on resource-saving tech-
nologies, the factors affecting the amount and extraction of bioactive 
compounds obtained from residues have not been evaluated.

The content of phenolic compounds in sweet pomace ob-
tained from red grape varieties was higher compared to other vari-
ants (19.8 g/kg); however, in acidic pomace from the same varieties, 
this value was significantly lower, at 11.2 g/kg. The Merlot and Ma-
drasa grape varieties were found to contain higher amounts of bioac-
tive compounds and antioxidants.

The extraction of compounds from the peel, seeds, and whole 
pomace was carried out at 60°C with a 1:3 solid-to-solvent ratio. For 
the peel, 95% ethanol and 0.5% tartaric acid were used as the solvent; 
for the seeds, water with 2% tartaric acid; and for the whole pomace, 
a 30% water–alcohol mixture (wine–alcohol or juice–alcohol) was 
applied.

The extracts obtained from the peel, seeds, and whole pomace 
contained vitamin C (0.98–6.6 mg/g), dietary fiber (1.81–3.00 mg/sm3), 
phenolic compounds (1.04–2.70 mg/sm3), and antioxidant activity 
(1265.3–2550.3 µmol Trolox equivalents/dm3).

Investigating the factors affecting the extraction of bioactive 
compounds from secondary raw materials, selecting appropriate 
technological methods and regimes that ensure high extract yield and 
antioxidant properties, and rationalizing the composition and quality 
of the extracts depending on the preparation method and the ingre-
dients provide a solution to the problem. The results offer a practical 
solution through the production of bioactive compound-rich extracts 
that can improve the quality of juices and wines.

Keywords: extract, hydromodule, phenolic compounds, pomace, 
stem, peel, wood, water-alcohol, CO2-extract, seedless extract, tartaric 
acid, wine-alcohol.
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This study examines the technology of pre-treating cucumber 
fruits using edible coatings based on gelatin, agar-agar of various con-
centrations, as well as chitosan with the addition of garlic essential 
oil. The task addressed is to identify safer and more effective post-
harvest treatment technologies for cucumbers, which could reduce 
produce losses during storage and extend their shelf life.

The materials under investigation were cucumber fruits, gelatin, 
agar-agar, chitosan, as well as garlic essential oil. The ratio of gela-
tin to agar-agar in the coating matrix gelatin:agar-agar was 100%:0; 
0:100; 75%:25%; 50%:50%; and 25%:75%, with chitosan at 1%. The 
influence of this coating on water-holding capacity, physicochemical, 
structural-mechanical, and microbiological parameters of cucumber 
fruits was evaluated.

It was established that treatment with edible compositions sig-
nificantly (НІР05 = 0.79) reduces natural weight loss of cucumbers 
during storage at a temperature of 15±1°C to a range of 3.1% to 3.6%. 
Weight loss in untreated fruits amounted to 4.7%. The agar-agar-based 
coating provided the lowest weight loss of 3.1%.

It was shown that daily weight loss of cucumbers ranged from 
0.63% to 0.75% when treated with edible compositions. Untreated 
fruits lost up to 1.37% of their weight daily. The addition of 2% garlic 
essential oil to the coating inhibited the development of microorgan-
isms by 1.5–1.7 times.

The study found that after 6 days of storage, the coated fruits 
exhibited 11.2% higher elasticity than the control group, and 
18.5% higher at the end of the storage period. The effectiveness 
of the edible coating was confirmed by correlation coefficient 
r = 0.9317–0.9881.

Keywords: cucumber, coated fruits, natural losses, fruit firm-
ness, gelatin, agar-agar, chitosan, edible compositions.
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The study focused on microwave processing of sunflower seeds 
and a unit for its implementation during the preparation stage for 
mechanical pressing. This unit intensifies the destruction of the ker-
nel’s cellular structure, increases oil yield, and maintains its quality 
within acceptable limits.

The aim was to increase the extraction of high-quality sunflower oil.
The design features of a pilot unit for microwave seed process-

ing and the optimal parameters for microwave seed processing were 
determined.

It was established that maximum oil extraction without degrad-
ing its quality is achieved by using a gentle microwave processing 
mode, which prevents overheating, changes in the structure and 
chemical composition of the kernel, and increased oxidation pro-
cesses. The unit was applied at a power of 500 watts for 150 seconds 
with a 42 mm layer of peeled sunflower seeds. With these values, the 
oil yield was approximately 57.4%. Uniform grain distribution within 
the processed layer was achieved by using a guide spiral and a rotat-
ing horizontal disk, which ensures uniform movement and height of 
the moving layer.

A distinctive feature of the obtained results is the use of a microwave 
processing unit consisting of a guide spiral, a rotating horizontal disk, 
and an experimental methodology using second-order rotatable planning 
to determine the relationship between oil yield and microwave power, 
duration, and seed layer thickness on the rotating disk surface.

These results can be scaled up for use in industrial vegetable oil 
production facilities for domestic consumption and increased poten-
tial exports.

Keywords: sunflower, microwave processing, microwave radiation, 
mechanical pressing, oil yield, experimental planning, optimization.
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ОЦІНКА БЕЗПЕЧНОСТІ МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ ЗА ВМІСТОМ НІТРАТІВ ЗАЛЕЖНО ВІД СЕЗОНУ 
ВИРОБНИЦТВА (c. 6–13)

М. Д. Кухтин, В. В. Лайтер, С. В. Лайтер-Москалюк, Ю. В. Горюк, А. В. Димчук, В. З. Салата,  М. С. Хімич, Л. В. Кладницька

Об’єктом дослідження є вміст нітратів у молочних продуктах у залежності від теплової обробки, особливостей технологій та 
сезонного чинника. Вирішувалась проблема оцінки вмісту нітратів у молочних продуктах для запобігання надходження високих 
концентрацій.   

Встановлено, що в літній період уміст нітратів у молоці питному за різної теплової обробки в основному не перевищував кількість 
5 мг/л. Водночас у зимово-весняний період встановлено зростання вмісту нітратів у молоці питному, в середньому в 2,1 рази, порівня-
но з молоком у літній період. Це вказує, що на вміст нітратів у питному молоці в основному впливає сезонний фактор. 

Показано, що вміст нітратів у кисломолочних продуктах (йогурт, кефір) був практично аналогічний, як у молоці питному. Водно-
час у кисломолочному сирі виявлено в середньому в 2 рази меншу кількість, ніж у йогурті й кефірі. Це свідчить, що під час технології 
виробництва кисломолочного сиру нітрати переходять у сироватку. При цьому не виявлено впливу заквасок, які використовуються у 
технологіях виробництва йогурту, кефіру та кисломолочного сиру на вміст нітратів.

Встановлено, що у м’яких сирах в зимово-весняний період кількість нітратів була в середньому в 2 рази вища ‒ 16,5‒21,3 мг/кг, ніж у 
літній період, водночас впливу сезону на вміст нітратів у твердих і плавлених сирах не виявлено. У сухому молоці концентрація нітратів 
була найвища ‒ 50‒80 мг/кг, порівняно з іншими молочними продуктами, що вказує на концентрацію сухих речовин під час виробництва. 

Отже, молочні продукти, відповідали вимогам регламенту ЄС щодо вмісту нітратів, виявлені високі концентрації у сухому молоці 
вказують на необхідність контролю за цим продуктом, особливо при використанні для дитячого харчування. 

Ключові слова: вміст нітратів, молоко питне, кисломолочні продукти, тверді сири, молоко сухе.  
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ АПАРАТІВ СУЧАСНИХ ЛІНІЙ ВИРОБНИЦТВА СИРУ КИСЛОМОЛОЧНОГО НА 
КІЛЬКІСНИЙ І ДИСПЕРСНИЙ СКЛАД СИРНОГО ПИЛУ (c. 14–22)

М. М. Шинкарик, О. І. Кравець, Р. В. Паперняк, Б. Я. Лукіянчук

Об’єктом дослідження була зміна кількісного та дисперсного складу сирного пилу у процесі виробництва сиру кисломолочного 
з масовою часткою жиру 0,2%, 5%, та 9%.

Сучасні лінії виробництва сиру кисломолочного характеризуються  механізацією технологічних процесів, що забезпечує їх ви-
соку продуктивність. Проте механічний вплив на сирне зерно призводить до його руйнування та утворення сирного пилу, частинки 
якого залишаються в сироватці після її відділення. 

Втрати сировини у вигляді сирного пилу впливають на собівартість готової продукції, ускладнюють подальшу переробку сиро-
ватки та підвищують її забруднюючу дію.

Досліджено зміну вмісту сирного пилу та його дисперсного складу в сироватці на різних етапах виробництва – від розрізання 
сирного згустку та перемішування в сировиготовлювачі до відділення сироватки на стрічковому транспортері.

Визначено кінцевий середній вміст сирного пилу у сироватці  – 4,78 кг/м3.
Встановлено, що у сировиготовлювачі утворюється у середньому 25% сирного пилу. Максимальна кількість сирного пилу утворю-

ється при транспортуванні сирного зерна із сировиготовлювача в теплообмінник – 62%. У теплообмінному апараті – 13%.  Утворенні 
сирного пилу в кулачковому насосі пояснюються значним механічним впливом на сирне зерно в даному обладнанні. 

Для зниження рівня утворення сирного пилу слід з метою охолодження сирного зерна використовувати теплообмінні апарати 
із мінімальним гідравлічним опором. Це дозволить використовувати для транспортування сирного зерна з сировиготовлювача в 
теплообмінник насоси більш м’якої дії (у порівнянні з кулачковим). Вказані заходи можуть бути використані на практиці з метою 
зниження втрат сировини при виробництва сиру кисломолочного на сучасних механізованих лініях.

Ключові слова: виробництво сиру кисломолочного, вміст сирного пилу, дисперсний склад сирного пилу.
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ВСТАНОВЛЕННЯ ЗАЛЕЖНОСТІ ВМІСТУ ЖИРНИХ КИСЛОТ І ЯКОСТІ ЛІПІДІВ ВІД ТЕРМІНУ 
ДОЗРІВАННЯ ТВЕРДИХ КОЗИНИХ СИРІВ АЛЬПІЙСЬКИЙ І ЙОГУРТОВИЙ (c. 23–33)

В. А. Давидович, Л. В. Шевченко, Н. М. Слободянюк, С. В. Фурман, В. М. Бандура, Т. Є. Лебеденко, О. В. Сидоренко, 
Н. О. Коваленко, Н. А. Нестеренко 

Об’єктом дослідження є крафтові тверді сири з козиного непастеризованого молока Альпійський і Йогуртовий. Вирішувалась 
проблема, пов’язана з визначеністю критеріїв автентичності крафтових козиних сирів з непастеризованого молока Альпійський та 
Йогуртовий у процесі дозрівання.
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Орієнтація споживачів на здорове харчування зумовлює збільшення пропозиції на ринку сирів крафтового виробництва з ко-
зиного непастеризованого молока, що передбачає оцінку їх якості, безпечності та встановлення критеріїв автентичності. До таких 
показників належать жирнокислотний склад та якість ліпідів молочного жиру. Жирнокислотний склад сирів проаналізовано з 
використанням газової хроматографії. В структурі ліпідів обох сирів містилося 15 жирних кислот (11 насичених та 4 ненасичених). 
Частка насичених жирних кислот збільшувалась на 4.04–4.44% на 18–й місяць дозрівання сиру Йогуртовий і на 6-й місяць дозрівання 
сиру Альпійський. У процесі дозрівання збільшувалась частка поліненасичених жирних кислот в сирі Альпійський на 1.60–2.07%, а в 
сирі Йогуртовий – на 1.24–2.35%. В обох сирах основу ω-3 і ω-6 поліненасичених жирних кислот складали ліноленова та лінолева, а їх 
співвідношення коливалось в межах 1:4.26 – 1:2.31. Зрілі сири Альпійський і Йогуртовий характеризувались найвищими індексами 
тромбогенності і атерогенності, на відміну від старозрілих, де ці індекси знижувались на тлі збільшення індексів гіпохолестеролеміч-
ні/гіперхолестеролемічні кислоти та здорового жиру. Дельта дев’ять десатуразний індекс (C14) протягом періоду дозрівання сиру Аль-
пійський знижувався на 0.010–0.011, а в сирі Йогуртовий – навпаки зростав на 0.054–0.026 одиниць. Жирнокислотний склад козиних 
крафтових твердих сирів може бути обґрунтуванням для розробки критерію їх автентичності і харчової цінності.

Ключові слова: жирні кислоти, індекси якості жиру, непастеризоване молоко, крафтові сири.
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ОЦІНКА ФАКТОРІВ, ЩО ВПЛИВАЮТЬ НА ЕКСТРАКЦІЮ ТА СКЛАД БІОЛОГІЧНО АКТИВНИХ РЕЧОВИН 
ІЗ ВТОРИННОЇ СИРОВИНИ (c. 34–45)

Hasil Fataliyev, Shafiga Huseynova, Natavan Gadimova, Mehman Ismayilov, Elnur Heydarov, Asaf Rushanov

Об’єктом цього дослідження є технологія виробництва екстрактів, багатих на біоактивні сполуки, та високоякісних вин. Хоча у 
виноробстві було проведено кілька досліджень ресурсозберігаючих технологій, фактори, що впливають на кількість та екстракцію 
біоактивних сполук, отриманих із залишків, не були оцінені.

Вміст фенольних сполук у солодких вичавках, отриманих з червоних сортів винограду, був вищим порівняно з іншими варіанта-
ми (19,8 г/кг); однак у кислих вичавках з тих самих сортів це значення було значно нижчим і становило 11,2 г/кг. Було виявлено, що 
сорти винограду Мерло та Мадраса містять більшу кількість біоактивних сполук та антиоксидантів.

Екстракцію сполук зі шкірки, насіння та цілих вичавок проводили при температурі 60°C зі співвідношенням твердих речовин 
до розчинника 1:3. Для шкірки як розчинник використовували 95% етанол та 0,5% винну кислоту; для насіння – воду з 2% винною 
кислотою; а для цілих вичавок застосовували 30% водно-спиртову суміш (винний спирт або сік-спирт).

Екстракти, отримані зі шкірки, насіння та цілих вичавок, містили вітамін С (0,98–6,6 мг/г), харчові волокна (1,81–3,00 мг/см3), 
фенольні сполуки (1,04–2,70 мг/см3) та антиоксидантну активність (1265,3–2550,3 мкмоль еквівалентів тролоксу/дм3).

Дослідження факторів, що впливають на екстракцію біологічно активних сполук з вторинної сировини, вибір відповідних техно-
логічних методів та режимів, що забезпечують високий вихід екстракту та антиоксидантні властивості, а також раціоналізація складу 
та якості екстрактів залежно від способу приготування та інгредієнтів, забезпечують вирішення проблеми. Результати пропонують 
практичне рішення шляхом виробництва екстрактів, багатих на біологічно активні сполуки, які можуть покращити якість соків та вин.

Ключові слова: екстракт, гідромодуль, фенольні сполуки, вичавки, стебло, шкірка, деревина, водно-спиртовий екстракт,  
CO2-екстракт, безкістковий екстракт, винна кислота, винний спирт.
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ВИЗНАЧЕННЯ ВПЛИВУ ЇСТІВНОГО ЖЕЛАТИНОВОГО, АГАР-АГАРОВОГО ТА ХІТОЗАНОВОГО ПОКРИТТЯ 
НА ЗБЕРЕЖЕНІСТЬ ПЛОДІВ ОГІРКА (c. 46–55)

Л. М. Пузік, В. А. Бондаренко, В. К. Пузік, О. В. Сергієнко, Л. А. Терьохіна, М. В. Гурін, О. В. Солдатенко, 
В. І. Войцехівський, О. І. Мулярчук, М. Й. Орловський

Об’єктом дослідження є технологія попередньої обробки плодів огірка з використанням їстівних покриттів на основі желатину, 
агар-агару різної концентрації і хітозану з додаванням ефірної олії часнику. Дослідження спрямоване на розв’язання проблеми у 
визначенні більш безпечних та ефективних технологій післязбиральної обробки плодів огірка, що дозволить зменшити втрати про-
дукції під час зберігання та подовжити тривалість її споживання.

Матеріалами дослідження були плоди огірка, желатин, агар-агар, хітозан та ефірна олія часника. Співвідношення желатину, агар-
агару та хітозану у матриці покриття желатин : агар-агар: 100%:0; 0:100; 75%:25%; 50%:50%; 25%:75% та хітозан 1%.

Оцінено вплив цього покриття на вологоутримувальну здатність, фізико-хімічні, структурно-механічні, мікробіологічні показ-
ники плодів огірка.

Встановлено, що обробка їстівними композиціями суттєво (НІР05 = 0,79) зменшує природні втрати маси плодів огірка під час 
зберігання за температури 15±1°C від 3,1 до 3,6%. Втрати маси у необроблених плодів становлять 4,7%. Покриття на основі агар-агару 
забезпечило найменшу втрату маси плодів огірка – 3,1%. 

Показано, що добові втрати плодів огірка коливалися від 0,63 до 0,75% за обробки їстівними композиціями. Необроблені плоди 
втрачали щодоби до 1,37% маси. Додавання до покриття 2% ефірної олії часнику пригнічувало розвиток мікроорганізмів у 1,5–1,7 рази.

Досліджено, що після 6 діб зберігання дражовані плоди мають пружність на 11,2% вищу, ніж контрольні, а в кінці зберігання – 
на 18,5%. Ефективність їстівного покриття підтверджує коефіцієнт кореляції r = 0,9317–0,9881.

Ключові слова: огірок, дражовані плоди, природні втрати, пружність плодів, желатин, агар-агар, хітозан, їстівні композиції.
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РОЗРОБЛЕННЯ ЕФЕКТИВНОГО СПОСОБУ НВЧ-ОБРОБКИ ЯДРА СОНЯШНИКУ ДЛЯ ПІДВИЩЕННЯ 
ВИЛУЧЕННЯ ОЛІЇ (c. 56–65)

Akzhol Sleimen, Baurzhan Nurakhmetov, Ardak Askarov, Yevgeniy Medvedkov, Ilyas Nurakhmetov

Об’єктом дослідження є процес мікрохвильової обробки насіння соняшнику та установка для його реалізації на стадії підготовки 
до механічного пресування, що забезпечують інтенсифікацію руйнування клітинної структури ядра, підвищення виходу олії та збе-
реження її якісних показників у межах нормативно допустимих значень.

Вирішувалася проблема збільшення вилучення соняшникової олії високої якості.
Визначено особливості конструкції дослідної установки для НВЧ-обробки насіння та оптимальні параметри мікрохвильової об-

робки.
Встановлено, що максимальне вилучення олії без зниження її якості досягається за використання щадного режиму мікрохвильо-

вої обробки, який виключає перегрівання, зміну структури й хімічного складу ядра та посилення окиснювальних процесів, за потуж-
ності 500 Вт протягом 150 секунд при товщині шару очищеного насіння соняшнику 42 мм. За цих значень факторів вихід олії стано-
вив близько 57,4%. Рівномірність розподілу зерен у шарі, що обробляється, досягнуто завдяки використанню в установці напрямної 
спіралі та горизонтального диска, що обертається, які забезпечують рівномірне переміщення і підтримання висоти рухомого шару.

Відмінною особливістю отриманих результатів є використання установки для мікрохвильової обробки, що складається з напрям-
ної спіралі, горизонтального диска, який обертається, а також застосування методики експериментів із використанням ротатабель-
ного планування другого порядку для визначення залежності виходу олії від потужності надвисокочастотної обробки, тривалості 
впливу та товщини шару насіння на поверхні диска, що обертається.

Отримані результати можуть бути масштабовані для використання на промислових підприємствах із виробництва рослинної олії 
для внутрішнього споживання та збільшення можливого експорту.

Ключові слова: соняшник, НВЧ-обробка, мікрохвильове випромінювання, механічне пресування, вихід олії, планування екс-
перименту, оптимізація.


