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проходженні розробленого навчального курсу «Технологія виготовлення 

сирів і кисломолочних продуктів», для отримання нових знань та навичок, що 

включав в себе теоретичну та практичну частини. По закінченню курсу всі 

учасники отримали сертифікати про проходження курсу [2]. 

 

Список використаних джерел: 

1. У ПДАУ на мінілінії виготовляють авторські сири для харчування 

переселенців – Новини Полтавщини. Новини Полтавщини – КП "Регіональний 

інформаційний центр "Новини Полтавщини" Полтавської обласної ради. 

URL: https://np.pl.ua/2022/06/u-pdau-na-minilinii-vyhotovliaiut-avtorski-syry-

dlia-kharchuvannia-pereselentsiv/ (дата звернення: 06.11.2024). 

2. Розпочався навчальний курс з вивчення «Технологія виготовлення 

сирів 

і  кисломолочних продуктів».  Полтавський державний аграрний  університет

. Полтавський державний аграрний університет. URL: 

https://www.pdau.edu.ua/news/rozpochavsya-navchalnyy-kurs-z-vyvchennya-

tehnologiya-vygotovlennya-syriv-i-kyslomolochnyh (дата звернення: 

06.11.2024). 

 

 

Флока Л.В. 

к.с.-г.н., доцент, доцент кафедри товарознавства,  

                                       біотехнології, експертизи та митної справи 

                                             Полтавський університет економіки і торгівлі 

м. Полтава, Україна 

  

ТЕХНОЛОГІЇ 3D-ДРУКУ В ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 

  

Сучасні технології 3D-друку дають можливість створювати продукти з 

унікальною формою, консистенцією та харчовими властивостями, що 

відкривають нові горизонти в індивідуалізації харчування, дозволяючи 

створювати продукти, адаптовані до індивідуальних потреб і смаків 

споживачів. 

Технологія 3D-друку, яка початково розвивалася в інженерії та 

виробництві для створення прототипів і деталей, поступово поширилася і в 

харчову промисловість. Основний принцип 3D-друку в їстівних виробах 

аналогічний класичним технологіям: матеріал наноситься пошарово, 

утворюючи продукт за заданою цифровою моделлю. Для друку 

застосовуються спеціальні їстівні «чорнила», такі як шоколад, фруктові пюре, 

тіста та желатинові суміші. 

Перші спроби застосування 3D-друку для їжі почалися приблизно у 2006 

році, коли інженери розглянули можливість друку їстівних продуктів, здатних 

зберігати форму та смак. До 2013 року вже з&apos;явилися перші комерційні 

3D-принтери для харчової промисловості, зокрема такі, що спеціалізувалися 

https://np.pl.ua/2022/06/u-pdau-na-minilinii-vyhotovliaiut-avtorski-syry-dlia-kharchuvannia-pereselentsiv/
https://np.pl.ua/2022/06/u-pdau-na-minilinii-vyhotovliaiut-avtorski-syry-dlia-kharchuvannia-pereselentsiv/
https://www.pdau.edu.ua/news/rozpochavsya-navchalnyy-kurs-z-vyvchennya-tehnologiya-vygotovlennya-syriv-i-kyslomolochnyh
https://www.pdau.edu.ua/news/rozpochavsya-navchalnyy-kurs-z-vyvchennya-tehnologiya-vygotovlennya-syriv-i-kyslomolochnyh
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на шоколадних виробах. У 2014 році компанії Natural Machines та 3D Systems 

презентували перші побутові 3D-принтери для їжі. Поступово 

вдосконалювалися матеріали для друку, а також розширювалися можливості 

створення продуктів складної структури та різноманітних смакових 

якостей [1]. 

3D-друк харчових продуктів заснований на трьох основних методах: 

екструзія, селективне розплавлення та застигання і використання порошків. 

Екструзія є найпоширенішим методом, коли пастоподібний або 

гелеподібний матеріал наноситься через насадку у вигляді тонких шарів. 

Метод екструзії підходить для продуктів, які можуть зберігати форму після 

екструзії (наприклад, шоколад, цукрова глазур, деякі тіста). 

Селективне розплавлення та застигання часто використовується для 

шоколаду або інших інгредієнтів, які можна розплавляти та швидко 

охолоджувати для стабілізації форми. 

Застосування порошків – у цьому методі шари порошкової сировини 

скріплюються рідким розчином або гелем. Даний метод підходить для 

створення продуктів із сухих інгредієнтів, таких як суміші для випічки [2]. 

Для 3D-друку харчових продуктів використовуються матеріали, які 

легко набувають і зберігають задану форму, зокрема шоколад, фруктові та 

овочеві пюре, гелеподібні суміші, тісто та глазур. Вибір інгредієнтів залежить 

від їхньої здатності до екструзії, плавлення або затвердіння при кімнатній або 

контрольованій температурі. Основні технічні вимоги до 3D-друку включають 

стабільну в&apos;язкість матеріалу, рівномірне нанесення шарів і швидке 

охолодження або запікання (залежно від рецептури) для збереження форми. 

Важливо також, щоб компоненти були сумісні з технологією друку, а сам 

принтер мав можливість точного регулювання температури та тиску для 

контролю процесу друку [3]. 

3D-друк дозволяє персоналізувати харчові продукти, змінюючи їх склад, 

форму та смак, щоб відповідати індивідуальним вподобанням. Технологія 

також використовується для створення функціональних продуктів з 

особливими властивостями — наприклад, їжі з підвищеним вмістом білка для 

спортсменів або продуктів для людей із специфічними дієтичними потребами. 

Перспективи 3D-друку в харчовій промисловості обіцяють широкі 

можливості для масової персоналізації продуктів, зокрема шляхом створення 

індивідуальних та функціональних продуктів із заданими поживними 

властивостями. Очікується, що подальший розвиток технології знизить 

витрати на обладнання, збільшить асортимент придатних для друку 

інгредієнтів і розширить можливості автоматизації, це може привести до 

використання 3D-друку у сфері громадського харчування, ресторанах, а також 

для швидкого створення спеціалізованого харчування в різних середовищах, 

включно з космосом та лікарнями [4]. 

Отже, технології 3D-друку в харчовій промисловості відкривають нові 

можливості для виробництва індивідуальних, функціональних та естетично 

унікальних продуктів. Завдяки цій технології можна створювати харчові 
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вироби з точно визначеними характеристиками, адаптованими до потреб 

конкретних споживачів, таких як продукти з особливими поживними 

властивостями для спортсменів або людей з дієтичними обмеженнями. 3D-

друк дозволяє не тільки змінювати форму та текстуру продуктів, але й значно 

зменшувати харчові відходи, використовуючи нові методи переробки 

сировини. 
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FOOD PRODUCT DEVELOPMENT: GLAZED CHEESE CURD WITH 

PUMPKIN PUREE 

  

The development of novel functional foods is a hot topic in the food industry 

today. Such products form an important part of the current generation&apos;s diet, 

as evidenced by the steady growth in their consumption worldwide. Improving 

innovative solutions for the production of combined dairy products is important 

because most of them have dietetic properties, and vegetables contain easily 

digestible carbohydrates, fibre, vitamins, minerals and other nutrients. The 

combination of such raw materials makes it possible to produce a range of healthy 

foods. 

Dairy products form the diet basis of all ages and genders. The range of 

fermented dairy products includes glazed cheese curd, which are particularly popular 

with children. However, they are made with sugar, unnatural flavorings and 

texturing agents. The main raw material for the production of candied cheese curd 

is cottage cheese. Cottage cheese has dietary and functional properties and is 


	Флока Л.В.
	ТЕХНОЛОГІЇ 3D-ДРУКУ В ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ
	Sheludko V.
	Pecherytsya M.
	FOOD PRODUCT DEVELOPMENT: GLAZED CHEESE CURD WITH PUMPKIN PUREE

