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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Обгрунтування ресурсозберігаючих технологій переробки сільськогосподарської сировини

Назва роботи англійською:
Substantiation of resource-saving techniques for food processing

Реферат українською:
 Виявлено проблематику втрат сільськогосподарської сировини вздовж харчового ланцюга і встановлено
способи їх зниження на різних етапах життєвого циклу сільськогосподарської і харчової продукції. Доведено,
що використання інноваційних методів обробки сировини дозволяє досягти значного скорочення тривалості
виробничих процесів та зниження енергетичних, матеріальних витрат за умови виробництва харчових
продуктів високої якості. Виявлено особливості ефективної переробки насіння коріандру, розроблено
диференційовані технології отримання коріандрової олії різної якості, зокрема, одержано перспективні
харчові продукти, збагачені петразеліновою кислотою. Виявлено перспективні шляхи розвитку
ресурсозбережувальних технологій переробки насіння конопель. Встановлено, що диспергування зернової
сировини потребує окремих вимог щодо підготовки вхідного продукту, що має забезпечувати необхідний
рівень мікробіологічної безпечності вихідного продукту. Розроблено лабораторний диспергатор для обробки
зернової сировини. Обгрунтовано рецептури хлібних виробів з диспергованого зерна пшениці, спельти і
кукурудзи, борошна зі знежиреного насіння гарбуза при використанні обробленої плазмою води. Виявлено
особливості отримання поп-сорго за умови зниження втрат сільськогосподарської сировини. Обгрунтовано
технологічні підходи ресурсозбережувальної переробки сільськогосподарської сировини для виробництва
харчових продуктів високої якості. Виявлено особливості переробки побічних продуктів тваринного
походження з кістково-хрящових тканин для отримання білково- мінеральної добавки з високим вмістом
біодоступного кальцію. Розроблено технологію виробництва здобного пісочно-відсадного печива,
збагаченого есенціальними нутрієнтами з високими споживчими якостями за умови використання
ресурсозбережувальних технологічних підходів.

Реферат англійською:
 The problem of losses of agricultural resources along the food chain is identified and ways to reduce them at
different stages of the life cycle of agricultural and food products are identified. It is proved that the use of
innovative methods of food processing allows to achieve a significant reduction in the duration of production
processes and reduce energy and material costs in the production of high quality food products. Peculiarities of
efficient processing of coriander seeds have been revealed, different technologies for obtaining coriander oil of
high quality have been developed, in particular, promising food products enriched with petrazelin acid have been
obtained. Promising ways of development of resource-saving technologies of hemp seed processing are revealed.
Desintegration of bioactivated grain requires certain requirements for the preparation of the starting product,
which should ensure the required level of microbiological safety. A laboratory desintegrator for grain processing
has been constructed. Formulations of bakery products from disintegrated bioactivated grain of wheat, spelt, and
corn, defatted pumpkin seed flour when using plasma-chemically activated water are substantiated. Peculiarities
of obtaining pop-sorghum under conditions of food losses reduction are revealed. Technological approaches of
resource-saving processing of agricultural raw materials for the production of high quality food products are
substantiated. The peculiarities of processing of animal by-products to obtain a protein-mineral supplement with
a high content of bioavailable calcium have been revealed. The technology of production of buttery shortbread
cookies enriched with essential nutrients with high consumer qualities under the condition of resource-saving
technological approaches has been developed.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Обгрунтування ресурсозберігаючих технологій переробки
сільськогосподарської сировини

Назва НТП англійською: Substantiation of resource-saving techniques for food processing
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Опис НТП: Виявлено проблематику втрат сільськогосподарської сировини вздовж харчового ланцюга і
встановлено способи їх зниження на різних етапах життєвого циклу сільськогосподарської і харчової
продукції. Доведено, що використання інноваційних методів обробки сировини дозволяє досягти значного
скорочення тривалості виробничих процесів та зниження енергетичних, матеріальних витрат за умови
виробництва харчових продуктів високої якості. Виявлено особливості ефективної переробки насіння
коріандру, розроблено диференційовані технології отримання коріандрової олії різної якості, зокрема,
одержано перспективні харчові продукти, збагачені петразеліновою кислотою. Виявлено перспективні
шляхи розвитку ресурсозбережувальних технологій переробки насіння конопель. Встановлено, що
диспергування зернової сировини потребує окремих вимог щодо підготовки вхідного продукту, що має
забезпечувати необхідний рівень мікробіологічної безпечності вихідного продукту. Розроблено
лабораторний диспергатор для обробки зернової сировини. Обгрунтовано рецептури хлібних виробів з
диспергованого зерна пшениці, спельти і кукурудзи, борошна зі знежиреного насіння гарбуза при
використанні обробленої плазмою води. Виявлено особливості отримання поп-сорго за умови зниження
втрат сільськогосподарської сировини. Обгрунтовано технологічні підходи ресурсозбережувальної
переробки сільськогосподарської сировини для виробництва харчових продуктів високої якості. Виявлено
особливості переробки побічних продуктів тваринного походження з кістково-хрящових тканин для
отримання білково- мінеральної добавки з високим вмістом біодоступного кальцію. Розроблено технологію
виробництва здобного пісочно-відсадного печива, збагаченого есенціальними нутрієнтами з високими
споживчими якостями за умови використання ресурсозбережувальних технологічних підходів.
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виробництва, Поліпшення стану навколишнього середовища, Економія матеріалів, Поліпшення якості життя
та здоров'я населення, ефективності діагностики та лікування хворих
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