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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Розроблення технологій комплексної переробки рослинної сировини на харчові продукти

Назва роботи англійською:
Development of technologies for complex processing of plant raw materials into food products

Реферат українською:
Об’єкт дослідження – технології комплексної переробки ягід та коренеплідних овочів. Мета роботи –
розроблення технологій раціональної переробки та використання рослин і похідних продуктів рослинного
походження з метою вирішення проблеми дефіциту корисних нутрієнтів у харчовому раціоні населення та
зменшення навантаження на навколишнє середовище. Цінність очікуваних результатів полягає у
розробленні технологій безвідходної переробки овочів, плодів дикорослих рослин, надання практичних
рекомендацій щодо використання похідних від їх переробки у складі харчової та кулінарної продукції.
Використання технологій раціональної переробки рослинної сировини, з утворенням мінімальної кількості
промислових відходів, сприятиме покращенню екологічної ситуації в державі та стабілізації екологічної
рівноваги. Переробка похідних продуктів рослинного походження у харчові добавки з функціональними
властивостями дозволить вирішити проблему дефіциту корисних нутрієнтів у харчовому раціоні населення,
за рахунок створення харчових продуктів з високою харчовою та біологічною цінність. Впровадження
розроблених технологій у виробництво, дозволить розширити існуючий асортимент продуктів з
функціональними властивостями. При використанні розроблених технологій знижуватиметься собівартість
харчових продуктів за рахунок використання дешевої сировини, при цьому якість та безпечність нових
продуктів відповідатиме вимогам діючого законодавства. КОРЕНЕПЛІДНІ ОВОЧІ, ПЛОДИ ДИКОРОСЛИХ
РОСЛИН, ЦУКАТИ, СИРОП, ПОХІДНІ ПЕРЕРОБКИ ЯГІД, РОСЛИННІ ПОРОШКИ, БЕЗВІДХОДНІ ТЕХНОЛОГІЇ,
ВІТАМІНИ, ХЛІБ, ЦУКОР ВІТАМІНІЗОВАНИЙ, МАКАРОННІ ВИРОБИ, ЦУКОР, СУХІ СНІДАНКИ, ХІМІЧНИЙ
СКЛАД, ХАРЧОВІ ВОЛОКНА.

Реферат англійською:
 The object of research is technologies of complex processing of berries and root vegetables. The purpose of the
work is to develop technologies for the rational processing and use of plants and derived products of plant origin
in order to solve the problem of the shortage of useful nutrients in the diet of the population and reduce the
burden on the environment. The value of the expected results lies in the development of technologies for waste-
free processing of vegetables and fruits of wild plants, providing practical recommendations for the use of
derivatives from their processing in food and culinary products. The use of technologies for the rational processing
of plant raw materials, with the formation of a minimum amount of industrial waste, will contribute to the
improvement of the ecological situation in the state and the stabilization of the ecological balance. The processing
of derived products of plant origin into food additives with functional properties will solve the problem of the
shortage of useful nutrients in the diet of the population, due to the creation of food products with high nutritional
and biological value. The introduction of developed technologies into production will allow to expand the existing
range of products with functional properties. When using the developed technologies, the cost of food products
will be reduced due to the use of cheap raw materials, while the quality and safety of new products will meet the
requirements of current legislation. ROOT VEGETABLES, FRUITS OF WILD PLANTS, CANDIDATES, SYRUP,
DERIVATIVE PROCESSING OF BERRIES, PLANT POWDER, NO-WAST TECHNOLOGIES, VITAMINS, BREAD,
VITAMINIZED SUGAR, PASTA PRODUCTS, SUGAR, BREAKFAST DRY, CHEMICAL COMPOSITION, DIETARY FIBERS.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Технології раціональної переробки та використання похідних продуктів
рослинного походження у виробництві хліба з подовженим терміном придатності, макаронних виробів з
підвищеним вмістом харчових волокон, вітамінізованого пресованого цукру, сухих сніданків з підвищеною
біологічною цінністю

Назва НТП англійською: Technologies of rational processing and use of derived products of plant origin in
the production of bread with an extended shelf life, pasta products with an increased content of dietary fiber,
vitaminized pressed sugar, breakfast cereals with increased biological value

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати: Технології, Нормативні документи

Галузь застосування: харчова промисловість

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Розроблена технологія хліба з подовженим терміном придатності (від 9 до 21 доби залежно від
виду борошна та способу виробництва хліба) без використання штучних консервантів. Для підвищення
вмісту харчових волокон у макаронних виробах запропоновано використовувати порошки, виготовлені із
плодів дикорослих рослин (калини, бузини, горобини, обліпихи). Застосування ягідних порошків позитивно
впливає на органолептичні показники якості макаронних виробів, дозволить розширити їх асортимент.
Біологічна цінність сухих сніданків підвищується за рахунок введення до їх складу овочевих цукатів,
виготовлених за технологією, яка забезпечує збереження корисних нутрієнтів. Аналоги вітамінізованого
пресованого цукру в Україні відсутні. Даний продукт відрізняється не лише підвищеною біологічною
цінністю (за рахунок вмісту вітаміну С, флавоноїдів, амінокислот, глюкози, фруктози), а й унікальними
органолептичними показниками. Застосування розробленої технології вітамінізованого пресованого цукру
на бурякопереробних підприємствах дозволить вирішити проблему їх сезонності і збільшити зайнятість
населення, розширити асортимент цукру в Україні, створювати натуральні харчові добавки із локальної
органічної дикорослої сировини. Розроблені технології є безвідходними, що дозволить зменшити кількість
відходів харчової промисловості.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Створення принципово нової продукції (матеріалів,
технологій тощо) для забезпечення експортного потенціалу та заміщенню імпорту, Збільшення обсягів
виробництва, Поліпшення стану навколишнього середовища, Економія енергоресурсів
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