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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Реалізації ресурсозберігаючих методів модифікації функціонально-технологічних характеристик молочної
сироватки в технологіях харчових продуктів цільового призначення

Назва роботи англійською:
Implementation of resource-saving methods of modification of functional and technological characteristics of
whey in food technology of the intended purpose

Реферат українською:
Об’єкт дослідження – ресурсозберігаючі технології переробки, збагачення і модифікації функціонально-
технологічних властивостей молочної сироватки з використанням нанокомпозитів, мікроелементозних
збагачувачів, рослинної та тваринної сировини для харчових продуктів, в тому числі цільового призначення.
Предметом дослідження – молочна сироватка, інша тваринна, рослинна сировина, цільові мікроелементозні
збагачувачі, комплексні суміші на їх основі, а також закономірності, що відбуваються у процесі зберігання,
концентрування, модифікації молочної сироватки для харчових продуктів і напівфабрикатів, в тому числі
цільового призначення. Мета роботи – наукове обґрунтування методів цільової модифікації функціонально-
технологічних властивостей молочної сироватки та розроблення ресурсозберігаючих технологій її
використання в комплексі з білоквмісною рослинною і тваринною сировиною та мікроелементозними
збагачувачами для харчових продуктів цільового призначення. Проєкт направлено на наукове обґрунтування
методологічних засад реалізації методів повного циклу переробки молочної сироватки та розроблення
інноваційних технологій її використання для харчових продуктів, в тому числі цільового призначення. За
сукупністю технологічних, економічних та соціальних аспектів у роботі використані, розробленні та
удосконалені новітні методи концентрування молочної сироватки, технології її використання з рослинною
та тваринною сировиною, а також цільовими збагачувачами. Базуючись на ефективному використанні
технологічних наповнювачів та враховуючи їх синергічні взаємодії між собою та з молочною сироваткою,
для покращення функціонально-технологічних характеристик молочної сироватки і розширення
можливостей її використання в технологіях виробництва харчових продуктів розроблені технологічні
поліфункціональні суміші на основі молочної сироватки.

Реферат англійською:
The object of the research is resource-saving technologies of processing, enrichment and modification of the
functional and technological properties of milk whey using nanocomposites, trace elemental fortifiers, vegetable
and animal raw materials for food products, including those for the intended purpose. The subject of the research
is milk whey, other animal and vegetable raw materials, target microelement enrichments, complex mixtures based
on them, as well as patterns that occur in the process of storage, concentration, and modification of milk whey for
food products and semi-finished products, including those for the intended purpose. The purpose of the work is
the scientific substantiation of the methods of target modification of the functional and technological properties of
whey and the development of resource-saving technologies for its use in combination with protein-containing
plant and animal raw materials and trace elemental fortifiers for targeted food products. The project is aimed at
the scientific substantiation of the methodological foundations of the implementation of methods of the full cycle
of whey processing and the development of innovative technologies for its use for food products, including for
targeted purposes. Based on a combination of technological, economic and social aspects, the latest methods of
whey concentration, technologies of its use with plant and animal raw materials, as well as targeted enrichments
were used, developed and improved in the work. Based on the effective use of technological fillers and taking into
account their synergistic interactions with each other and with whey, technological multifunctional mixtures
based on whey were developed to improve the functional and technological characteristics of whey and expand



the possibilities of its use in food production technologies.
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