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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Наукові засади розроблення ресурсоощадних технологій білоквмісних поліфункціональних концентратів для
харчових продуктів цільового призначення
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мікроелементарне збагачення, колоїдні розчини металів, масляні пасти, кисломолочні пасти, емульсійні
молочні продукти, морозиво, білково-полісахаридні комплекси, автентичність молочних продуктів, білкові
маркери, м’ясні хліби, хлібобулочні вироби. Об'єкт і предмет дослідження: ресурсозберігаючі технології
отримання, збагачення і застосування білоквмісних поліфункціональних концентратів на основі
раціонального використання нутрієнтів тваринного, рослинного походження з використанням
нанокомпозитів і мікроелементозних збагачувачів для харчових продуктів цільового призначення; технології
зберігання харчової продукції з використанням елементів активного пакування або розробки. Предмет
дослідження є тваринна, рослинна і мінеральна сировина, поліфункціональні концентрати і
мікроелементозні збагачувачі, а також закономірності, що відбуваються у процесі виготовлення та зберігання
поліфункціональних концентратів для харчових продуктів і напівфабрикатів цільового призначення. Мета
дослідження: наукове обґрунтування і розроблення ресурсоощадних технологій білоквмісних
поліфункціональних концентратів на основі білоквмісної сировини тваринного і рослинного походження та
технології їх зберігання і використання для харчових продуктів цільового призначення. Науково
обґрунтовано технологію білоквмісних поліфункціональних концентратів, збагачених мікронутрієнтами
магнію та мангану при обробленні в розрядній камері зі струмопровідним прошарком гранул відповідних
металів. Розроблено функціонально-технологічні комплекси на основі молочних та ізолятів рослинних
білків для направленого формування структури та збагачення емульсійних продуктів складно-сировинного
складу. Розроблено науково обґрунтовані технології комплексу цільових молочних, м’ясних, хлібобулочних
продуктів з підвищеними термінами зберігання за рахунок функціонально-технологічних компонентів та
технологій активного пакування.

Реферат англійською:
 SRW report: p. 336, fig. 66, table. 81, source 355. Keywords: whey concentrates, microelementation, colloidal
solutions of metals, butter pastes, sour milk paste, emulsion dairy products, ice cream, protein-polysaccharide
complexes, authenticity of dairy products, protein markers, meat bread, bakery products. Object and subject of
research: resource-saving technologies for production, enrichment and application of protein-containing
multifunctional concentrates based on rational usage of nutrients of animal and vegetable origin with usage of
nanocomposites and trace elements enrichment for food products of the intended purpose; food storage
technologies using active packaging or development elements. The subject of the study is animal, vegetable and
mineral raw materials, polyfunctional concentrates and trace elements enrichment, as well as regularities that
occur in the process of production and storage of polyfunctional concentrates for nutrition products and semi-
finished products of the intended purpose. Purpose of the research: scientific substantiation and development of
resource-saving technologies of protein-containing polyfunctional concentrates based on protein-containing raw
materials of animal and vegetable origin and technologies of their storage and use for nutrition products of the
intended purpose. The technology of protein-containing multifunctional concentrates enriched with
micronutrients of magnesium and manganese during treatment in a discharge chamber with a conductive layer of



granules of corresponding metals is scientifically substantiated. Functional-technological complexes based on milk
and plant protein isolates have been developed for directional formation of structure and enrichment of emulsion
products of complex raw material composition. The scientifically grounded technologies of complex of target
dairy, meat, bakery products with the increased shelf life due to functional-technological components and
technologies of active packaging
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