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харчових технологій
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V. Відомості про замовника ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Національний університет
харчових технологій
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VI. Джерела, напрями та обсяги фінансування ДіР
Підстава для проведення ДіР: 43 - власна ініціатива (якщо робота виконується з власної ініціативи за
кошти виконавця НДР або безкоштовно)

Напрям фінансування:  2.2 - прикладні дослідження і розробки
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7706 - безплатно (договір про науково-технічне співробітництво, тощо)



VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Удосконалення технологій переробки олійної сировини та рослинних олій в концепції забезпечення сталого
розвитку олійної та косметичної галузі

Назва роботи англійською:
Improvement of processing technologies of oil raw materials and vegetable oils in the concept of ensuring
sustainable development of the oil and cosmetics industry

Реферат українською:
Мета роботи – удосконалення технологій переробки олійного насіння, рослинних олій, виробництва
майонезів. Встановлено, що використання ферментних технологій у виробництві рослинних олій дозволяє
суттєво підвищити вихід продукції, покращити її якість та забезпечити сталий розвиток виробництва. Нові
ферментні препарати із фосфоліпазною активністю є ефективними для дегумування соняшникової олії,
забезпечуючи вихід олії на рівні 98% та залишковий вміст фосфору 16 мг/кг. Використання ензимного
дегумування супроводжується нижчим вмістом первинних продуктів окиснення в олії. Ферментативна
обробка гарбузового насіння сумішшю протеаз та целюлаз збільшує вихід олії на 6% порівняно з
традиційним методом. Використання фосфоліпаз для обробки олійних фузів дозволяє вилучити до 78–80%
олії, що на 60% перевищує показники безферментативної обробки. Попередня обробка олійних фузів
фосфоліпазами (Lecitase® Ultra, Quara® Low P, Quara® Boost) дозволяє вилучити 78–80% олії, що на 60%
більше, ніж у контрольних зразках без ферментів. У ході проведеного дослідження було доведено, що
низькотемпературні режими зберігання насіння соняшнику істотно впливають на збереження його якісних
характеристик, зокрема вмісту олії, кислотного числа, та вологості його. Використання купажованої олії у
складі майонезу за класичною рецептурою типу «Провансаль 67%» сприяє збереженню показників якості
продукту протягом усього періоду зберігання, а також забезпечує стабільність жирової фази. Удосконалення
рецептури майонезу шляхом введення в його склад корисного та біологічно цінного натурального білкового
горохового борошна забезпечило одержання майонезу з оригінальними смаковими властивостями і
підвищеним вмістом білка.

Реферат англійською:
The purpose of the work is to improve the technologies for oilseeds and vegetable oils processing, mayonnaise
production. It was shown that enzyme technologies in the production of vegetable oils allows for a significant
increase in product yield, improvement of its quality, and sustainable development of production. New enzyme
preparations with phospholipase activity are effective for degumming sunflower oil, providing an oil yield of 98%
and a residual phosphorus content of 16 mg/kg. The use of enzymatic degumming is accompanied by a lower
content of primary oxidation products in the oil. Enzymatic treatment of pumpkin seeds with a mixture of
proteases and cellulases increases the oil yield by 6% compared to the traditional method. The use of
phospholipases for the treatment of oil fuses allows to extract up to 78–80% of oil, which is 60% higher than the
indicators of non-enzymatic treatment. Pre-treatment of oil fuses with phospholipases (Lecitase® Ultra, Quara®
Low P, Quara® Boost) allows to extract 78–80% of oil, which is 60% more than in control samples without
enzymes. During the conducted study, it was proven that low-temperature storage conditions of sunflower seeds
significantly affect the preservation of its quality characteristics, in particular, oil content, acid number, and its
moisture content. The use of blended oil in mayonnaise according to the classic recipe of the "Provencal 67%" type
contributes to the preservation of product quality indicators throughout the entire storage period, and also
ensures the stability of the fat phase. Improving the mayonnaise recipe by introducing useful and biologically
valuable natural protein pea flour into its composition ensured the production of mayonnaise with original taste
properties and increased protein content.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Удосконалення технологій переробки олійної сировини та рослинних олій в
концепції забезпечення сталого розвитку олійної та косметичної галузі

Назва НТП англійською: Improving technologies for processing oil raw materials and vegetable oils in the
concept of ensuring sustainable development of the oil and cosmetic industry

НТП, яку передбачалося створити: Створено

Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати: Методи, теорії, гіпотези

Галузь застосування: олійно-жирова, косметична

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: науковий звіт

Соціально-економічна спрямованість НТП: Поліпшення стану навколишнього середовища,
Економія матеріалів

Вплив НТП на довкілля: Результати роботи можуть бути використані для забезпечення сталого
розвитку олійної і косметичної галузі

Впровадження НТП: Впроваджено
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Початок етапу: 09.2023

Закінчення етапу: 12.2025

Споживачі продукції:
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