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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Наукове обгрунтування інноваційних технологій оздоровчих хлібобулочних і кондитерських виробів з
використанням нетрадиційної сировини

Назва роботи англійською:
Scientific substantiation of innovative technologies of health-improving bakery and confectionery products with
the use of non-traditional raw materials

Реферат українською:
 Надано обґрунтування використання подрібнених бульб чуфи в технології хліба пшеничного з метою
покращення його харчової цінності. Проаналізовано хімічний склад та технологічні властивості борошна
зеленої гречки та його вплив на перебіг процесів, що протікають під час дозрівання тіста для пшеничного
хліба. Доведено доцільність використання соргового і лляного борошна в технології дієтичного
безглютенового хліба. Проаналізовано функціонально-технологічні властивості та показник кольоровості
порошку керобу, підтверджено можливість його використання як замінника какао-порошку в технології
маффінів. Встановлено спосіб внесення та концентрації кріопорошків з листя кропиви та зі шроту обліпихи в
технології бісквітного напівфабрикату з метою надання різного кольору та підвищення харчової цінності.
Доведено доцільність використання дієтичної гепатопротекторної добавки з розторопши плямистої в
технології маффінів. Обґрунтовано перспективність використання підсолоджувача сукралози в технології
кексу сирного. Визначено вплив досліджуваної нетрадиційної сировини на фізико-хімічні та органолептичні
показники якості хлібобулочних і кондитерських виробів. За результатами досліджень розроблено технології
оздоровчих та дієтичних хлібобулочних і кондитерських виробів: хліба пшеничного підвищеної харчової
цінності з додаванням подрібнених бульб чуфи, борошна зеленої гречки; безглютенового хліба на основі
соргового та лляного борошна; бісквітного напівфабрикату підвищеної харчової цінності з додаванням кріас-
порошків з листя кропиви та зі шроту обліпихи; маффінів з додаванням порошку керобу, дієтичної
гепатопротекторної добавки з розторопши плямистої; кексу сирного з використанням сукралози.

Реферат англійською:
 The expediency of using ground chufa tubers to improve the nutritional value of wheat bread was substantiated.
The chemical composition and technological properties of green buckwheat flour and its influence on wheat
dough fermentation processes were analyzed. The expediency of using sorghum and flaxseed flour in the
technology of dietary gluten-free bread was proven. The functional and technological properties and color index
of carob powder were analyzed. The possibility of its use as a substitute for cocoa powder in muffin technology
was confirmed. The method of introducing and concentrating cryopowders from nettle leaves and sea buckthorn
meal in the technology of semi-finished biscuits to provide a variety of colors and increase the nutritional value
was established. The expediency of using a dietary hepatoprotective supplement from thistle in muffin technology
was proven. The perspective of using sucralose sweetener in cheese cake technology was substantiated. The
influence of the studied non-traditional raw materials on the physicochemical and organoleptic indicators of the
quality of bakery and confectionery products was determined. Based on the results of research, technologies for
healthy and dietary bakery and confectionery products have been developed: wheat bread of increased nutritional
value with the addition of ground chufa tubers, green buckwheat flour; gluten-free bread based on sorghum and
flaxseed flour; sponge-cake semi-finished product of increased nutritional value with the addition of cryopowders
from nettle leaves and sea buckthorn meal; muffins with the addition of carob powder, and dietary
hepatoprotective supplement made from thistle; cheese cake with the use of sucralose.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: технології хліба пшеничного з додаванням чуфи, зеленої гречки;
безглютенового хліба з соргового та лляного борошна; бісквіту з кріас-порошками; маффінів з керобом, з
розторопшею; кексу з сукралозою

Назва НТП англійською: technologies of wheat bread with the addition of chufa, green buckwheat; gluten-
free bread made from sorghum and flax flour; sponge cake with krias powders; muffins with carob and thistle;
cupcake with sucralose

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

Галузь застосування: • 65.33.29 Виробництво хлібобулочних, бубличних і сухарних виробів; 65.33.35
Виробництво борошняних кондитерських виробів; 65.33.91 Використання вторинних матеріальних ресурсів;
65.35.33 Вироблення мармеладно-пастильних виробів, східних солодощів та інших кондитерських виробів;
65.35.36 Виробництво кондитерських виробів для дієтичного харчування

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Розроблені хлібобулочні і кондитерські вироби мають високі органолептичні характеристики
та фізико-хімічні показники відповідні нормативним вимогам. Хліб з використанням подрібнених бульб чуфи
характеризується підвищеним вмістом поліненасичених жирів, харчових волокон, вітаміну Е, групи В,
мінеральних речовин. Безглютеновий хліб на основі соргового і лляного борошна та пшеничний хліб з
додаванням борошна зеленої гречки мають подовжену тривалість зберігання та покращену харчову цінність.
Маффіни з додаванням порошку керобу мають знижену калорійність і покращений нутрієнтний склад.
Бісквітні напівфабрикати з додаванням кріас-порошків з листя кропиви та зі шроту обліпихи мають
оригінальний колір та підвищену харчову цінність. Маффіни з дієтичною добавкою з розторопші плямистої є
джерелом сілібініну, вітамінів групи В, мікроелементів. Заміна до 50% цукру в рецептурі кексу сирного на
сукралозу дозволяє знизити його калорійність та рекомендувати до вживання людям із зайвою вагою та
ожирінням.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Створення принципово нової продукції (матеріалів,
технологій тощо) для забезпечення експортного потенціалу та заміщенню імпорту
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реалізації: монографія в 3 ч. Ч. 2. Технології оздоровчих хлібобулочних і кондитерських виробів з
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