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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Науково-практичні основи удосконалення технологій жирів, продуктів бродіння та бродильних виробництв

Назва роботи англійською:
Scientific and practical bases of improvement of technologies of fats, products of fermentation and fermentation
industries

Реферат українською:
 Об’єкт дослідження – методи видобування і переробки жирів, одержання продуктів бродіння і виноробства.
Мета роботи – науково-практичні основи удосконалення технологій жирів, продуктів бродіння та
бродильних виробництв. Методи дослідження – органолептичні та фізико-хімічні показники якості
сировини та продуктів визначено за стандартними методиками; характеристики процесів плавлення та
кристалізації, а також вмісту твердих триацилгліцеролів дослідних сумішей з використанням диференційної
скануючої калориметрії; для планування експериментів і обробки даних застосовували математичні методи з
використанням програмних пакетів MathCad і Microsoft Excel. Результати та їх новизна: вперше показано, що
Оr-фактор, який враховує положення насінини в момент удару об деку насіннєрушки суттєво впливає на
показники обрушування дрібної фракції насіння кондитерського сорту; обгрунтовані перспективи соєвого
протеїну для нанотехнологій; доведено можливості вилучення хлорогенової кислоти із соняшникової
макухи водним розчином етанолу; доведено використання нових модифікованих жирів для кондитерських
виробів та одержання нових жировмісних продуктів, у тому числі, оздоровчого призначення; визначено та
експериментально обґрунтовано сучасну тенденцію розширення асортименту алкогольних та
безалкогольних напоїв на основі рослинних екстрактів; Сфера застосування: олійно-жирова, виноробна,
пивоварна та безалкогольна галузі харчової промисловості.

Реферат англійською:
 The object of research is the methods of extraction and processing of fats, production of fermentation and
winemaking products. The purpose of the work is the scientific and practical basis of improving the technologies
of fats, fermentation products and fermentation products. Research methods – organoleptic and physico-chemical
indicators of the quality of raw materials and products are determined according to standard methods;
characteristics of the processes of melting and crystallization, as well as the content of solid triacylglycerols of
experimental mixtures using differential scanning calorimetry; for the planning of experiments and data
processing, mathematical methods were applied using MathCad and Microsoft Excel software packages. The
results and their novelty: it was shown for the first time that the Or-factor, which takes into account the position
of the seed at the time of impact on the seed tray, significantly affects the indicators of collapse of the small
fraction of confectionary seeds; reasonable prospects of soy protein for nanotechnology; the possibility of
extracting chlorogenic acid from sunflower cake with an aqueous solution of ethanol was proven; the use of new
modified fats for confectionery products and the production of new fat-containing products, including those for
health purposes, have been proven; the modern trend of expanding the assortment of alcoholic and non-alcoholic
beverages based on plant extracts was defined and experimentally substantiated; Scope of application: oil and fat,
winemaking, brewing and non-alcoholic industries of the food industry.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Науково-практичні основи удосконалення технологій жирів, продуктів
бродіння та бродильних виробництв

Назва НТП англійською: Scientific and practical foundations of improving the technologies of fats,
fermentation products and fermentation products
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Галузь застосування: Олійно-жирова, виноробна, пивоварна та безалкогольна галузі харчової
промисловості

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: дослідження за тематикою: науково-практичні основи удосконалення технологій жирів та
бродильних виробництв, базуються на нових підходах та ідеях, насамперед, це перетворення
триацилгліцеринів – жирів (частково або повністю) у етилові ефіри жирних кислот, що забезпечує кращу їх
засвоюваність та зменшує можливість ресинтезу жиру в організмі людини, а також вирішується проблема
зниження енергозатрат і відходів при переробці жирів та продуктів бродіння, раціонального використання
відходів олійно-жирової галузі з одержанням антиоксидантів із рослинної сировини, застосування
гідрофільних рослинних антиоксидантів для гальмування процесу окиснення олій або жирів, створення
нових конкурентоспроможних напоїв з лікувально-профілактичними властивостями із вітчизняної сировини
та ін.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Створення принципово нової продукції (матеріалів,
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