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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Дослідження впливу високоенергетичної дискретної обробки ліпідовмісних систем на зміну властивостей,
якості та безпечності продуктів.

Назва роботи англійською:
Reserch of the influence highly-energized discrete-time processing lipidic systems for the purpose of properties
quality and product safety change.

Реферат українською:
У складних екологічних і соціально-економічних умовах сьогодення виявлення і впровадження інноваційних
технологій й організація виробництва, яка забезпечить виготовлення вітчизняної продукції відповідно до
вимог безпеки, якості, конкурентоспроможності, функціональної і споживацької цінності є актуальною
задачею для агропромислового комплексу України. В сучасній технології отримання вовни однією з
найважливіших операцій є її очищення, яке включає на стадії первинної обробки вовни її промивку. При
цьому вовняне волокно очищується від забруднень сторонніми домішками і ліпідів (жиру). Перспективними
для галузі є використання інноваційних методів для очищення вовни і вовномийної води, в тому числі з
використанням високоенергетичної дискретної обробки (ВДО). В роботі комплексно досліджувалась дія ВДО
ліпідовмісної сировини, напівфабрикатів і продуктів, їхній вплив на наноструктуру, фізико-хімічні та
функціонально-технологічні властивості комбінованих ліпідовмісних систем з метою реалізації
оригінальних ідей, нових методів і методик оцінки якості та безпечності харчових і спеціальних косметичних
продуктів з використанням вовняного жиру. За результатами досліджень теоретично обґрунтовано
ефективні способи кислотного і ферментативного очищення вовняного жиру обробленого ВДО. Визначено
необхідність врахування прижиттєвих факторів розведення овець та технологій очищення вовни для оцінки
безпечності вовняного жиру з накопичення шкідливих речовин пестицидів і фталатів. Розроблено нові
методи і методики їх визначення. Обґрунтовано перспективи та переваги використання вовняного жиру в
складі косметичних засобів спеціального призначення

Реферат англійською:
In the complex environmental and socio-economic conditions present identification and implementation of
innovative technologies and organization of production that ensure manufacturing domestic products according
to the requirements of safety, quality, competitiveness, functional and consumer value is an urgent task for
agriculture Ukraine. In modern technology for a major wool is its cleaning operations, which includes the stage of
initial processing of wool washing. This wool fiber is cleaned of contaminants and impurities lipids (fat). Promising
for the industry is the use of innovative techniques for cleaning wool and vovnomyynoyi water, including the use
of high-energy discrete processing (SAR). The paper comprehensively studied the effect SAR lipidovmisnoyi raw
materials, intermediate products and products of their impact on the nanostructure, physico-chemical and
functional and technological properties combined lipidovmisnyh systems to implement original ideas, new
methods and techniques for assessing the quality and safety of food and special cosmetic products using wool fat.
According to the research theoretically proved effective ways of acid and enzymatic cleaning wool fat processed
SAR. The necessity of taking into account factors vivo sheep wool and purification technologies for safety
evaluation wool fat accumulation of harmful pesticides and phthalates. New methods and techniques of their
definition. Grounded prospects and benefits of using wool fat composition of cosmetic products for special
purposes.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Нова теорія хіміко-технологічних процесів отримання якісного вовняного
жиру з використанням високоенергетичної дискретної обробки. Нові підходи отримання ліпідовмісних
продуктів, методи та методики контролю показників їх якості та безпеки.

Назва НТП англійською: New theory of chemical-technological processes for obtaining high-quality wool
fat using a high-discrete processing. New approaches lipid-producing products, methods and techniques of
control of indicators of their quality and safety.

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати:
Галузь застосування: харчова та переробна промисловість, олієжирова промисловість

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: У складних екологічних і соціально-економічних умовах сьогодення виявлення і впровадження
інноваційних технологій й організація виробництва, яка забезпечить виготовлення вітчизняної продукції
відповідно до вимог безпеки, якості, конкурентоспроможності, функціональної і споживацької цінності є
актуальною задачею для агропромислового комплексу України. В сучасній технології отримання вовни
однією з найважливіших операцій є її очищення, яке включає на стадії первинної обробки вовни її промивку.
При цьому вовняне волокно очищується від забруднень сторонніми домішками і ліпідів (жиру).
Перспективними для галузі є використання інноваційних методів для очищення вовни і вовномийної води, в
тому числі з використанням високоенергетичної дискретної обробки (ВДО). В роботі комплексно
досліджувалась дія ВДО ліпідовмісної сировини, напівфабрикатів і продуктів, їхній вплив на наноструктуру,
фізико-хімічні та функціонально-технологічні властивості комбінованих ліпідовмісних систем з метою
реалізації оригінальних ідей,
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