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V. Відомості про замовника ДіР
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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Інноваційні технології харчових продуктів спеціального призначення

Назва роботи англійською:
Innovative technologies of specialty foods

Реферат українською:
 Однією з нагальних проблем сьогодення є мінімізація негативного впливу довкілля на організм людини.
Незадовільний стан екології та деформований раціон харчування призводять до зниження загальної
резистенції організму, поширення низки хвороб, у тому числі, пов’язаних з обміном речовин, серед яких –
цукровий діабет, ожиріння та ін. Традиційне харчування не забезпечує високого профілактичного ефекту.
Поступова заміна традиційного асортименту харчових продуктів на продукти спеціального призначення, які
сприяють підтриманню нормального функціонування всіх органів і систем організму людини, забезпечення
здоровя і довголіття є основним напрямом розвитку вітчизняного ринку. Серед основних засад державної
політики стосовно якості та безпеки харчових продуків є розроблення стратегії щодо створення нових
науково-обгрунтованих технологій екологічно чистих харчових продуктів, у тому числі спеціального
призначення

Реферат англійською:
 One of the urgent problems of today is minimizing the negative impact of the environment on the human body.
Unsatisfactory state of ecology and deformed diet lead to a decrease in the body's general resistance, the spread of
a number of diseases, including those related to metabolism, including diabetes, obesity, etc. Traditional nutrition
does not provide a high preventive effect. The gradual replacement of the traditional assortment of food products
with special-purpose products that contribute to maintaining the normal functioning of all organs and systems of
the human body, ensuring health and longevity is the main direction of the development of the domestic market.
Among the main principles of the state policy regarding the quality and safety of food products is the development
of a strategy for the creation of new science-based technologies for ecologically clean food products, including
those for special purposes
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Кулінарні напівфабрикати спеціального призначення на основі
низьколактозної молочної сироватки; борошняні кулінарні вироби спеціального призначення з порошком
атherina pontica; бісквіти спеціального призначення на основі борошняних сумішей; оздоблювальні
напівфабрикати з сироваткою сухою молочною демінералізованою; борошняні кондитерські пісочні вироби
спеціального призначення з використанням шроту.

Назва НТП англійською: Special purpose culinary semi-finished products based on low-lactose whey,
special purpose flour culinary products with atherina pontica powder; biscuits for special purposes based on flour
mixtures; finishing semi-finished products with whey dry milk demineralized; special purpose flour confectionery
shortbread products using semolina

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

Галузь застосування: Перероблення та консервування риби, ракоподібних і молюсків; Інші види
перероблення та консервування фруктів і овочів; Перероблення молока, виробництво масла та сиру;
Виробництво маргарину і подібних харчових жирів; Виробництво хліба та хлібобулочних виробів;
виробництво борошняних кондитерських виробів, тортів і тістечок нетривалого зберігання .

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Технологія напівфабрикату на основі згущеної низьколактозної молочної сироватки та
диспергованого пюре з м’якоті гарбуза з підвищеним вмістом пектину та емульсійної соусної продукції на
його основі може бути рекомендоване для використання в харчуванні хворих на СРК, спричинене
мальабсорбцією, з метою забезпечення екзогенного надходження есенціальних нутрієнтів у складі молочних
продуктів, що легко засвоюється організмом людини; Технології оздоблювальних напівфабрикатів з
молочною сироваткою сухою демінералізованою, зокрема цукрових, марципанових, бобових паст,
призначені для покриття і прошарування кондитерських виробів та виготовлення декоративних елементів
для їх оздоблення, що створює передумови для розширення асортименту оздоблювальних напівфабрикатів
багатофункціонального призначення з покращеним нутрієнтним складом і виробництво вітчизняної
конкурентоздатної продукції із заданими функціонально-технологічними властивостями; Технологія бісквіту
з використанням порошку керобу може бути використана у роздрібній мережі закладів ресторанного
господарства для розширення асортименту борошняних кондитерських виробів з бісквітного тіста
підвищеної харчової цінності, що сукупно дозволить покращити структуру харчування населення України;
Розробка технологій переробки Atherina pontica дозволить більш повно використовувати рибні ресурси,
знизити собівартість та підвищити ефективність виробництва харчової продукції, реалізувати потенціал
вітчизняної рибної сировини другорядного промислового значення. Використання порошку із Atherina
pontica дозволяє розширити асортимент технологій борошняних кулінарних виробів; Використання шротів
волоського горіха і кунжуту в технологіях пісочних кондитерських виробів підвищеної харчової та біологічної
цінності сприятиме розширенню асортименту продукції, що випускається закладами ресторанного
господарства, залученню ширшого сегменту споживачів і, відповідно, можливістю збільшення обсягів
реалізації.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Створення принципово нової продукції (матеріалів,
технологій тощо) для забезпечення експортного потенціалу та заміщенню імпорту, Поліпшення якості життя
та здоров'я населення, ефективності діагностики та лікування хворих

Вплив НТП на довкілля:



Впровадження НТП:Впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу: 01.2019

Закінчення етапу: 12.2022

Споживачі продукції: ТОВ "Щастя";, ФОП "Кубов А.В.", ТОВ Ресторан "Кварц", Ресторан "Гопачок", ТМ
"Капітошка", ТОВ «СП «Українська Східна Рибна Компанія», ФОП К.П. Мальчик «Ресторан «Гостинний двір»,
ПП Н.І. Гречко «Ресторан «Імперія» м. Шпола, ресторан "Шарм", ресторан "Брізоль", м. Київ: ТОВ «СКАЙ-
КЛАБ», ФОП «Cheesecake», ФОП «Caramel»

Перспективні ринки: Заклади ресторанного господарства, крафтові виробництва відповідного
спрямування.
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