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обладнання для її реалізації, а також оцінка використання продуктів з органічної сировини в раціонах
харчування військового та медичного контингенту. Теоретичне обґрунтування та розробка інноваційних
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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Розробка технологічних процесів і низькотемпературного обладнання виробництва багатофункціональних
напівфабрикатів та кондитерських виробів з використанням органічної сировини

Назва роботи англійською:
Development of technological processes and low-temperature equipment for the production of multifunctional
semi-finished products and confectionery products using organic raw materials

Реферат українською:
 Розглянуто вирішення науково-прикладних завдань з підвищення енерго- та ресурсоефективності процесів
виробництва купажованих напівфабрикатів з рослинної сировини, функціональних харчових продуктів та
розробці раціонального обладнання для їх реалізації. Здійснено дослідження процесів низькотемпературної
попередньої теплової обробки, концентрування, сушіння та кулінарної обробки в ряді експериментальних
апаратів з метою розробки сучасних конструкцій, які характеризуються підвищеними експлуатаційними
показниками, що забезпечить гарантовану якість отриманих плодоовочевих напівфабрикатів, кондитерських
та м'ясних виробів з їх використанням. Зокрема удосконалено плівкоподібний резистивний електронагрівач
випромінювального типу для подальшого використання у тепломасообмінному обладнанні та вдосконалено
наступні апарати: для попередньої теплової обробки рослинної сировини; концентрування плодово-ягідного
пюре в роторно-плівковому випарнику з нижнім розташуванням сепарувального простору, шнековим
вивантаженням концентрованого продукту та попереднім підігріванням сировини; сушіння плодоовочевої
пасти в однобарабанної вальцьової сушарці; сушіння вторинної рослинної сировини в шнекової
терморадіаційної сушарці та кулінарної обробки м'ясних делікатесів з органічної сировини в ІЧ-апараті для
низькотемпературної обробки. Визначено органолептичні та фізико-хімічні показники якості, структурно-
механічних характеристик напівфабрикатів та готової продукції обрано раціональні дозування плодово-
овочевих паст у технології пастили, зефіру та мармеладу. Встановлено оптимальне додавання природної
білково-мінеральної домішки для забезпечення стабільності структурно-механічних властивостей м'ясних
напівфабрикатів після заморожування та зберігання. Обґрунтовано базові види кондитерських та м'ясних
виробів для розробки способів виробництва продукції оздоровчого призначення при застосуванні
запропонованих апаратурно-технологічних рішень.

Реферат англійською:
 The solution of scientific and applied tasks to improve energy and resource efficiency of the production of
blended semi-finished products from plant raw materials, functional foods and the development of rational
equipment for their implementation. A study of low-temperature pre-heat treatment, concentration, drying and
cooking in a number of experimental devices to develop modern designs with high performance, which will ensure
guaranteed quality of fruit and vegetable semi-finished products, confectionery and meat products from their use.
In particular, the film-like resistive electric heater of the radiating type has been improved for further use in heat
and mass transfer equipment and the following devices have been improved: for preliminary heat treatment of
vegetable raw materials; concentration of fruit and berry puree in a rotary film evaporator with the lower location
of the separation space, screw unloading of the concentrated product and preheating of raw materials; drying of
fruit and vegetable paste in a single-drum roller dryer; drying of secondary vegetable raw materials in a screw
thermoradiation dryer and culinary processing of meat delicacies from organic raw materials in an IR apparatus for
low-temperature processing. Organoleptic and physicochemical indicators of quality, structural and mechanical
characteristics of semi-finished products and finished products are determined. Rational dosages of fruit and
vegetable pastes in the technology of pastilles, marshmallows and marmalade are selected. The optimal addition of
natural protein-mineral impurity to ensure the stability of structural and mechanical properties of meat semi-



finished products after freezing and storage. The basic types of confectionery and meat products for the
development of methods of production of health products using the proposed hardware and technological
solutions are substantiated.
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