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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Розроблення інноваційних технологій традиційних та спеціальних хлібобулочних виробів

Назва роботи англійською:
Development of innovative technologies traditional and special bakery products

Реферат українською:
 Звіт про НДР: 290 с., 45 рис., 112 табл. ХЛІБОБУЛОЧНІ ВИРОБИ, БРОДІННЯ, ТІСТО, ФІЗІОЛОГІЧНО-
ФУНКЦІОНАЛЬНИЙ ІНГРЕДІЄНТ, ЧЕРСТВІННЯ, ШРОТИ, КЛІТКОВИНА, ІЗОЛЯТИ, НАСІННЯ ЛЬОНУ, КЕРОБ,
ГРЕЧКА, ЦИТРАТИ, СУХА МОЛОЧНА СИРОВАТКА. Об’єкт дослідження – технології хлібобулочних виробів.
Мета роботи – розробити інноваційні технології хлібобулочних виробів з метою покращання технологічних
властивостей борошна, підвищення споживчих характеристик виробів та надання їм функціональних
властивостей. Методи дослідження – органолептичні, хімічні, фізико-хімічні, мікробіологічні методи
досліджень з використанням сучасних приладів та інформаційних технологій, математичні методи
планування експерименту та обробки результатів досліджень напівфабрикатів та готових хлібобулочних
виробів до рецептурного складу яких включено нетрадиційні види сировини. На основі результатів наукових
досліджень встановлені закономірності впливу нетрадиційних видів сировини, багатих фізіологічно-
функціональними інгредієнтами, на формування структурно-механічних властивостей тістових
напівфабрикатів, перебіг мікробіологічних та біохімічних процесів в тісті, формування органолептичних та
фізико-хімічних показників якості готової продукції, процеси черствіння виробів. Враховуючи встановлені
закономірності використання нетрадиційних видів сировини та рекомендації щодо необхідного
надходження в організм людини важливих нутрієнтів з харчовими продуктами, було розроблено технології
та рецептури хлібобулочних виробів з включенням до базових рецептур нетрадиційної сировини як одного
виду, так і комбінуванням різних видів. Це дозволило розробити рецептури та технологічні рекомендації
щодо технології хлібобулочних виробів спеціального призначення, а саме для хворих на целіакію, цукровий
діабет, геродієтичного призначення, для туристів та військовослужбовців; традиційних хлібобулочних
виробів, збагачених фізіологічно-функціональними інгредієнтами нетрадиційної сировини, які можна
вживати широкому колу споживачів.

Реферат англійською:
Report: 290 p., 45 figbres, 112 tables. BAKERY PRODUCTS, FERMENTATION, DOUGH, PHYSIOLOGICAL-
FUNCTIONAL INGREDIENT, STALE, MEAL, FIBER, ISOLATE, FLAX SEEDS, KEROB, BUCKWHEAT, CITRATE, DRY
WHEY. The object of research is the technology of bakery products. The purpose of the work is to develop
innovative technologies for bakery products in order to improve the technological properties of flour, increase the
consumer characteristics of products and provide them with functional properties. Research methods -
organoleptic, chemical, physicochemical, microbiological research methods using modern devices and information
technologies, mathematical methods for planning an experiment and processing the results of research on semi-
finished products and finished bakery products, the recipe composition of which includes non-traditional types of
raw materials. Based on the results of scientific research, the regularities of the influence of non-traditional types
of raw materials rich in physiologically functional ingredients on the formation of the structural and mechanical
properties of dough semi-finished products, the course of microbiological and biochemical processes in the
dough, the formation of organoleptic and physicochemical indicators of the quality of finished products, the
processes of staling of products are established. Taking into account the established patterns of the use of non-
traditional types of raw materials and recommendations for the necessary intake of important nutrients in the
human body with food, recipes for bakery products were developed with the inclusion of non-traditional ones in
the basic recipes, both of one type and a combination of different types. This made it possible to develop recipes



and technological recommendations for the technology of special-purpose bakery products, namely, for patients
with celiac disease, diabetes mellitus, for people with a dietary habit, for tourists and military personnel; traditional
bakery products, enriched w
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Інноваційні технології хлібобулочних виробів дієтичного, профілактичного та
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ефективності діагностики та лікування хворих, Розширення асортименту хлібобулочної продукції дієтичного
та профілактичного призначення
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