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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Обґрунтування технологій та режимів мембранного розділення у процесах концентрування біологічних
рідин та водопідготовки

Назва роботи англійською:
Justification technology and modes of membrane separation processes concentration in the biological fluids and
water

Реферат українською:
Метою роботи є розроблення та наукове обґрунтування раціональних режимів та технологій мембранного
розділення для концентрування біологічних рідин та водопідготовки для підприємств харчової
промисловості, технологій напівфабрикатів для структурованої десертної продукції на основі
ультрафільтрації похідних білково-вуглеводної молочної сировини. Об'єкт досліджень - процес
ультрафільтраційного концентрування білково-вуглеводної молочної сировини і його апаратурне
оформлення, технології напівфабрикатів білково-вуглеводних з використанням каротинвмісної рослинної
сировини. Предмет досліджень - напівпроникні УФ-мембрани на основі співполімерів акрилонітрилу типу
ПАН, ультрафільтраційні модулі із плоскими фільтруючими елементами, турбулізуюче обладнання для
процесу УФ, знежирене молоко, сколотини, сироватка і продукти їх ультрафільтраційного розділення,
емульсійні продукти на основі УФ похідних БВМС, молочно-білковий копреципітат зі сколотин, пюре з
моркви, пюре з гарбуза, стабілізаційна система "Астрі Гель", модельні харчові системи, що містять зазначені
види сировини, напівфабрикати білково-вуглеводні із додаванням пюре моркви та пюре гарбуза, продукція,
виготовлена з використанням означених напівфабрикатів, підготовлена вода, що використовується у
виробництві харчових продуктів. Результатом виконання проекту є технологічні схеми мембранного
розділення та концентрування харчової сировини та водопідготовки для підприємств харчової
промисловості, що передбачають застосування енергоощадних процесів, таких як ультрафільтрація,
нанофільтрація та зворотний осмос. Запропоновано раціональні режими та технологічні параметри для
відповідних процесів та науково обґрунтовано поєднання різних мембранних процесів в одній технологічній
схемі. На підставі результатів проведених теоретичних і експериментальних досліджень розроблено
технології напівфабрикатів для структурованої десертної продукції на основі УФ похідних БВМС, що
дозволяє більш раціонально використовувати харчовий потенціал молока та продуктів його переробки.

Реферат англійською:
The purpose is to develop and a scientific substantiation of rational conditions and membrane separation
technology for the concentration of biological fluids and water treatment for the food industry, semi-structured
technologies for dessert products based on derivatives of ultrafiltration of protein-carbohydrate raw milk. The
object of research - the process of ultrafiltration concentration of protein-carbohydrate raw milk and its hardware
design, semi-carbohydrate protein technology with the use of carotenoid vegetable raw materials. Subject Studies
- semipermeable ultrafiltration membrane based on acrylonitrile-type PAN ultrafiltration modules flat filter
elements turbulators equipment for ultrafiltration process, skim milk, buttermilk, whey and products of their
ultrafiltration separation emulsion based products ultrafiltration derived protein-carbohydrate raw milk, milk-
protein kopretsipitat buttermilk, carrot puree, pumpkin puree, stabilization system "Astri Gel" model food systems
that contain these types of raw materials, semi-finished products of protein and carbohydrate supplemented with
carrot puree and mashed pumpkin, products made with these semi-finished products prepared by the water used
in the production of foodstuffs. The result of the project are the technological schemes of membrane separation
and concentration of raw food and water for the food industry, providing for the use of energy-saving processes,
such as ultrafiltration, nanofiltration and reverse osmosis. The rational modes and technological parameters for



the relevant processes and scientifically proven combination of different membrane processes in a flow diagram.
Based on the results of theoretical and experimental studies developed technology for semi-finished dessert
structured products based on derivatives of ultrafiltration of protein-carbohydrate raw milk, which allows more
efficient use of the food potential of milk and its products.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Технології напівфабрикатів для структурованої десертної продукції з
використанням продуктів мембранного розділення білково-вуглеводної молочної сировини

Назва НТП англійською: Technology components for structured dessert products using membrane
separation of protein-carbohydrate raw milk products

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати:
Галузь застосування: 10.5 Виробництво молочних продуктів 36.00 Забір, очищення та постачання води

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Метою розробки технології є раціональне використання вторинної білково-вуглеводної
молочної сировини. Суть технології полягає у використанні сколотин та пюре гарбуза або моркви для
одержання молочно-білкового напівфабрикату з попередньою підготовкою сировинних компонентів та їх
змішуванням. Нова розробка спрямована на вирішення проблеми розширення асортименту продукції з
вторинної білково-вуглеводної молочної сировини. Новизною розробленої технології є використання під час
приготування напівфабрикату білково-вуглеводного як структуроутворювач молочно-білковий копреципітат
зі сколотин з метою підвищення харчової цінності та, а як овочеву добавку використовують пюре з гарбуза
або моркви, що збагачує продукт вітамінами, мінералами та іншими нутрієнтами.

Соціально-економічна спрямованість НТП:
Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу: грудень 2016 р.

Закінчення етапу:
Споживачі продукції: Підприємства ресторанного господарства, молокопереробні підприємства

Перспективні ринки: України

Характер співробітництва з інвестором
Потрібний обсяг інвестицій, тис. грн.:
Права, що надаються інвестору після завершення роботи:
Наявність бізнес-плану:
Техніко-економічне обгрунтування:
Потенціальний обсяг продажу, тис. грн.:
Очікуваний термін окупності (років):
Додаткова інформація:
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