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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Наукові та прикладні основи виробництва харчових продуктів з використанням рослинних білків

Назва роботи англійською:
Scientific and applied bases of food production with the use of vegetable proteins

Реферат українською:
 В рамках роботи на основі теоретичних та експериментальних досліджень сформульовано й доведено
актуальність використання продуктів переробки амарант як альтернативної білоквмісної сировини. З
урахуванням сучасних тенденцій побудови технологічних процесів на принципах ресурсозбереження
обґрунтовано доцільність розробки технології м’ясних напівфабрикатів з використанням амаранту.
Досліджено вплив амарантового борошна на функціонально-технологічні властивості фаршевих систем та
тіста, що дозволило аналітично обґрунтувати та експериментально довести раціональний вміст
альтернативної білоквмісної сировини у складі м’ясних продуктів та розробити технологічний процес
виробництва напівфабрикатів в тістовій оболонці з використанням амарантового борошна. Визначено
ефективність запропонованої розробки з урахуванням технологічно-економічної та екологічної складової.
Впровадження технології харчових продуктів з використанням рослинних білків дозволило вирішити
проблему ефективного використання сировинної бази з одночасним забезпеченням споживних
властивостей та показників якості м’ясних виробів, сприяє максимальній реалізації харчового потенціалу
сировини та одержанню високоякісної харчової продукції. Реалізація нової технології не потребує залучення
до технологічного циклу її виробництва спеціалізованого технологічного устаткування.

Реферат англійською:
 As part of the work, based on theoretical and experimental research, the relevance of using amaranth processing
products as an alternative protein-containing raw material was formulated and proved. Taking into account the
modern trends in the construction of technological processes based on the principles of resource conservation,
the feasibility of developing the technology of semi-finished meat products using amaranth is substantiated. The
influence of amaranth flour on the functional and technological properties of minced meat systems and dough was
studied, which made it possible to analytically substantiate and experimentally prove the rational content of
alternative protein-containing raw materials in the composition of meat products and to develop a technological
process for the production of semi-finished products in a dough shell using amaranth flour. The effectiveness of
the proposed development was determined, taking into account the technological, economic and environmental
components. The introduction of the technology of food products using vegetable proteins allowed solving the
problem of effective use of the raw material base while ensuring the consumption properties and quality indicators
of meat products, contributes to the maximum realization of the nutritional potential of raw materials and
obtaining high-quality food products. The implementation of a new technology does not require the involvement
of specialized technological equipment in the technological cycle of its production.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Технологія харчової продукції з використанням нетрадиційних видів
рослинної сировини як джерела білку

Назва НТП англійською: Technology of food products using non-traditional types of vegetable raw
materials as a source of protein

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

Галузь застосування: 10.89 «Виробництво інших харчових продуктів, не віднесене до інших угрупувань

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Науково-технічна продукція являє собою технологію виробництва м’ясних продуктів з
використанням нетрадиційних видів рослинно сировини, як альтернативного джерела білкових речовин.
Цим вимогам відповідає амарант, який має високу продуктивність, а також значні переваги порівняно з
бобовими та злаковими рослинами. Широкий спектр властивостей цієї культури обумовлює великі
перспективи для її використання в м’ясних виробах. Розроблена технологія є актуальною і необхідною,
оскільки дозволяє одержати екологічно чисті продукти підвищеної біологічної цінності, збалансовані за
амінокислотним складом, збагачені повноцінним рослинним білком і харчовими волокнами. Якість нової
продукції визначено та підтверджено комплексом органолептичних показників та показників якості та
безпечності, що дає змогу гарантувати високий рівень якості нової продукції.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Створення принципово нової продукції (матеріалів,
технологій тощо) для забезпечення експортного потенціалу та заміщенню імпорту

Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу: 01.2022

Закінчення етапу: 12.2022

Споживачі продукції: Всі групи населення

Перспективні ринки: Внутрішній споживчий ринок України, зовнішні ринки країн ЄС
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