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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Дослідження технологічних властивостей сировинної бази хлібопекарської промисловості з метою її
використання у виробництві дієтичних та оздоровчих хлібобулочних виробів
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М’ЯКУШКИ, СУМІШ ПРОРОЩЕНИХ ЗЕРЕН ЗЛАКОВИХ КУЛЬТУР, ЦІЛЬНОЗМЕЛЕНЕ БОРОШНО, БОРОШНО
КРУП’ЯНИХ КУЛЬТУР, ВИСІВКИ, ГАРБУЗОВЕ ПЮРЕ, НАНОФОРМИ МАГНІЮ ТА ЦИНКУ, ІЗОЛЯТ
СИРОВАТКОВОГО БІЛКА, MUNTONS MALTICHOC DRIED REGULAR, ТОМАТНИЙ ПОРОШОК, СИРОВИНА ЗІ
ЗНИЖЕНИМ ВМІСТОМ ХАРЧОВИХ ВОЛОКОН, НАСІННЯ ЛЬОНУ, ЗАКВАСКА, ОРГАНІЧНА СИРОВИНА,
ФІЗІОЛОГІЧНО-ФУНКЦІОНАЛЬНІ ІНГРЕДІЄНТИ, ШТУЧНИЙ ІНТЕЛЕКТ. Об'єктом дослідження є технології
хлібобулочних виробів оздоровчого, функціонального та дієтичного призначення з використанням
нетрадиційної рослинної сировини та функціональних інгредієнтів. Предметом дослідження є технологічні
властивості рослинної сировини та її вплив на перебіг технологічного процесу та показники якості
хлібобулочних виробів. Метою роботи є наукове обґрунтування використання функціональної сировини у
виробництві хлібобулочних виробів підвищеної харчової та біологічної цінності. У роботі досліджено
можливості використання інноваційних підходів у хлібопекарській галузі, зокрема сучасних
інструментальних методів оцінювання структури хліба, цифрових технологій та функціональних
інгредієнтів. Вивчено властивості пророщеного зерна, насіння льону, харчових волокон, ізоляту
сироваткового білка, органічної рослинної сировини та продуктів переробки круп'яних культур. В результаті
досліджень встановлено доцільність використання досліджуваної сировини в технології оздоровчих
хлібобулочних виробів, визначено раціональні параметри її застосування та підтверджено можливість
підвищення харчової цінності продукції без погіршення показників якості. Результати роботи можуть бути
використані в хлібопекарській промисловості та навчальному процесі закладів вищого освіти.
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PUMPKIN PUREE, NANOPARTICLES OF MAGNESIUM AND ZINC, WHEY PROTEIN ISOLATE, MUNTONS
MALTICHOC DRIED REGULAR, TOMATO POWDER, RAW MATERIAL WITH REDUCED DIETARY FIBER CONTENT,
FLAXSEED, SOURDOUGH, ORGANIC RAW MATERIALS, PHYSIOLOGICAL-FUNCTIONAL INGREDIENTS,
ARTIFICIAL INTELLIGENCE. The object of the study is the technology of health-promoting, functional, and dietary
bakery products using non-traditional plant-based raw materials and functional ingredients. The subject of the
study is the technological properties of plant-based raw materials and their impact on the course of the
technological process and the quality indicators of bakery products. The aim of this study is to provide a scientific
rationale for the use of functional ingredients in the production of bakery products with enhanced nutritional and
biological value. The study investigates the potential for applying innovative approaches in the baking industry,
specifically modern instrumental methods for assessing bread structure, digital technologies, and functional
ingredients. The properties of sprouted grains, flaxseeds, dietary fiber, whey protein isolate, organic plant-based
raw materials, and processed cereal products were studied. The research established the feasibility of using the
studied raw materials in the production of health-promoting bakery products, determined optimal parameters for
their application, and confirmed the possibility of enhancing the nutritional value of products without



compromising quality indicators. The results of this work can be applied in the baking industry and in the
educational curriculum of higher education institutions.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
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