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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Теоретичне обґрунтування та практична реалізація застосування харчових добавок та біопрепаратів
мікробного і рослинного походження

Назва роботи англійською:
Theoretically, it is practical to implement the consumption of food additives and biopreparations of the microbial
and the growing plant

Реферат українською:
Об’єкт дослідження – процес вилучення біологічно активних сполук із водних екстрактів семи рослинних
інгредієнтів за методикою В. П. Філатова. Розроблений біостимулятор «Мегасвіт», що за складом і дією є
аналогом відомого препарату «Біосвіт», однак містить екстракти рослин вітчизняного походження. Мета
роботи – оцінити ефективність «Мегасвіту» у сільському господарстві, харчовій промисловості та медичній
сфері. Методи. Дослідження включали аналіз крові корів дослідних груп та показників молока після
введення оптимальних доз препарату, порівняно з «Біосвітом» і контролем (фізіологічний розчин).
Результати. Термооброблений стерилізований «Мегасвіт» забезпечив підвищення рівня гемоглобіну у крові
дослідної групи корів на 6,6 %; масової частки жиру у молоці від них на 0,32 %, білка – на 0,37 %, порівняно з
контролем. У виробництві кисломолочного сиру препарат сприяв збільшенню казеїну на 1,43 г/100 г, виходу
продукту на 4,5 %, а також зменшенню часу формування згустку на 1–1,5 год. Застосування пастеризованого
«Мегасвіту» у виробництві домашнього сиру підвищило вміст білка на 0,4 %. Визначено оптимальну дозу
бактеріального препарату Іпровіт СКМ, що становить 15 г/т. Збагачення сиру відваром кореня лопуха та
солодки (1:1, 0,4 %), збільшило вихід продукту на 17,3 % і покращило його органолептичні властивості
(твердість пружного сирного зерна, солодкуватий присмак і жовтуватий колір на тлі вираженого
кисломолочного смаку і запаху). Препарат проявив антибактеріальну активність щодо S. aureus, E. coli, P.
aeruginosa і C. albicans, що підтверджує перспективність його застосування у медичній практиці. Ключові
слова: біостимулятор, антибактеріальна активність, патогенні бактерії, технології, сільське господарство,
харчова та медична сфера.

Реферат англійською:
The object of the study is the process of extracting biologically active compounds from aqueous extracts of seven
plant ingredients according to the method of V. P. Filatov. The developed biostimulant "Megasvit", which in terms
of composition and action is an analogue of the well-known drug "Biosvit", but contains plant extracts of domestic
origin. The purpose of the work is to evaluate the effectiveness of "Megaworld" in agriculture, food industry, and
the medical field. Methods. The research included blood analysis of the cows of the experimental groups and milk
indicators after the administration of optimal doses of the drug, compared to "Biosvit" and the control
(physiological solution). The results. Heat-treated, sterilized "Megasvit" increased the level of hemoglobin in the
blood of the experimental group of cows by 6.6%; the mass fraction of fat in milk from them by 0.32%, protein – by
0.37%, compared to the control. In the production of sour milk cheese, the drug contributed to an increase in
casein by 1.43 g/100 g, product yield by 4.5%, as well as a decrease in the time of clot formation by 1–1.5 h. The use
of pasteurized "Megasvit" in the production of homemade cheese increased the protein content by 0.4%. The
optimal dose of the bacterial preparation Iprovit SCM was determined, which is 15 g/t. Enrichment of cheese with
a decoction of burdock root and licorice (1:1, 0.4%) increased the yield of the product by 17.3% and improved its
organoleptic properties (hardness of the elastic cheese grain, sweet taste and yellowish color against the
background of pronounced sour-milk taste and smell). The drug showed antibacterial activity against S. aureus, E.
coli, P. aeruginosa and C. albicans, which confirms the perspective of its use in medical practice. Key words:
biostimulant, antibacterial activity, pathogenic bacteria, technologies, agriculture, food and medical sphere.
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корів, збільшенню гемоглобіну в їх крові та фізико-хімічних показників молока. Друга схема приготування
пастеризованого виду біостимулятора передбачає : дозування рослин та змішування з підсирною
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