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II. Етап виконання ДіР
Номер етапу: 1
Назва етапу: Сучасний стан проблеми створення оздоровчих харчових продуктів. Теоретичне
обґрунтування та розробка інноваційних способів переробки рослинної сировини

Початок етапу: 01.2019

Закінчення етапу: 12.2019

Вид звітного документа: Проміжний звіт

III. Відомості про виконавця ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Харківський державний
університет харчування та торгівлі
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V. Відомості про замовника ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Міністерство освіти і науки
України

Код за ЄДРПОУ: 38621185

Місцезнаходження: просп. Перемоги, 10, м. Київ, Київська обл., 01135, Україна
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Сфера управління: Кабінет Міністрів України
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VI. Джерела, напрями та обсяги фінансування ДіР
Підстава для проведення ДіР: 34 - договір (замовлення) з центральним органом виконавчої влади,
академією наук (головними розпорядниками бюджетних коштів на проведення НДДКР)

Напрям фінансування:  2.2 - прикладні дослідження і розробки
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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Інноваційні технології оздоровчих харчових продуктів на основі рослинної сировини та обладнання для їх
реалізації

Назва роботи англійською:
Innovation technologies for health food based on vegetable raw materials and equipment for their implementation

Реферат українською:
 Вирішено завдання збереження властивостей, харчової та біологічної цінності рослинної сировини під час її
переробки шляхом застосування сучасних ресурсозберігаючих технологій. Обгрунтувано використання
плодово-овочевих паст, виноградних порошків, насіння чіа, шроту плодів шипшини та мікробних
полісахаридів у технологіях хлібобулочних, кондитерських та м'ясних виробів оздоровчого призначення

Реферат англійською:
 The problem of preserving the properties, nutritional and biological value of plant raw materials during its
processing with the use of modern resource-saving technologies is solved. The use of fruit and vegetable pastes,
grape powders, chia seeds, rose hips oil-cake and microbial polysaccharides in technologies of healthy bakery,
confectionery and meat products is substantiated

Індекс УДК: 664.6, 613.292:664.002.5

Коди тематичних рубрик: 65.33

Керівники роботи
Власне Прізвище Ім'я По-батькові: Черевко Олександр Іванович

Науковий ступінь:
Вчене звання:
Ідентифікатор ORCID ID:
Додаткова інформація:



VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: 1. Багатофункціональний універсальний аппарат для переробки природної
органічної сировини. 2. Вакуум-випарний апарат зі збільшеною поверхнею теплообміну. 3. Скребковий
теплообмінник. 4. Апарат для низькотемпературної обробки м'ясних виробів ІЧ-випромінюванням. 5.
Пристрій для теплової обробки формованих кулінарних виробів без оболонки. 6. Спосіб виробництва
плодово-овочевої пасти. 7. Спосіб виробництва трикомпонентної плодово-ягідної пасти. 8. Спосіб
виготовлення збивних цукерок. 9. Спосіб виробництва багатокомпонентної плодоовочевої пасти. 10. Спосіб
виробництва житньо-пшеничного хліба підвищеної харчової цінності

Назва НТП англійською: 1. Multipurpose universal device for processing of natural organic raw materials. 2.
Vacuum evaporator with the increased heat exchange surface. 3. Scraper heat-exchange unit. 4. Apparatus for
low-temperature processing of meat products by IR radiation. 5. Device for heat treatment of molded culinary
products without shell. 6. The method of producing fruit and vegetable paste. 7. The method of producing three-
component fruit and berry paste. 8. The method of producing whipped candy. 9. The method of producing multi-
component fruit and vegetable paste. 10. The method of producing rye-wheat bread of high nutritional value.

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати: Поліпшення якості продукції

Галузь застосування: 15.81.0 Виробництво хліба та хлібобулочних виробів; 15.13.0 Виробництво м'ясних
продуктів; 15.8 Виробництво інших харчових продуктів

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Розроблені способи переробки рослинної сировини засновані на застосуванні попередньої
теплової обробки, низькотемпературної кулінарної обробки ІЧ-випромінюванням та ІЧ-сушіння. і
характеризуються зниженими метало-, енергоємністю та габаритно-ваговими характеристиками, а також
мобільністю, простотою та безпекою використання.Спосіб виготовлення збивних цукерок передбачає
використання насіння чіа і дозволяє отримати вироби з високими органолептичними та структурно-
механічними властивостями, зниженою собівартістю, збагачених харчовими волокнами, поліненасичиними
жирними кислотами, мінеральними речовинами та вітамінами.Спосіб виробництва житньо-пшеничного
хліба підвищеної харчової цінності передбачає використання шроту плодів шипшини для отримання виробів
підвищеної якості з високим вмістом харчових волокон та вітамінів.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Поліпшення якості життя та здоров'я населення,
ефективності діагностики та лікування хворих

Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу: 02.2019

Закінчення етапу: 12.2019

Споживачі продукції: Споживча кооперація України

Перспективні ринки: Ринки України та країни ближнього зарубіжжя

Характер співробітництва з інвестором
Потрібний обсяг інвестицій, тис. грн.:



Права, що надаються інвестору після завершення роботи:Права не надаються

Наявність бізнес-плану: Ні

Техніко-економічне обгрунтування: Ні

Потенціальний обсяг продажу, тис. грн.:
Очікуваний термін окупності (років):
Додаткова інформація:
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