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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Використання ферментативних методів для сталого виробництва рослинної олії

Назва роботи англійською:
Enzymatic Approaches for Sustainable Vegetable Oil Processing

Реферат українською:
 Звіт про НДР: 69 с., 6 табл., 5 рис., 91 джерела, 1 додаток РОСЛИННА ОЛІЯ, НАСІННЯ, ГАРБУЗІВ, ПРОТЕАЗИ,
ЦЕЛЮЛАЗИ, ЖИРНІ КИСЛОТИ, СТЕРОЛИ Мета роботи — розроблення способу одержання рослинної олії із
використанням ферментних препаратів. Об’єкт дослідження — попередня обробка олійної сировини та
способи одержання рослинної олії. Предмет дослідження - насіння гарбузів, рослинні олії, ферментні
препарати комплексної дії. Методи дослідження — фізико-хімічні властивості олійного насіння та
рослинних олій визначали стандартними методами, антиокиснювальну здатність – за кінетикою реакції
гасіння вільних радикалів DPPH, розрахунки статистичного аналізу здійснювали за допомогою програми
Microsoft Office Excel 2010. Результати За звітний період одержано дані щодо технологічних параметрів
попередньої обробки гарбузового насіння ферментними препаратами. Встановлено, що раціональними
технологічними параметрами ферментативної обробки м'ятки насіння гарбузів є рН 5,0-5,2, комплексне
використання ферментних препаратів протеолітичної та целюлолітичної дії у співвідношенні 7:3 відповідно,
тривалість обробки 110-120 хвилин, висушування м’ятки перед пресуванням до значення вологості 7,0-7,5 %.
Вихід олії "холодного" пресування після попередньої обробки сумішшю ферментних препаратів із
протеазною (70 %) та целюлазною (30 %) активністю збільшився від 62.3 до 70.0 % від загального вмісту олії в
насінні. Швидкість екстрагування олії розчинником із гарбузового насіння після ферментативної обробки
зростала − 25.4 і 17.7 % олії було екстраговано після 80 хвилин екстрагування від маси ферментативно
обробленого насіння та контролю відповідно. Встановлено вплив попередньої ферментативної обробки
насіння на фізико-хімічні показники якості гарбузової олії, а також на її антиоксидантні властивості. У
гарбузовій олії, одержаній із насіння після ферментативної обробки, масова частка токоферолів була на 68 %
вищою, ніж у контролі.

Реферат англійською:
Report on the scientific-research work: 69 pp., 6 tables, 5 figures, 91 sources, 1 appendix VEGETABLE OIL, SEEDS,
PUMPKINS, PROTEASES, CELLULASES, FATTY ACIDS, STEROLS The purpose of the work was to develop a method
of obtaining vegetable oil using enzyme preparations. The object of research is pre-treatment of oil materials and
methods of vegetable oil obtaining. The subject of research is pumpkin seeds, vegetable oils, enzyme preparations
with complex activity. Research methods: the physicochemical properties of oilseeds and vegetable oils were
determined by standard methods, the antioxidant capacity was determined by the kinetics of the reaction of DPPH
free radicals quenching, statistical analysis calculations were carried out using the Microsoft Office Excel 2010
program. Results. In this work data were obtained on the technological parameters of pre-treatment of pumpkin
seeds with enzyme preparations. It was established that the rational technological parameters of the enzymatic
processing of the pumpkin seeds are pH 5.0-5.2, the complex use of enzyme preparations with proteolytic and
cellulolytic activity in the ratio of 7:3, respectively, the duration of processing is 110-120 minutes, the seed moisture
before pressing 7.0-7.5%. The yield of "cold" pressed oil after pretreatment with a mixture of enzyme preparations
with protease (70%) and cellulase (30%) activity increased from 62.3 to 70.0% of the total oil content in the seeds.
The rate of solvent extraction of oil from pumpkin seeds after enzymatic treatment increased - 25.4 and 17.7% of
oil were extracted after 80 minutes from the mass of enzymatically treated seeds and control, respectively. The
influence of the enzymatic pretreatment of seeds on the physico-chemical properties of pumpkin seed oil, as well
as on its antioxidant capacity was established. The pumpkin oil obtained from seeds after enzymatic treatment had



68% higher content of tocopherols than the control oil.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Методи попередньої ферментативної обробки олійної сировини до вилучення
олії

Назва НТП англійською: Methods of enzymatic pretreatment of oil materials for oil recovery.
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препаратів з протеолітичною та целюлолітичною активністю. Розроблені методи дали можливість збільшити
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