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I. Загальні відомості
Державний обліковий номер: 0212U004536

Державний реєстраційний номер: 0109U000397

Особливі позначки: відкрита

Дата реєстрації: 19-01-2012

II. Етап виконання ДіР
Номер етапу: 1
Назва етапу: Біополімери рослин як об'єкти хімічної та біотехнологічної модифікації

Початок етапу: 01.2009

Закінчення етапу: 12.2011

Вид звітного документа: Остаточний звіт

III. Відомості про виконавця ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Одеська національна
академія харчових технологій

Код за ЄДРПОУ: 02071062

Місцезнаходження:
Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Розмір організації:
Телефон: 048 724-86-72

IV. Відомості про співвиконавців ДіР



V. Відомості про замовника ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Інститут енергозбереження
та енергоменеджменту Національного технічного університету України "Київський Політехнічний Інститут"

Код за ЄДРПОУ: 00027677

Місцезнаходження: пр. Перемоги 37, м. Київ, Київ, 03056, Україна

Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Розмір організації:
Телефон: 0442048428

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:  2.1 - фундаментальні дослідження

Джерела фінансування

7713 - кошти держбюджету

Код програмної класифікації видатків і кредитування (КПКВК): 2201020

Фактичний обсяг фінансування (тис. грн.): 764



VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Біополімери рослин як об'єкти хімічної та біотехнологічної модифікації

Назва роботи англійською:
Biopolymers of plants as obiekts chemical and biotechnological modification.

Реферат українською:
Створено наукові основи хімічної та біотехнологічної модифікації біополімерів рослинного походження як
підгрунтя для розробки функціональних продуктів харчування та дієтичних добавок. Розробено методи
вилучення біополімерів, надано їх характеристику та визначено фізико-хімічні властивості; встановлено
закономірності змін біополімерів при взаємодії з хімічними та біотехнологічними агентами. З коренеплодів
хрону з використанням фермент-субстратної хроматографії отримано лізоцим з активністю 217,6 од/мг білку
та молекулярною масою 12 кДа. Встановлено його амінокислотний склад, кінетичні закономірності взаємодії
з субстратом. Показано можливість концентрування рослинного лізоциму у вигляді нерозчинних комплексів
з пектином і хітозаном, що обумовлює збільшення його фізико-хімічних властивостей. Розроблено наукові
основи біомодифікації ліпідів і білків рослинної сировини (сої, нуту, гороху) панкреатичною фосфоліпазою
А2 активністю 790 од/г та мікробною трансглутаміназою активністю 5 од/г. Визначено закономірності
впливу модифікованих рослинних інгредієнтів - фосфоліпідів і білків, отриманих під дією фосфоліпази А2 і
глутамінтрансферази, відповідно на структуру, властивості, харчову і біологічну ціннність харчових систем.
Сформульвано рекомендації щодо використання глутамінтрансферази в технології виробництва
білоквмісних виробів з метою покращення структурно-механічних та реологічних властивостей харчової
продукції. Надано рекомендації щодо застосування ферментно модифікованого ліпідного продукту у
харчових системах з підвищенням емульгуючої здатності до 94%. Науково обґрунтувано спосіб вилучення
рослинних фруктозилтрансфераз з бульб Helianthus tuberosus L. та їх концентрування шляхом
комплексоутворення з гліканогалактуронанами. Доведено можливість біомодифікації сахарози у
фруктоолігосахариди, оптимізовано умови процесу.

Реферат англійською:
Scientific bases of chemical and biotechnological modification of biopolymers of plant origin as a basis for the
development of functional foods and dietary supplements. Obteined methods of extraction of biopolymers, given
their characteristics and defines the physical and chemical properties; established patterns of changes in the
interaction of biopolymers with chemical and biotechnological agents. With horseradish roots using the enzyme-
substrate chromatography obtained lysozyme activity of 217.6 U / mg protein and molecular weight of 12 kDa.
Determined its amino acid composition, kinetic patterns of interaction with the substrate. The possibility of plant
concentration of lysozyme in the form of insoluble complexes with pectin and chitosan, which causes the increase
of its physicochemical properties. A scientific basis biomodification lipids and proteins of vegetable raw materials
(soybeans, chickpeas, peas) pancreatic phospholipases A2 activity of 790 U / g and microbial activity
transhlutaminazoyu 5 units / g. Defined patterns of influence of modified vegetable ingredients - phospholipids
and proteins obtained by the action of phospholipase A2 and glutamintransferase on the structure, properties,
natritional value of food systems. Formulated recommendations for use in glutamintransferase protein-containing
technology products to improve the structural-mechanical and rheological properties of food. Provided
recommendations on the use of lipid modified enzyme product in food systems with higher emulsifying capacity of
up to 94%. Scientific studies of plant extraction method fructozyltransferase of Helianthus tuberosus L. tuber and
their concentration by complexing with glecanogalacturonan. Proved the possibility biomodification of sucrose in
fructozyltransferase, optimized process conditions.

Індекс УДК: 577.2, УДК 577./.15-035.2



Коди тематичних рубрик:34.15

Керівники роботи
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Науковий ступінь:
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Рекомендації щодо створення функціональних продуктів з заданими
властивостями шляхом біомодифікації рослинних об'єктів та їх окремих складових. Методи отримання
продуктів пребіотичної спрямованості, біополімерних лізоцимовмісних комплексів, фосфоліпідів,
фруктоолігосахаридів.

Назва НТП англійською: Recommendations of functional foods by setting a property biomodification plant
objects and their components. Methods of obtaining products with prebiotic activiti lisozyme-polisaccharide
complexes, phospholipids, and fructooligosaccharides.

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати:
Галузь застосування:
Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Метод стабілізації рослинного лізоциму, іммобілізація ферменту шляхом комплексоутворення
з іоногенними полісахаридами, його концентрування, закономірності змін фізико-хімічних показників
лізоциму в результаті комплексоутворення. Механізм дії ферментів з фосфоліпазною та
глютамінтрансферазною активністю. Рекомендації щодо використання глутамінтрансферази в технології
виробництва білоквмісних виробів з метою покращення структурно-механічних та реологічних властивостей
харчової продукції та рекомендації щодо застосування ферментного модифікованого ліпідного продукту у
харчових системах емульсійного типу. Механізм перетворення сахарози в фруктоолігосахариди комплексом
ферментів рослинного походження, метод отримання олігосахаридів ферментативною модифікацією з
гліканогалактуронами. Рекомендації щодо використання препарату рослинних фруктозилтрансфераз у
складі харчових оздоровчих продуктів з пребіотичною та симбіотичною дією.

Соціально-економічна спрямованість НТП:
Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу: 2009-2011

Закінчення етапу:
Споживачі продукції: науковці, підприємства харчової промисловості

Перспективні ринки: підприємства харчової промисловості

Характер співробітництва з інвестором
Потрібний обсяг інвестицій, тис. грн.:
Права, що надаються інвестору після завершення роботи:
Наявність бізнес-плану:
Техніко-економічне обгрунтування:
Потенціальний обсяг продажу, тис. грн.:
Очікуваний термін окупності (років):



Додаткова інформація:
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Удосконалення способу технологый консервованого зеленого горошку : дис. канд. техн. наук : 03.00.20 :
захищена 05.07.10. / Рейад Ш. Ли. - О., 2010. - 137 с. 8. Русева Я.П. Технологія білково-полісахаридних
комплексів з антипротеолітичною активністю : дис. … канд. техн : 03 00 20 / Русева Я.П. - О., 2010. - 275 с. 9.
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03 00 20 / Пожіткова Л.Г. - О., 2009. - 137 с. 10. Швец Н. О. Удосконалення технології комплексної переробки
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03.00.20 / Негру І. Ф. - О., 2010. - 210 с. 12. Пат. 40156 Україна, МПК' 08 А23 L U / 0524. Спосіб виробництва
низькометоксильованої пектинової пектинестерази / Безусов А. Т., Нікітчіна Т. І., Белоусова І. А.; заявітель и
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А. Т., Нікітіна Т. І., Белоусова І. А.; заявітель и патентоволодарь Одеса. ОНАХТ. - № u 01004850; заявл. 22.04.10 ;
опубл.11.10.10, Бюл. № 6. 14. Пат. 58639 Україна, МПК' (2006.01) А 2102/36. Спосіб виробництва хлібобулочних
виробів / Капрельянц Л. В., Гусак-Шкловская Я. Д., Лебеденко Т. Є. ; заявітель и патентоволодарь Одеса.
ОНАХТ. - № u 201008330; заявл. 05.07.10; опубл. 24.04.11, Бюл. № 8. - 8 с. 15. Пат. 62988 Україна. МПК' 23 К 1/17.
Дієтична добавка з антибактеріальною дією / Черно Н. К., Озоліна С. О., Тірон-Воробйова Н. Б.; заявітель и
патентоволодарь Одеса. ОНАХТ. - № u 201101918; заявл. 18.02.11; опубл. 26.09.11, Бюл. № 18. - 3 с. 16. Пат. 54330.
Україна, МПК (2009) СО7Н 3/00. Спосіб виробництва галактуронових олігосахаридів / Безусов А.Т., Нікітчина
Т.І., Малькова М.Г.; заявитель и патентообладатель Одесса, ОНАПТ. - № U 2010 03876; заявл. 06.04.2010;
опубл. 10.11.2010, Бюл. № 21. - 4 с. : ил. 17. Пат. 49797. Україна, МПК (2009) А23N12/00. Спосіб сушіння моркви
/Капрельянц Л.В, Шпирко Т.В., Труфкаті Л.В., Кобєлєва С.М., Зеленська Л.Д; заявитель и патентообладатель
Одесса, ОНАПТ. - № U 2009 12171; заявл. 26.11.2009; опубл. 11.05.2010, Бюл. № 9. - 10 с. : ил. 18. Пат. 64406.
Україна, МПК (2006.01) А 61 К 31/455. Ферментный препарат / Черно Н. К., Озоліна С. О., Тірон-Ворбйова Н.
Б.; заявитель и патентообладатель Одесса. ОНАПТ. - № U 201103677; заявл. 28. 03. 2011; опубл. 10.11.2011, Бюл.
№ 21. - 3 с. 19. Рішення про видачу деклараційного патенту на корисну модель 07.06.2011 МПК (2011.01) А 23 D
9/00. Спосіб отримання модифікованих рослинних фосфоліпідів / Капрельянц Л.В., Шпирко Т.В., Щапіна
О.Ф., Шевченко О.В.; заявітель і патентоволодарь Одеса. ОНАХТ. - № u 2011 07228; заявл. 07.06.2011. 20.
Рішення про видачу декларац. патенту, Україна МПК (2011.01) A23L 2/00. Спосіб виробництва концентрованих
фруктово-ягідних пюреподібних напівфабрикатів / Безусов А.Т., Сапожнікова Н.Ю., Нікітчина Т.І.; заявитель
и патентообладатель Одесса, ОНАПТ. - № U 2011 02162; заявл. 24.02.2011. 21. Рішення про видачу декларац.
патенту, Україна МПК (2011.01) A23L 2/00. Спосіб виробництва консервованого капустяного соку з
підвищеною фізіологічною дією / Безусов А.Т., Лято В.І.; заявитель и патентообладатель Одесса, ОНАПТ. - №
U 2011 09045; заявл. 19.07.2011. 22. Рішення про видачу декларац. патенту, Україна МПК (2011.01) A23L 2/00.
Спосіб виробництва концентрованих фруктово-ягідних пюреподібних напівфабрикатів / Безусов А.Т.,
Сапожнікова Н.Ю.; заявитель и патентообладатель Одесса, ОНАПТ. - № U 2011 01645; заявл. 14.02.2011. 23.



Растительные комплексы, ингибирующие действие панкреатической липазы, и их использование / Н. К.
Черно, Г. В. Крусир, В. В. Яшкіна // Зернові продукти і комбікорми. - 2009. - № 2 (34). - С. 13-14. 24.
Визначення раціональних параметрів екстракції інгібітору панкреатичної ліпази з насіння рапсу за
допомогою математичних методів / Н. К. Черно, Г. В. Крусир, В. В. Яшкіна // Наукові праці. ОНАХТ. - О.,
2009. - Вип. 35. - С. 30-33. 25. Дослідження взаємозв'язку хімічного складу рисового лушпиння та
антиліполітичної активності іммобілізованого інгібітору фосфоліпідної природи / Н. К. Черно, Г. В. Крусир,
В. В. Яшкіна, Л. А. Лобоцька, // Товари і ринки. - 2009. - № 1. - С. 126-130. 26. Черно Н. К. Исследование
препаратов гидролаз с неспецифической активностью для получения низкомолекулярных продуктов
расщепления хитина / Н. К. Черно, С. О. Озолина, Л. С. Гураль // Техника и технология пищевых
производств : VII междун. науч.-техн. конф., 21-22 мая 2009 г. : тезисы докл. - М., 2009. - С. 33. 27. Черно Н. К.,
Озоліна С. О., Гураль Л. С. Гідроліз хітину деякими препаратами гідролаз // Прогресивна техніка та
технології харчових виробництв, ресторанного господарства і торгівлі : зб. наук. пр. / ХДУХТ. - Харків, 2009. -
Вип. 1/9. - С. 552-558. 28. Модификация пшеничного крахмала различными амилазами / Л. В. Капрельянц, Т.
В. Шпырко, Е. Ф. Помазанова // Біотехнологія. - 2008. - № 4.- Т. 1. - С. 64-66. 29. Капрельянц Л. В.
Використання ферментів в хлібопеченні / Л. В. Капрельянц // Харчова наука і технологія. - 2009. - № 1. - С.
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