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V. Відомості про замовника ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Харківський державний
університет харчування та торгівлі

Код за ЄДРПОУ: 01566330

Місцезнаходження: вул. Клочківська, буд. 333, м. Харків, Харківський р-н., Харківська обл., 61051, Україна
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VI. Джерела, напрями та обсяги фінансування ДіР
Підстава для проведення ДіР: 43 - власна ініціатива (якщо робота виконується з власної ініціативи за
кошти виконавця НДР або безкоштовно)

Напрям фінансування:  2.2 - прикладні дослідження і розробки

Джерела фінансування

7704 - власні кошти, кошти підприємств, установ, організацій, фізичної особи на
виконання ініціативних робіт

Фактичний обсяг фінансування (тис. грн.): 3.000



VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Розробка нанотехнологій і способів глибокої переробки при отриманні натуральних добавок та оздоровчих
продуктів з рослинної сировини і молока для підприємств харчового та ресторанного бізнесу

Назва роботи англійською:
Development of nanotechnologies and methods of deep processing during the obtaining of natural additives and
healthful products from vegetable raw materials and milk for enterprises of food and restaurant business

Реферат українською:
 Робота присвячена розробці нанотехнологій отримання натуральних рослинних добавок із бобових (нуту,
гороху)? хлорофілвмісних (ХВО) та каротинвмісних овочів, цитрусових та розробці з їх використанням нового
покоління оздоровчих продуктів для зміцнення імунітету (кондитерських виробів, сухих сніданків, бісквітів,
кисломолочних сиркових десертів, кисломолочних напоїв та ін.) без застосування харчових добавок. Як
інновацію при виробництві натуральних рослинних добавок використовували кріогенну або паротермічну
обробку, а також дрібнодисперсне подрібнення в сучасних апаратах, які є на підприємствах ресторанного
бізнесу, застосування яких супроводжується процесами не ферментативного каталізу та механохімії. Як
інновацію при виготовлені нового покоління оздоровчих продуктів використовували отримані за
нанотехнологіями натуральні рослинні добавки в формі нанопорошків та паст із плодоовочевої сировини,
які є п'ять в одному: джерело БАР та білків, барвники, структуроутворювачі, гелеутворювачі, ароматизатори.
Застосування таких добавок дало змогу виключити з рецептур продуктів традиційні харчові домішки. За
темою надруковано 2 монографії, 15 статей (з них 4 - в б.д. Scopus (3) та Web of Science (1), 6 - в фахових
виданнях України, 111 тез доповідей. Отримано 6 золотих медалей на Міжнародних кулінарних конкурсах в
Європі та Україні.

Реферат англійською:
The work is devoted to the development of nanotechnologies for obtaining natural plant supplements from
legumes (chickpeas, peas), chlorophyll-containing (CCV) and carotene-containing vegetables, citrus and the
development with their use of a new generation of health products to strengthen immunity (confectionery,
breakfast cereals, breakfast cereals, biscuits sour milk drinks, etc.) without the use of food additives. As an
innovation in the production of natural plant additives used cryogenic or parothermal treatment, as well as fine
grinding in modern devices, which are in the restaurant business, the use of which is accompanied by processes of
non-enzymatic catalysis and mechanochemistry. As an innovation in the production of a new generation of health
products used natural plant additives obtained by nanotechnology in the form of nanopowders and pastes of raw
fruits and vegetables, which are five in one: a source of BAS and proteins, dyes, structurants, gels, flavors. The use
of such additives made it possible to exclude traditional food additives from product recipes. 2 monographs, 15
articles were published on the topic (4 of them in Scopus (3) and Web of Science (1), 6 in professional publications
of Ukraine, 111 abstracts. 6 gold medals were won at International Culinary Competitions in Europe and Ukraine.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Інноваційні технології отримання натуральних рослинних добавок із бобових
(нуту, гороху), хлорофілвмісних та каротинвмісних овочів, цитрусових та розробці з їх використанням нового
покоління оздоровчих продуктів для зміцнення імунітету (кондитерських виробів, сухих сніданків, бісквітів,
кисломолочних сиркових десертів, біойогуртів та ін.) без застосування харчових добавок.

Назва НТП англійською: Innovative technologies for obtaining natural plant supplements from legumes
(chickpeas, peas), chlophyll-containing and carotene-containing vegetables, citrus and development with their use
of a new generation of health products to strengthen immunity (confectionery, breakfast cereals, biscuits, sour
milk desserts, bioyoghurts and other) without the use of food additions.

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати: Технології

Галузь застосування: 10.51 - Перероблення молока, виробництво масла та сиру;10.39 - Інші види
перероблення та консервування фруктів і овочів.

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Як інновацію при виробництві натуральних рослинних добавок використовували кріогенну або
паротермічну обробку, а також дрібнодисперсне подрібнення в сучасних апаратах, які є на підприємствах
ресторанного бізнесу, застосування яких супроводжується процесами не ферментивного каталізу та
механохімії. Як інновацію при виготовлені нового покоління оздоровчих продуктів використовували
отриманні за нанотехнологіями натуральні рослинні добавки у формі нанопорошків та паст із плодоовочевої
сировини, які є п’ять в одному: джерело БАР та білків, барвники, структуроутворювачі, гелеутворювачі,
ароматизатори. Застосування таких добавок дало змогу виключити з рецептур продуктів традиційні харчові
домішки.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Створення принципово нової продукції (матеріалів,
технологій тощо) для забезпечення експортного потенціалу та заміщенню імпорту

Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу: 01.2019

Закінчення етапу: 12.2020

Споживачі продукції: Підприємства харчової галузі

Перспективні ринки: України та Європи

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.:
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