
Облікова картка ДіР

I. Загальні відомості
Державний обліковий номер: 0225U003371

Державний реєстраційний номер: 0120U103103

Особливі позначки: відкрита

Дата реєстрації: 23-06-2025

II. Етап виконання ДіР
Номер етапу: 1
Назва етапу: Удосконалення існуючих та створення нових ресурсоефективних технологій молочних
продуктів підвищеної харчової цінності

Початок етапу: 06.2020

Закінчення етапу: 06.2025

Вид звітного документа: Остаточний звіт

III. Відомості про виконавця ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Національний університет
харчових технологій
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V. Відомості про замовника ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Національний університет
харчових технологій

Код за ЄДРПОУ: 02070938

Місцезнаходження: вул. Володимирська, буд. 68, м. Київ, 01601, Україна

Форма власності:
Сфера управління: Міністерство освіти і науки України

Ідентифікатор ROR: Не застосовується

Розмір організації:
Телефон: 380442895472, 380442879333

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

7706 - безплатно (договір про науково-технічне співробітництво, тощо)



VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Удосконалення існуючих та створення нових ресурсоефективних технологій молочних продуктів підвищеної
харчової цінності

Назва роботи англійською:
Improving existing and creating new resource-efficient technologies of dairy products of high nutritional value

Реферат українською:
 Розроблені ресурсоефективні технології нових видів молочних продуктів підвищеної харчової цінності, а
саме: вперше обгрунтовано рецептурний склад морозива ацидофільно-сироваткового на основі
гідролізованого концентрату сироватки з масовою часткою сухих речовини 40% у поєднанні з ізолятом
соєвих білків, β-глюканами різного походження та харчосмаковими наповнювачами; доведено технологічну
доцільність застосування молочно-білкових інгредієнтів у складі сметани з масовою часткою жиру 10% та
сухих продуктів гідролізу крохмалю у складі йогурту; обгрунтовано можливість використання активного
комплексу рослин-дикоросів, а саме PlantagomajorL. та Rumexacetósa та пюре ягід брусниці та журавлини
для осадження білків молока з отриманням білкових напівфабрикатів з підвищеною біологічною цінністю;
науково обґрунтовано доцільність додавання пірогенного кремнезему вітчизняного виробництва марки «А-
300» у кількості 1 % до маси сухої молочної сироватки з метою підвищення її стабільності під час зберігання.

Реферат англійською:
  Rozrobleni resursoefektyvni tekhnolohiyi novykh vydiv molochnykh produktiv pidvyshchenoyi kharchovoyi
tsinnosti, a same: vpershe obhruntovano retsepturnyy sklad morozyva atsydofilʹno-syrovatkovoho na osnovi
hidrolizovanoho kontsentratu syrovatky z masovoyu chastkoyu sukhykh rechovyny 40% u poyednanni z izolyatom
soyevykh bilkiv, b-hlyukanamy riznoho pokhodzhennya ta kharchosmakovymy napovnyuvachamy; dovedeno
tekhnolohichnu dotsilʹnistʹ zastosuvannya molochno-bilkovykh inhrediyentiv u skladi smetany z masovoyu
chastkoyu zhyru 10% ta sukhykh produktiv hidrolizu krokhmalyu u skladi yohurtu; obhruntovano mozhlyvistʹ
vykorystannya aktyvnoho kompleksu roslyn-dykorosiv, a same PlantagomajorL. ta Rumexacetósa ta pyure yahid
brusnytsi ta zhuravlyny dlya osadzhennya bilkiv moloka z otrymannyam bilkovykh napivfabrykativ z
pidvyshchenoyu biolohichnoyu tsinnistyu; naukovo obgruntovano dotsilʹnistʹ dodavannya pirohennoho
kremnezemu vitchyznyanoho vyrobnytstva marky «A-300» u kilʹkosti 1 % do masy sukhoyi molochnoyi syrovatky z
metoyu pidvyshchennya yiyi stabilʹnosti pid chas zberihannya. Ещё 1 005 / 5 000 Resource-efficient technologies
for new types of dairy products with increased nutritional value have been developed, namely: for the first time,
the recipe composition of acidophilic whey ice cream based on hydrolyzed whey concentrate with a mass fraction
of dry matter of 40% in combination with soy protein isolate, β-glucans of various origins and food flavoring fillers
has been substantiated; the technological feasibility of using milk-protein ingredients in sour cream with a mass
fraction of fat of 10% and dry starch hydrolysis products in yogurt has been proven; the possibility of using an
active complex of wild plants, namely PlantagomajorL. and Rumexacetósa and puree of lingonberry and cranberry
berries for the precipitation of milk proteins with the production of protein semi-finished products with increased
biological value has been substantiated; The feasibility of a
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Морозиво ацидофільне збагачене

Назва НТП англійською: Enriched acidophilic ice cream

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

Галузь застосування: Харчова промисловість

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Склад морозива ацидофільного збагаченого, що в своєму складі містить сироватку молочну,
цукор, стабілізаційну систему Cremodan SE 406, закваску прямого внесення (L. Acidophilus) та додатково
містить казеїнат натрію, концентрат сироваткових білків та ізолят соєвих білків

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

Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Не впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу:
Закінчення етапу:

Споживачі продукції:
Перспективні ринки:
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:

Назва НТП українською: Спосіб виробництва сметани дієтичної, збагаченої сироватковими білками

Назва НТП англійською: Method for producing diet sour cream enriched with whey proteins

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

Галузь застосування: Харчова промисловість

Реєстраційний номер картки технології:



Опис НТП:Особливістю виробництва сметани дієтичної, збагаченої сироватковими білками, є внесення на
етапі складання суміші гідролізованого концентрату демінералізованої сироватки з масовою часткою сухих
речовин 40 % у кількості 20-30 %, фільтрування суміші, заквашування і сквашування за температури 28-32 °C
протягом 6-8 год. до моменту досягнення титрованої кислотності 60-75 °T.

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

Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Не впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу:
Закінчення етапу:

Споживачі продукції:
Перспективні ринки:
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:

Назва НТП українською: Спосіб виробництва молочно-білкового напівфабрикату

Назва НТП англійською: Method of producing a semi-finished milk protein product

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

Галузь застосування: Харчова промисловість

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Розроблений спосіб виробництва молочно-білкового напівфабрикату з коагулюванням білків
молока, який передбачає використання в якості коагулянту соку Plantago major L. в кількості 8-10 %, за
температури коагулювання 55-60 °C та витримки 45- 60 хв, з подальшим нагріванням до температури 90-95
°C та витримкою протягом 2-3 хв.

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

Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Не впроваджено

Практична реалізація НТП



Початок етапу:
Закінчення етапу:

Споживачі продукції:
Перспективні ринки:
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:

Назва НТП українською: Спосіб виробництва молочного білково-ягідного продукту

Назва НТП англійською: Method for producing a milk protein-berry product

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

Галузь застосування: Харчова промисловість

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Розроблено спосіб виробництва молочного білково-ягідного продукту, який передбачає
використання в якості коагулянту кавітаційно обробленої чорничної пасти у кількості 5-9 % до маси молока,
за температури коагуляції 75±2 °C і з витримкою 3-5 хвилин.

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

Вплив НТП на довкілля:
Впровадження НТП: Не впроваджено

Практична реалізація НТП
Початок етапу:
Закінчення етапу:

Споживачі продукції:
Перспективні ринки:
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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1. Determining the efficiency of using egg products for the stabilization of emulsion when making milk-containing
curdsbased products / T. Belemets, I. Radzievskaya, N. Yushchenko, U. Kuzmyk // Eastern-European Journal of
Enterprise Technologies. – 2020. – Vol. 4 (11-106). – P. 14–23. (Scopus)

2. Determining the expediency of using protein-polysaccharide complexes based on dairy and vegetable proteins
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Journal of enterprise technologies. – 2020. – Vol. 4, № 11 (106). – Р. 24-30.
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6. Technology and factors influencing Greek-style yogurt – a Review / I. Lange, S. Mleko, M. Tomczyńska-Mleko,
G. Polischuk, P. Janas, L. Ozimek // Ukrainian Food Journal. – 2020. – Volume 9. – Issue 1. – Р. 7-35.

7. Quality of Canadian commercial plain non-fat Greekstyle yogurts produced only from natural dairy ingredients /
I. Lange, S. Mleko, M. Tomczyńska-Mleko, G. Polischuk, P. Janas, L. Ozimek // Ukrainian Food Journal. – 2020. –
Vol. 9, Issue 4.

8. Дослідження показника активності води паст кисломолочних / У. Г. Кузьмик, Н. М. Ющенко, О. О. Басс, І.
М. Миколів // Наукові праці НУХТ. – 2020. – Т. 26, № 6. – С.173–179.

9. Study of the influence of micellar casein and spelt flour on yoghurt quality indicators / G. Polischuk, N. Breus, O.
Kochubey-Litvinenko, Т. Osmak, T. Semko, M. Borova // EUREKA : Life Sciences. – 2020. – № 4. – P. 44-52.

10. Reasoning of the selection of technological parameters for the extraction of sumac / G. Polishchuk, U. Kuzmyk,
N. Yushchenko, T. Osmak, O. Bass, A. Mykhalevych // PROCEEDINGS. Biotechnologies and food technologies. –
2020. – Volume 59, book 10.2. – Р. 43-47.

11. Виявлення впливу казеїну на показники якості морозива з різним вмістом жиру / Г. Є. Поліщук, Н. М.
Бреус, І. І. Шевченко, В. А. Гніцевич, Т. І. Юдіна, Г. М. Ножечкіна-Єрошенко, Т. В. Семко // Східно-
Європейський журнал передових технологій. – 2020. – Т. 4, № 11 (106).

12. Сучасний стан і перспективи розвитку ринку органічної продукції в Україні та світі / І. Г. Власенко, Т. В.
Семко, Г. Є. Поліщук, М. П. Борова // Харчова промисловість. – 2020. – № 27. – С. 37–46.

13. Prospects of use of vegetable raw materials in the technology of sour-milk dessert / U. Kuzmyk, A. Marynin, R.
Svyatnenko, Y. Zheludenko, M. Kurmach, R. Shvaiko // EUREKA: Life Sciences. – 2021. – Vol. (3). – P. 29–35.

14. Evaluation of oxidity resistance of milk-containing products based on blending of vegetable oils / T. Belemets, I.
Radzievskaya, O. Tochkova, N. Yushchenko, U. Kuzmyk, A. Mykhalevych // Technology audit and production



reserves. – 2021. – №1/3 (57). – P. 26–33.

15. Impact of vegetable oils on the fatty acid composition of a milk-containing curd product / T. Belemets, I.
Radziyevska, N. Yushchenko, U. Kuzmyk, V. Pasichnyi, O. Kochubei-Lytvynenko, N. Frolova, I. Mykoliv, O.
Korablova // Journal of Hygienic Engineering and Design. – 2021. – Vol. 34. – P. 150–160.

16. Enzymatic hydrolysis of lactose in concentrates of reconstituted demineralized whey, intended for ice cream
production / T. Osmak, S. Mleko, O. Bass, А. Mykhalevych, U. Kuzmyk // Ukrainian Food Journal. – 2021. – Vol. 10,
Issue 2. – P. 277–288.

17. Determining the effect of apple and banana powders dried by sublimation on the quality indicators of a sour
milk dessert during storage / U. Kuzmyk, A. Marynin, R. Svyatnenko, Y. Zheludenko, M. Kurmach // Eastern-
European Journal of Enterprise Technologies. – 2021. – Vol. 3 (11-111). – P. 28–35. DOI: 10.15587/1729-
4061.2021.228083 (Scopus)

18. Analysis of the nature of the ingredients of sour milk dessert with vegetable fillers / G. Polishchuk, U. Kuzmyk,
T. Osmak, M. Kurmach, O. Bass // Eastern-European Journal of Enterprise Technologies. – 2021 – Vol. 6, № 11
(114). – P. 68–73. (Scopus)

19. Polyfunctional properties of oat β-glucan in the composition of milkvegetable ice cream / V. Sapiga, G.
Polischuk, M. Buniowska, I. Shevchenko, T. Osmak // Ukrainian Food Journal. – 2021. – Vol. 10, Issue 4. – Pp.
691–702.

20. Enzymatic destruction of protopectin in vegetable raw materials to increase its structuring ability in ice cream
/ V. Sapiga, G. Polischuk, N. Breus, T. Osmak // Ukrainian Food Journal. – 2021. – Vol. 10, Issue 2. – P. 321–332.

21. Study of rheological characteristics of fermented milk paste with spices / G. Polishchuk, U. Kuzmyk, N.
Yushchenko, T. Osmak, M. Kurmach, O. Bass, O. Kyrychenko // ScienceRise. – № 5. – Р. 30–34.

22. Обґрунтування тривалості сквашування молочної суміші в технології кисломолочних десертів / У. Г.
Кузьмик, О. О. Басс, Н. М. Ющенко, А. М. Махмудов, І. М. Миколів // Наукові праці НУХТ. – 2021. – Т. 27, № 5.
– С. 81–99.

23. Вивчення впливу прянощів на ступінь використання білка в технології м’яких сирів з козиного молока / І.
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