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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Розроблення наукових основ вилучення ліпідів і білків з олійної сировини та методів оцінки їх якості

Назва роботи англійською:
Elaborating the Scientific Fundametais of Lipides and Proteins Extraction from Oil Raw Materiais and the Methods
of Their Quality

Реферат українською:
Метою наукової роботи є оптимізація процесу вилучення олії з використанням теплової обробки м'ятки
насіння в електричних та електромагнітних полях, а також розроблення методів виявлення фальсифікації
рослинних олій. Удосконалено теоретичну базу та розроблено способи оптимізації процесів вилучення
ліпідів і білків з олійної сировини. Встановлені результати впливу НВЧ-обробки сировини та олій на хімічний
склад рослинних олій та вміст в них біологічно активних речовин. Апробовано та розроблено методики
виявлення фальсифікації рослинних олій. Опрацьовані методи вилучення білків зі шротів олійних культур.
Розроблено: технологічну схему одержання купажованих жирів із використанням горіхової олії, отриманої
способом пресування, збалансованого жирно-кислотного складу за модифікованою технологічною схемою
маргаринового виробництва; комп'ютерну програму, яка дозволяє визначити жировий набір сумішевих
жирів на основі жирно-кислотного складу індивідуальних жирів і олій. Досліджено склад жирних кислот
олій до та після НВЧ-обробки; встановлено, що НВЧ-обробка не призводить до зміни вмісту транс-ізомерів
жирних кислот у них. Оцінено склад стеролової фракції тваринних жирів, показано відсутність атерогенного
7-дегідрохолестеролу у нативних жирах. Встановлено, що потужність НВЧ-обробки не впливає на величину
періоду індукції окиснення. Отримані значення константи k7*10-4 = 18,5 дм3*моль-1*с-1 та k7*10-4 = 18,5
дм3*моль-1*с-1 = 15,7 свідчать про те, що олія волоського горіха містить комплекс антиоксидантів, склад
яких за активністю перевищуює аналогічний комплекс гарбузової олії. Величина параметру kp2/k7
підтверджує попередній висновок щодо швидкості обривання ланцюгів на молекулах інгібіторів
досліджуваних олій. Підібрано безпечні антиоксиданти для попередження псування олій: прополіс,
флавоноїди прополісу, розмарин, куркумін та порошк тіла гриба Чага; перевірено їх ефективність за умов
прискореного окиснення. Знайдено кореляційне рівняння залежності терміну зберігання купажованих жирів
від температури зберігання продукту, сумарного вмісту ізомерів токоферолу та вмісту ?-каротину у ньому.

Реферат англійською:
The purpose of research is to optimize oil extraction process using heat treatment m'yatky seeds in electric and
electromagnetic fields, and developing methods for detecting fraud vegetable oils. Improved theoretical
framework and developed to optimize the process of extracting lipids and proteins from oilseeds. Installed the
effects of microwave processing of raw materials and oil on the chemical composition of vegetable oils and
content of biologically active substances. The methods were tested and revealed of vegetable oils. Revised
methods for extracting proteins from oilseed meal. Developed by: technological scheme of kupazhovanyh fat using
nut oils obtained by pressing method, balanced fatty acid composition for the modified process scheme margarine
production; a computer program that allows you to define a set of mixed fatty fats from fatty acid composition of
individual fats and oils. The structure of fatty acids of vegetable oil before and after microwave treatment; found
that microwave treatment does not change the content of trans-isomers of fatty acids in them. Reviewed
composition sterolovoyi fraction of animal fats, showed no atherogenic 7 dehidroholesterolu in native fats. It is
established that the power of the microwave treatment does not affect the value of the induction period of
oxidation. The obtained values of constants k7 · 10-4 = 18,5 dm 3 · mol-1 · s-1 and k7 · 10-4 = 18,5 dm 3 · mol-1 · s-1 =
15.7 indicate that oil walnut contains a complex of antioxidants, which structure the activity perevyschuyuye
similar set of pumpkin oil. The value of the parameter kp2 / k7 confirms the previous conclusion on the rate



obryvannya chains on molecules inhibitors studied oils. Selected safe antioxidants to prevent spoilage oils:
propolis, propolis flavonoids, rosemary, curcumin and powdered Chaga mushroom body; tested their effectiveness
under conditions of accelerated oxidation. We found correlation equations depending shelf life kupazhovanyh fat
storage temperature of the product, the total content of tocopherol isomers and ?-carotene content in it.

Індекс УДК: 665.3, 665.3.002.68

Коди тематичних рубрик: 65.65.33
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Методики підвищення харчової цінності рослинних олій та виявлення їх
фальсифікації

Назва НТП англійською: Methods of improving the nutritional value of vegetable oils and their fraud
detection

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати: збільшення обсягів виробництва

Галузь застосування: Харчова і переробна промисловість

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Удосконалено теоретичну базу та розроблено способи оптимізації процесів вилучення ліпідів і
білків з олійної сировини. Встановлені результати впливу НВЧ-обробки сировини та олій на хімічний склад
рослинних олій та вміст в них біологічно активних речовин. Апробовано та розроблено методики виявлення
фальсифікації рослинних олій. Опрацьовані методи вилучення білків зі шротів олійних культур. Розроблено
комп'ютерну програму, яка дозволяє визначити жировий набір сумішевих жирів на основі їх жирно-
кислотного складу.
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