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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Технологія молочних продуктів з регульованим вуглеводним складом

Назва роботи англійською:
Technology of dairy products with adjustable carbohydrate composition

Реферат українською:
 Науково-дослідну роботу присвячено обґрунтуванню та розробленню технології молочних продуктів з
регульованим вуглеводним складом. Актуальність і доцільність дослідження обумовлена підвищеним
попитом на молочну продукцію зі зниженим вмістом лактози. За статистичними даними, на лактазну
недостатність страждає близько 11% населення світу, для України цей показник становить 15-35% дорослого
населення. Проте асортимент безлактозних і низьколактозних продуктів вітчизняного виробництва
залишається досить вузьким, а для задоволення попиту споживачів залучаються продукти закордонного
виробництва. Внаслідок бойових дій на території України частина молокопереробних підприємств перестали
функціонувати, що призвело до зменшення обсягів виробництва молока майже на 13%. Домінантою постає
проблема залучення та використання харчового потенціалу вторинної молочної сировини (знежиреного
молока, сироватки молочної, сколотин), що утворюється під час традиційного перероблення молока на
вершки, сир кисломолочний, масло вершкове. Тому, за даних умов розроблення науково обґрунтованих
технологій молочних продуктів із регульованим вуглеводним складом для осіб із лактазною недостатністю у
контексті державної політики щодо ресурсозбереження та глибокої переробки харчової сировини є
актуальним та своєчасним завданням.

Реферат англійською:
 The research work is devoted to the justification and development of the technology of dairy products with a
regulated carbohydrate composition. The relevance and feasibility of the study is due to the increased demand for
dairy products with a reduced lactose content. According to statistics, about 11% of the world's population suffers
from lactase deficiency, for Ukraine this figure is 15-35% of the adult population. However, the range of lactose-
free and low-lactose products of domestic production remains quite narrow, and to meet consumer demand,
products of foreign production are involved. As a result of hostilities in Ukraine, some dairy processing enterprises
ceased to function, which led to a decrease in milk production by almost 13%. The dominant problem is the
attraction and use of the nutritional potential of secondary dairy raw materials (skimmed milk, whey, buttermilk),
which is formed during the traditional processing of milk into cream, sour milk cheese, butter. Therefore, under
these conditions, the development of scientifically based technologies for dairy products with a regulated
carbohydrate composition for people with lactase deficiency in the context of state policy on resource
conservation and deep processing of food raw materials is a relevant and timely task.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Низьколактозний йогурт на основі сколотин; крем білковий на основі вершків,
молочне морозиво підвищеної харчової і біологічної цінності; крафтові сири на основі концентрату підсирної
сироватки; соуси на основі низьколактозного напівфабрикату

Назва НТП англійською: Low-lactose yogurt based on buttermilk; protein cream based on cream, dairy ice
cream of increased nutritional and biological value; craft cheeses based on whey concentrate; sauces based on
low-lactose semi-finished products
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Галузь застосування: Виробництво молочних продуктів; Перероблення молока, виробництво масла та
сиру; Виробництво морозива; Виробництво дитячого харчування та дієтичних харчових продуктів

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Використання сколотин, як молочної основи для виробництва низьколактозного йогурту, за
умов спрямованого регулювання їх функціонально-технологічних властивостей в процесі ферментування
уможливить отримати новий продукт з прогнозованими показниками якості для осіб із лактазною
недостатністю; Технологія напівфабрикату на основі згущеної низьколактозної молочної сироватки та
диспергованого пюре з м’якоті гарбуза з підвищеним вмістом пектину та емульсійної соусної продукції на
його основі може бути рекомендована для використання в харчуванні хворих на СРК, спричинене
мальабсорбцією, з метою забезпечення екзогенного надходження есенціальних нутрієнтів у складі молочних
продуктів, що легко засвоюється організмом людини; Спосіб виробництва морозива, збагаченого біологічно
активними речовинами екстракту із вичавків червоного винограду, які здатні суттєво підвищити якість
продукції, а також розширенні асортименту морозива з натуральними барвниками.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Створення принципово нової продукції (матеріалів,
технологій тощо) для забезпечення експортного потенціалу та заміщенню імпорту, Збільшення обсягів
виробництва, Поліпшення якості життя та здоров'я населення, ефективності діагностики та лікування хворих
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