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Шифр спеціалізованої вченої ради (разової спеціалізованої вченої ради): К 64.088.03
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ІV. Відомості про підприємство, установу, організацію, в якій було
виконано дисертацію
Повне найменування юридичної особи: Харківський державний університет харчування та торгівлі

Код за ЄДРПОУ: 01566330
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V. Відомості про дисертацію
Мова дисертації:
Коди тематичних рубрик: 65.53

Тема дисертації:
1. Технологія заморожених та порошкоподібних дрібнодисперсних добавок і оздоровчих продуктів із
інуліновмісної сировини з використанням кріодеструкції та механоактивації

2. Technology of frozen and powdered fine-dispersed additives and health-improving products from inulin-
containing raw materials with the use of cryodestruction and mechanoactivation

Реферат:
1. Об'єкт дослідження - технологічні процеси виробництва заморожених та порошкоподібних
дрібнодисперсних добавок із інуліновмісної сировини з використанням кріодеструкції та механоактивації, а
також оздоровчих продуктів з їх застосуванням: комбінованих кисломолочних напоїв та порошкоподібних
"Instant" нанонапоїв. Мета - наукове обґрунтування технології заморожених та порошкоподібних
дрібнодисперсних добавок із інуліновмісної сировини (топінамбура) з використанням як інновації
кріодеструкції та механоактивації, що дозволяють інактивувати окислювальні ферменти, трансформувати
важкорозчинні біополімери (інулін, пектин, целюлозу, білок) в легкозасвоювану форму, зберегти біологічно
активні фітокомпоненти під час переробки топінамбура та використання отриманих з нього добавок у складі



оздоровчих продуктів. Методи досліджень - загальноприйняті та спеціальні фізико-хімічні, хімічні,
біохімічні, спектроскопічні, мікроскопічні, мікробіологічні, метод іонообмінної хроматографії та методи
математичної обробки експериментальних даних з використанням комп'ютерних технологій. Наукова
новизна - запропоновано, науково обґрунтовано і розроблено новий спосіб та кріотехнології заморожених та
порошкоподібних дрібнодисперсних добавок із інуліновмісної сировини (топінамбура), яка є джерелом
пребіотичних речовин, натуральних структуроутворювачів та одночасно збагачувачами біологічно
активними фітокомпонентами, засновані на використанні процесів кріодеструкції та механоактивації,
спільне застосування яких призводить до значної деструкції біополімерів (інуліну, пектину, целюлози, білку)
до окремих мономерів та збільшення вилучення біологічно активних речовин із сировини і повної інактивації
окислювальних ферментів, що дає можливість отримати добавки та оздоровчі продукти з новими
унікальними властивостями в порівнянні із вихідною сировиною без синтетичних харчових добавок.

2. The object of the research - technological processes of the production of frozen and powdered fine-dispersed
additives from inulin-containing raw materials with the use of cryodestruction and mechanoactivation, as well as
health-improving products with their application: combined sour-milk beverages and powdered "Instant"
nanobeverages.The aim of the research - scientific substantiation of the technology of frozen and powdered fine-
dispersed additives from inulin-containing raw materials (topinambour) using as innovations of cryodestruction
and mechanoactivation, allowing to inactivate oxidative enzymes, to transform the difficult soluble biopolymers
(inulin, pectin, cellulose, protein) into easily digestible form, to keep biologically active phytocomponents during
the processing of topinambour and to use the obtained additives in the composition of health-improving products.
Methods of research - general and special physico-chemical, chemical, biochemical, spectroscopic, microscopic,
microbiological, method of ion-exchange chromatography and methods of mathematical processing of
experimental data using computer technologies. Scientific novelty - it is proposed, scientifically substantiated and
developed a new method and the cryotechnology of frozen and powdered fine-dispersed additives from inulin-
containing raw materials (topinambour) - the source of prebiotics, natural structure-forming agents and
simultaneously enrichers of biologically active phytocomponents. The technology is based on the use of processes
of cryodestruction and mechanoactivation, the common application of which leads to a significant degradation of
biopolymers (inulin, pectin, cellulose, protein) to individual monomers, allows increasing of reveal of biologically
active substances from raw materials and complete inactivation of oxidative enzymes, which makes it possible to
obtain the additives and health-improving products with new unique properties compared to start raw materials
without synthetic food additives.
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