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5. Науково-технічна робота

Назва роботи (укр)

Розробка наукових принципів регулювання властивостей сировини тваринного походження в технологіях харчової 
продукції масового споживання

Назва роботи (англ)

Development of scientific principles controlling the properties of materials of animal origin in food production technologies of 
mass consumption

Реферат (укр)

Мета роботи - обґрунтування та розробка наукових принципів регулювання технологічних властивостей сировини 
тваринного походження в технологіях харчової продукції масового споживання, запровадження яких дозволить 
максимально реалізувати ресурсний потенціал сировини, створити продукцію з новими споживними властивостями. 
Об'єкт дослідження - технологічні властивості сировини тваринного походження; науково обґрунтовані технології 
десертної, кондитерської, м'ясної продукції з новими споживними властивостями. Предмет дослідження - молочна 
сировина з регульованим сольовим складом; жирова сировина (жирові суміші); м'ясна сировина; функціонально-
технологічні харчові інгредієнти (природні сорбенти на основі альгінату натрію), поверхнево-активні речовини 
(емульгатори та піноутворювачі); стабілізатори, кріопротектори; десертна продукція на основі молочної сировини, 
напівфабрикати м'ясні посічені заморожені, напівфабрикати випечені; показники якості та безпечності нової продукції. 
Методи дослідження - аналітичні, фізичні, фізико-хімічні, мікробіологічні, органолептичні, методи системного аналізу, 
планування та математичного моделювання. Обґрунтовано доцільність регулювання технологічних властивостей 
сировини тваринного походження, що дозволить забезпечити колоїдну та технологічну стабільність нової продукції під 
час виробництва та зберігання. Визначено закономірності впливу технологічних чинників на функціонально-технологічні 
властивості молочної сировини, науково обґрунтовано технологічні параметри виробництва харчової продукції на її 
основі. Науково обґрунтовано технологічні параметри виробництва м'ясних виробів з використанням функціонально-
технологічних інгредієнтів; визначено закономірності впливу заморожування-розморожування на функціонально-
технологічні властивості емульсійних систем, розроблено рецептури та технологічну схему виробництва напівфабрикатів 
м'ясних посічених заморожених з їх використанням. Визначено закономірності стабілізації піноемульсійних систем на 
основі яєчного білка, обґрунтовано вибір поверхнево-активних речовин для їх стабілізації, визначено закономірності 
зміни фізико-хімічних показників повітряно-горіхових напівфабрикатів в різних технологічних середовищах. Науково 
обґрунтовано та розроблено технології харчової продукції масового споживання на основі сировини тваринного 
походження з регульованими технологічними властивостями - десертної продукції, випечених напівфабрикатів, м'ясних 
виробів; комплексно досліджено споживні властивості нової продукції, визначено її харчову цінність, умови та терміни 
зберігання. Реалізовано комплекс організаційно-технологічних заходів щодо впровадження результатів дослідження у 
закладах ресторанного господарства та харчової індустрії, навчальний процес ВНЗ; здійснено оцінку економічного і 
соціального ефекту від практичного впровадження результатів роботи.

Реферат (англ)

The purpose of the work - study and development of scientific principles for the regulation of technological properties of raw 
materials of animal origin in the technology of food products of mass consumption, the implementation of which will allow to 
realize the resource potential of the raw materials to create products with new consumer properties. The object of research and 
technological properties of raw materials of animal origin; science-based technologies dessert, confectionery, meat products 
with new consumer properties. Subject of research - raw milk with adjustable salt composition; fatty raw materials (fat mix); raw 
meat; functional-technological food ingredients (natural sorbents on the basis of sodium alginate), surfactants (emulsifiers and 
foaming agents), stabilizers, cryoprotectants; dessert products are based on dairy raw materials, semi-finished meat minced, 
frozen, semi-baked; the quality and safety of new products. Research methods - analytical, physical, physico-chemical, 
microbiological, organoleptic, methods of system analysis, planning, and mathematical modeling. The expediency of regulating 



technological properties of raw materials of animal origin that will allow colloid and technological stability of new products 
during production and storage. The regularities of influence of technological factors on functional and technological properties 
of raw milk, scientifically proven technological parameters of production of food products based on it. Scientifically proven 
technological parameters of production of meat products using functional-technological ingredients; identify certain 
regularities of influence of freezing-thawing on the functional and technological properties of the emulsion systems, developed 
recipes and technological scheme of production of meat products frozen chopped with their use. The regularities stabilization 
proabortion systems on the basis of egg protein, the choice of surfactants for stabilization, the regularities of changes in 
physico-chemical parameters of the air-walnut semi-finished products in different technological environments. Scientifically 
substantiated and developed technology of food products of mass consumption on the basis of raw materials of animal origin 
with adjustable technological properties - dessert products, baked semi-finished meat products; comprehensive exploration of 
consumer properties of new products, defined its nutritional value, terms and conditions of storage. Implemented a complex of 
organizational and technological measures for the implementation of the research results in companies in the restaurant 
industry and food industry, educational process of the University; estimation of the economic and social effect from the 
practical implementation of the results.

Індекс УДК: 001:167, 001.8:637.055

Коди тематичних рубрик НТІ: 12.01.07

6. Науково-технічна продукція (НТП)

НТП 1

Назва продукції (укр): Нові науково обґрунтовані технології десертної продукції на основі молочної сировини з 
регульованим сольовим складом. Нові науково обґрунтовані технології м'ясних продуктів зі стабільними показниками 
якості та безпечності. Нові науково обґрунтовані технології виробництва оздоблювальних та випечених напівфабрикатів з 
використанням жирової сировини та поверхнево-активних інгредієнтів.

Назва продукції (англ): New science-based technologies dessert products on the basis of raw milk with the regulated salt 
composition. New science-based technology of meat products with stable quality security. New science-based technologies of 
production, finishing and unbaked products using fat raw material and the surface-active ingredients.

Очікувані результати: 

Галузь застосування: 15. Виробництво харчових продуктів та напоїв

Опис продукції (укр): 1. Технологія напівфабрикатів для солодких страв на основі молочної та плодово-ягідної сировини, 
де вирішено проблему колоїдної та термічної стійкості за рахунок спрямованого регулювання технологічних 
властивостей молочної сировини. 2. Технологія виробництва десертів на основі напівфабрикатів для солодких страв на 
основі молочної та плодово-ягідної сировини, де під час технологічного процесу використовується сумісно молочна та 
плодово-ягідна сировина, що можливо за рахунок регулювання складу сольової системи молочної сировини. 3. 
Технологія емульсійної системи кріопротекторної дії для виробництва напівфабрикатів м'ясних посічених заморожених, 
яка сприяє вирішенню проблеми збереження споживних властивостей та якості напівфабрикатів м'ясних посічених 
заморожених за реалізації ланцюга "заморожування-зберігання-розморожування", наслідком чого є поліпшення 
функціонально-технологічних показників напівфабрикатів м'ясних посічених заморожених, зменшення втрат при 
заморожуванні та тепловій обробці після заморожув

Соціально-економічна спрямованість НТП: 

Стадія завершеності НТП: дослідно-промислова партія

Впровадження НТП: Впроваджено

Строки впровадження: січень 2013 р. - грудень 2014 р.

Виробник продукції: ХДУХТ

Споживачі продукції: заклади ресторанного господарства та харчової промисловості

Перспективні ринки: України

Права інтелектуальної власності: розроблено технічні умови та технологічні інструкції

Форми та умови передачі продукції: Спільні НДДКР
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харчових виробництв ресторанного господарства і торгівлі : зб. наук. праць. : в 2 ч. Ч. 2 / Харк. держ. ун-т харчування та 
торгівлі ; [редкол.: О. І. Черевко (відпов. ред) та ін.]. - Харків, 2013. - Вип.1 (17). - С. 25-32. 10. Янчева М. А. Эмульгаторы в 
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Пак". - 2013. - С. 48-52. 11. Мороз О.В., Неклеса О.П., Пивоваров Е.П. Исследование взаимодействия полисахаридов 
ионотропной и термотропной природы в составе продуктов с гелеобразной структурой // Наука о питании: технологии, 
оборудование и безопасность пищевых продуктов: Материалы Международной научно-практической конференции. / 
Под ред. Ф.Я. Рудика. - Саратов, 2013. - С. 122-125. 12. Колеснікова М.Б., Андрєєва С.С. Дослідження властивостей крохмалів 
фізичної модифікації для виробництва солодких соусів-топінгів // Прогресивні техніка і технології харчових виробництв 
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ред.) та ін.]. - Харків, 2013. - Вип. 2 (18). - С. 252-258. 13. Товма Л.Ф., Горальчук А.Б., Гринченко О.О. Визначення 
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