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5. Науково-технічна робота

Назва роботи (укр)

Наукове обґрунтування ресурсоефективних технологій харчових продуктів, збагачених поліфункціональними 
інгредієнтами

Назва роботи (англ)

Scientific substantiation of resource-efficient technologies of food products enriched with multifunctional ingredients

Реферат (укр)

Мета дослідження: наукове обґрунтування та розроблення технологій харчових продуктів, збагачених комплексами 
макро- та мікронутрієнтів із максимальним використанням функціонально-технологічного потенціалу сировини, що 
сприятиме частковій компенсації дефіциту есенціальних нутриєнтів, заощадженню сировинних ресурсів та підвищенню 
економічної ефективності виробництва. Об’єкт дослідження: технологія збагачуючих та функціонально-технологічних 
комплексів на основі рослинної, тваринної та мінеральної сировини; методи та потенційні маркери ідентифікації 
натуральності молока-сировини; технології харчових продуктів з використанням збагачуючих функціонально-
технологічних комплексів; показники якості нових продуктів та їх стабільність протягом зберігання. Предмет 
дослідження: рослинна, тваринна та мінеральна сировина, механізм впливу електромеханічного оброблення на структуру 
та властивості поліфункціональних комплексів, ефект синергічної взаємодії інгредієнтів поліфункціональних комплексів, 
функціонально-технологічні комплекси та харчові продукти з їх використанням. Ключові слова: молочна сироватка, 
концентрати із молочної сироватки, мікроелементарне збагачення, електроіскрове оброблення, колоїдні розчини металів, 
фальсифікація молока, білкові маркери, β-глюкани, ферментовані овочеві пюре, морозиво молочно-овочеве, масляні 
пасти, чорниця, сири м’які з козиного молока, прянощі, фортифіковані м’ясні посічені напівфабрикати.

Реферат (англ)

 The purpose of the research: scientific substantiation and development of technologies for food products, enriched with 



complexes of macro- and micronutrients with maximum use of the functional and technological potential of raw materials, 
which will contribute to partial compensation of the shortage of essential nutrients, saving raw materials and increasing the 
economic efficiency of production. Research object: technology of enriching and techno-functional complexes based on 
vegetable, animal and mineral raw materials; methods and potential markers for identifying the naturalness of raw milk; 
technology of food products with the use of enriching techno-functional complexes; quality indicators of new products and 
their stability during storage. The subject of research: plant, animal and mineral raw materials, the mechanism of 
electromechanical processing on the structure and properties of multifunctional complexes, the effect of synergistic interaction 
of the ingredients of multifunctional complexes, techno-functional complexes and food products with their use. Key words: 
whey, whey concentrates, microelement enrichment, electrospark treatment, colloidal solutions of metals, adulteration of milk, 
protein markers, β-glucans, fermented vegetable purees, milk-vegetable ice cream, butter pastes, blueberries, soft cheeses from 
goat's milk, spices, fortified meat cut semi-finished products.

Індекс УДК: 63, 63, 637.1:637.4:637.5:635.6:613.2

Коди тематичних рубрик НТІ: 68.01.05

6. Науково-технічна продукція (НТП)

НТП 1

Назва продукції (укр): Технологія збагачення молочної сироватки біогенними мікроелементами. Ресурсоефективні 
технології молочних, м'ясних продуктів та хлібобулочних виробів

Назва продукції (англ): Technology of enrichment of milk whey with biogenic elements. Resource-efficient technologies of 
dairy, meat products and bakery goods

Очікувані результати: Технології, Нормативні документи, Методичні документи

Галузь застосування: Харчова та переробна промисловість

Опис продукції (укр): Науково обґрунтовано та розроблено технологію збагачення молочної сироватки біогенними 
елементами, зокрема магнієм і манганом; розроблено технології молочних, м'ясних продуктів та хлібобулочних виробів з 
використанням сироватки збагаченої Mg та Mn; розроблено ресурсоефективні технології молочних, м'ясних продуктів та 
хлібобулочних виробів

Соціально-економічна спрямованість НТП: Збільшення обсягів виробництва, Поліпшення стану навколишнього 
середовища, Економія енергоресурсів, Економія матеріалів

Стадія завершеності НТП: Ідея, концепція, Звіт по НДДКР

Впровадження НТП: Впроваджено

Строки впровадження: 10.202012.2022

Виробник продукції: Національний університет харчових технологій

Споживачі продукції: 

Перспективні ринки: 

Права інтелектуальної власності: Отримано патент, Подано заявку на видачу охоронного документу, В Україні

Форми та умови передачі продукції: Продаж патента, Спільні НДДКР, Комплекти нормативної документації, 
рекомендації промисловості, методики встановлення натуральності молока

7. Бібліографічний опис

Bilyk O. Effect of the complex improver on consumer properties of bakery products / O. Bilyk, E. Khalikova, A. Shevchenko, O. 
Kochubei-Lytvynenko, Yu. Bondarenko, A. Fain //Ukrainian Food Journal. – 2020. – Vol. 9 , Issue 1. – Р 149-158. 
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http://journals.uran.ua/eejet/article/view/217940/219808 (Scopus, фахове видання кат. А)
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Belemets Т. Impact of vegetable oils on the fatty acid composition of a milk-containing curd product / Т. Belemets, І. 
Radziyevska, N. Yushchenko, U. Kuzmyk, V. Pasichnyi, O. Kochubei-Lytvynenko, N. Frolova, I. Mykoliv, O. Korablova //Journal of 
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Polishchuk, K. Nassar, T. Osmak, M. Buniowska-Olejnik // Molecules. – 2022. – 27(19). – 6313. 
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC9573285/ (Scopus, закордонне видання)
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Ishchenko, N. Kvitkovska, O. Kochubei-Litvinenko // Analytical Methods. – 2022. – Vol.14. – Р. 949–956. 
https://doi.org/10.1039/D1AY01969D (Scopus, закордонне видання)
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