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КПКВК: 

Напрям фінансування: 2.2 - прикладні дослідження і розробки



Джерела фінансування

Джерело фінансування: 7706 - безплатно (договір про науково-технічне співробітництво, тощо)

Фактичний обсяг фінансування за звітний етап: 0.000 тис. грн.

5. Науково-технічна робота

Назва роботи (укр)

Наукові розробки технології виробництва функціональних хлібобулочних виробів

Назва роботи (англ)

Scientific developments of technology of production of functional bakery products

Реферат (укр)

 Об’єкт дослідження – технологічний процес виробництва функціональних хлібобулочних виробів. Мета роботи – 
теоретичне та технологічне обґрунтування покращеної технології виробництва функціональних хлібобулочних виробів із 
підвищеним титром бродильної мікрофлори. Задача дослідження полягає у встановленні залежностей впливу 
функціональних компонентів на титр бродильної мікрофлори та якість хлібопродуктів за біологічною цінністю та 
органолептичними показниками з урахуванням показників енергоефективності процесу. В роботі досліджено фізико-
хімічні, мікробіологічні показники якості борошна, закваски та хліба. Розглянуто класичні методи перевірки мікробного 
зараження хліба. Запропоновано нову рецептуру хліба з додаванням бактеріальної закваски. Експериментально 
обґрунтовано оптимальні умови для приготування закваски. Наукові дослідження виконано в рамках державних планів та 
програм: «Всесвітня Декларація і Програма дій в галузі харчування» (World Declaration and Plan of Action on Nutrition) - 
1992 рік, «Концепція поліпшення продовольчого забезпечення та якості харчування населення» (затверджена 
розпорядженням Кабінету Міністрів України від 26 травня 2004 р. № 332), Концепція Загальнодержавної цільової 
соціальної програми «Здорова нація» на 2009–2013 р.р (схвалена розпорядженням Кабінету Міністрів України від 21 
травня 2008 р., № 731), науково-технічна програма «Біофортифікація та функціональні продукти на основі рослинної 
сировини на 2012-2016 роки», Галузева програма розвитку хлібопекарської галузі на період до 2015 року: наказ 
Міністерства аграрної політики України від 20.03.2008 р. № 164, «План заходів з реформування системи шкільного 
харчування» (розпорядження Кабінету Міністрів від 5 серпня 2020 р.).

Реферат (англ)

 A research object is a technological process of production of functional bakegoodss.An aim of work is a theoretical and 
technological ground of the improved technology of production of functional bakegoodss with an increase title of fermenting 
microflora. А research task consists in establishment of dependences of influence of functional components on the title of 
fermenting microflora and quality of хлібопродуктів after a biological value and органолептичними indexes taking into account 
the indexes of енергоефективності of process. The physical and chemical, microbiological indexes of quality of flour, ferment 
and bread are in-process investigational. The classic methods of verification of microbism of bread are considered. The new 
compounding of bread is offered with addition of bacterial ferment. Optimal terms are experimentally reasonable for a 
barmmaking. Scientific researches are executed within the framework of state plans and programs : "World Declaration and 
Program of actions in industry of feed" (of World Declaration and of Plan of of of Action. A job performance is is establishment of 
optimal technological parameters of process of receipt of panary ferment with the use of clean cultures of lactobacilluss, 
exposure of antagonism properties of lactobacilluss in relation to pathogenic cultures, the optimal terms of process of 
fermentation of flour constituent are studied, optimal correlation of functional components that is entered to compounding of 
dough with the aim of increase of functional properties of bread is neat; factors are set to basis that influence on intensity of 
fermenting processes; the role of biologicallyactive substances is studied in the processes of fermentation of flour constituent; 
the apparatus-technological chart of production of functional bread is worked out.

Індекс УДК: 573.6.086.83.001.26, 664.665.-021.4:6132

Коди тематичних рубрик НТІ: 62.13.27



6. Науково-технічна продукція (НТП)

НТП 1

Назва продукції (укр): Функціональний хліб на мікробіологічній заквасці із підвищеними функціональними 
властивостями, збагачений біологічно-активним речовинами та пребіотиком лактулозою.

Назва продукції (англ): Functional bread on microbiological sourdough with increased functional properties, enriched with 
biologically active substances and prebiotic lactulose.

Очікувані результати: Технології, Методичні документи

Галузь застосування: харчова біотехнологія

Опис продукції (укр): Розроблено покращену технологію отримання бездріжджових заквасок з корисних видів борошна 
(особливо безглютенових) з використанням симбіозу чистих культур молочнокислих бактерій родів – біфідо, лакто та 
молочних стрептококів (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, 
Bifidobacterium lactis, Lactobacillus casei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus paracasei, Bifidobacterium infantis), які 
перевірено за фізико-хімічними та мікробіологічним показниками.

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

Стадія завершеності НТП: Звіт по НДДКР

Впровадження НТП: Не впроваджено

Строки впровадження: 06.202106.2023

Виробник продукції: НАУ

Споживачі продукції: 

Перспективні ринки: 

Права інтелектуальної власності: За договорами

Форми та умови передачі продукції: Спільні НДДКР
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