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1. Етапи виконання

Номер етапу: 1

Назва етапу: Розробити препаративні форми, дози та способи застосування нових антистресових препаратів при 
зберіганні рослинної продукції.

Початок етапу: 01-2016

Закінчення етапу: 12-2017

Вид звітного документа: Проміжний звіт

2. Виконавець

Назва організації: Таврійський державний агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного

Код ЄДРПОУ/ІПН: 00493698

Підпорядкованість: Міністерство освіти і науки України

Адреса: пр. Б.Хмельницького, 18, м. Мелітополь, Мелітопольський р-н., Запорізька обл., 72312, Україна

Телефон: 0619422411

Телефон: 0619420618

E-mail: office@tsatu.edu.ua

3. Власник результатів НДДКР (продукції)

Назва організації: Таврійський державний агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного

Код ЄДРПОУ/ІПН: 00493698

Адреса: пр. Б.Хмельницького, 18, м. Мелітополь, Мелітопольський р-н., Запорізька обл., 72312, Україна

Підпорядкованість: Міністерство освіти і науки України

Телефон: 0619422411

Телефон: 0619420618

E-mail: office@tsatu.edu.ua

4. Джерела та напрями фінансування

Підстава для проведення робіт: 43 - власна ініціатива (якщо робота виконується з власної ініціативи за кошти виконавця 
НДР або безкоштовно)

КПКВК: 

Напрям фінансування: 2.2 - прикладні дослідження і розробки

Джерела фінансування



Джерело фінансування: 7704 - власні кошти, кошти підприємств, установ, організацій, фізичної особи на виконання 
ініціативних робіт

Фактичний обсяг фінансування за звітний етап: 1.000 тис. грн.

5. Науково-технічна робота

Назва роботи (укр)

Обґрунтування та розробка нових і вдосконалення існуючих технологій охолоджених та консервованих рослинних 
продуктів

Назва роботи (англ)

Substantiation and development of new and improvement technologies of cooling and canning products.

Реферат (укр)

 Об'єкти досліджень–зміни якості та біологічної цінності плодової, ягідної, овочевої продукції протягом тривалого 
зберігання і консервування різними методами. Мета роботи–подовження термінів зберігання плодово-ягідної, овочевої 
продукції зі збереженням високих якісних показників та біологічної цінністі шляхом обґрунтування та розроблення нових 
нових і вдосконалення існуючих технологій консервування. Методи дослідження–теоретично-експериментальні методи, 
лабораторні випробування, перевірка гіпотез і обробка експериментальних даних виконані за стандартними програмами. 
Експериментальні дослідження проводилися в лабораторіях ТДАТУ відповідно до прийнятих методик та галузевих 
стандартів. У даному звіті пропонуються: - обґрунтування та розробка нових і вдосконалення існуючих технологій 
зберігання зерняткових і кісточкових плодів, плодових овочів, зелених культур; - вдосконалення технології виготовлення 
алкогольних напоїв із плодово-ягідної сировини; - вдосконалення технології виготовлення консервів та кондитерських 
виробів з плодово-ягідної сировини; - обґрунтування параметрів і режимів технології вакуумного охолодження плодів, 
овочів і ягід; - обґрунтування існуючих та розробка нових технологій виробництва та переробки їстівних та лікарських 
грибів. В результаті роботи. Влосконалено технологічний процес зберігання плодів зерняткових і кісточкових культур, 
плодових овочів і зелених культур. Сформовано комплексні антиоксидантні композиції, встановлено оптимальні 
концентрації діючих речовин. Розроблено комбінований спосіб попереднього охолодження. Доказано, що застосування 
розробленої технології забезпечить подовження термінів холодильного зберігання плодової та овочевої продукції. 
Досліджено стабільність нових сортів гливи, придатних до розповсюдження в Україні. Розроблений спосіб підготовки 
грибів до зберігання.

Реферат (англ)

 Objects of research are changeable parameters of quality and nutritional value of fruits, vegetables, and berries during long 
shelf life and under different kinds of preservation. The purpose of the work is to look for new innovative methods and 
developing of known exist technics for prolongation of storage time of fruits, vegetables, berries, and mushrooms crops with 
storing of stabile high quality, and nutritional value parameters. Research methods are theoretical and experimental, laboratory 
tests, hypothesis testing, and processing of experimental data were performed according to standard programs. This report 
offers: - substantiation and development of new and improvement of existing storage technologies for pome and stone fruits, 
vegetables, and green crops; - improvement of production technology of alcohol beverages from fruit and berry raw materials; - 
improvement of manufacturing technologies for preserves and confectionery products from fruit-berry raw materials; - 
optimization of parameters and modes of vacuum cooling technology for fruits, vegetables, and berries; - substantiation of 
existing and development of new technologies of production and processing of edible and medicinal mushrooms. As a result of 
work technological processes of efficient storage of pome and stone fruits, vegetables, and green cultures were improved. 
Complex antioxidant compositions were formed; optimal concentrations of active substances were established. A combined 
precooling method had been developed. It had been proved that the application of the involved technology will ensure the 
extension of the refrigeration storage time for fruit and vegetable products. The stability of new species of edible mushrooms 
suitable for growing in different temperature conditions had been studied. A method of preparing fresh fruiting bodies of P. 
ostreatus for long time storage had been developed.

Індекс УДК: 633/635, 664.8



Коди тематичних рубрик НТІ: 68.35.01

6. Науково-технічна продукція (НТП)

НТП 1

Назва продукції (укр): Технологічний процес попередньої обробки та зберігання зерняткових, кісточкових плодів, 
плодових овочів, зелених культур та їстівних грибів

Назва продукції (англ): Technological process of preliminary processing and storage of pome and stone fruits, vegetables, 
green crops and edible mushrooms

Очікувані результати: Методи, теорії, Нормативні документи, Методичні документи

Галузь застосування: Перероблення та консервування фруктів і овочів (10.3)

Опис продукції (укр): Технологічні параметри процесу попередньої обробки плодів та овочів перед зберіганням, 
комплексні антиоксидантні композиції, комбінований спосіб попереднього охолодження, який передбачає на першій 
стадії охолодження плодів у робочих розчинах антиоксидантних композицій, на другій – доохолодження у камерах з 
інтенсивним рухом повітря, склад живильного середовища, режими вакууменого охолодження плодів, сорти істівних 
грибів, технологічні режими їх зберігання.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Створення принципово нової продукції (матеріалів, технологій тощо) для 
забезпечення експортного потенціалу та заміщенню імпорту, Економія енергоресурсів, Економія матеріалів, Підвищення 
автоматизації виробничих процесів

Стадія завершеності НТП: Ідея, концепція, Звіт по НДДКР

Впровадження НТП: Впроваджено

Строки впровадження: 

Виробник продукції: виконавці НДР

Споживачі продукції: 

Перспективні ринки: 

Права інтелектуальної власності: Отримано патент, За договорами, В Україні

Форми та умови передачі продукції: Продаж ліцензії, Продаж патента, Навчання персоналу, Спільні НДДКР
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