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5. Науково-технічна робота

Назва роботи (укр)

Удосконалення існуючих та створення нових ресурсоефективних технологій молочних продуктів підвищеної харчової 
цінності

Назва роботи (англ)

Improving existing and creating new resource-efficient technologies of dairy products of high nutritional value

Реферат (укр)

 Розроблені ресурсоефективні технології нових видів молочних продуктів підвищеної харчової цінності, а саме: вперше 
обгрунтовано рецептурний склад морозива ацидофільно-сироваткового на основі гідролізованого концентрату сироватки 
з масовою часткою сухих речовини 40% у поєднанні з ізолятом соєвих білків, β-глюканами різного походження та 
харчосмаковими наповнювачами; доведено технологічну доцільність застосування молочно-білкових інгредієнтів у 
складі сметани з масовою часткою жиру 10% та сухих продуктів гідролізу крохмалю у складі йогурту; обгрунтовано 
можливість використання активного комплексу рослин-дикоросів, а саме PlantagomajorL. та Rumexacetósa та пюре ягід 
брусниці та журавлини для осадження білків молока з отриманням білкових напівфабрикатів з підвищеною біологічною 
цінністю; науково обґрунтовано доцільність додавання пірогенного кремнезему вітчизняного виробництва марки «А-300» 
у кількості 1 % до маси сухої молочної сироватки з метою підвищення її стабільності під час зберігання.

Реферат (англ)

  Rozrobleni resursoefektyvni tekhnolohiyi novykh vydiv molochnykh produktiv pidvyshchenoyi kharchovoyi tsinnosti, a same: 
vpershe obhruntovano retsepturnyy sklad morozyva atsydofilʹno-syrovatkovoho na osnovi hidrolizovanoho kontsentratu 
syrovatky z masovoyu chastkoyu sukhykh rechovyny 40% u poyednanni z izolyatom soyevykh bilkiv, b-hlyukanamy riznoho 
pokhodzhennya ta kharchosmakovymy napovnyuvachamy; dovedeno tekhnolohichnu dotsilʹnistʹ zastosuvannya molochno-
bilkovykh inhrediyentiv u skladi smetany z masovoyu chastkoyu zhyru 10% ta sukhykh produktiv hidrolizu krokhmalyu u skladi 
yohurtu; obhruntovano mozhlyvistʹ vykorystannya aktyvnoho kompleksu roslyn-dykorosiv, a same PlantagomajorL. ta 
Rumexacetósa ta pyure yahid brusnytsi ta zhuravlyny dlya osadzhennya bilkiv moloka z otrymannyam bilkovykh napivfabrykativ 
z pidvyshchenoyu biolohichnoyu tsinnistyu; naukovo obgruntovano dotsilʹnistʹ dodavannya pirohennoho kremnezemu 
vitchyznyanoho vyrobnytstva marky «A-300» u kilʹkosti 1 % do masy sukhoyi molochnoyi syrovatky z metoyu pidvyshchennya 
yiyi stabilʹnosti pid chas zberihannya. Ещё 1 005 / 5 000 Resource-efficient technologies for new types of dairy products with 
increased nutritional value have been developed, namely: for the first time, the recipe composition of acidophilic whey ice cream 
based on hydrolyzed whey concentrate with a mass fraction of dry matter of 40% in combination with soy protein isolate, β-
glucans of various origins and food flavoring fillers has been substantiated; the technological feasibility of using milk-protein 
ingredients in sour cream with a mass fraction of fat of 10% and dry starch hydrolysis products in yogurt has been proven; the 
possibility of using an active complex of wild plants, namely PlantagomajorL. and Rumexacetósa and puree of lingonberry and 
cranberry berries for the precipitation of milk proteins with the production of protein semi-finished products with increased 
biological value has been substantiated; The feasibility of a

Індекс УДК: 637.1/.3, 637.1

Коди тематичних рубрик НТІ: 65.63

6. Науково-технічна продукція (НТП)



НТП 1

Назва продукції (укр): Морозиво ацидофільне збагачене

Назва продукції (англ): Enriched acidophilic ice cream

Очікувані результати: Технології

Галузь застосування: Харчова промисловість

Опис продукції (укр): Склад морозива ацидофільного збагаченого, що в своєму складі містить сироватку молочну, цукор, 
стабілізаційну систему Cremodan SE 406, закваску прямого внесення (L. Acidophilus) та додатково містить казеїнат натрію, 
концентрат сироваткових білків та ізолят соєвих білків

Соціально-економічна спрямованість НТП: Створення принципово нової продукції (матеріалів, технологій тощо) для 
забезпечення експортного потенціалу та заміщенню імпорту

Стадія завершеності НТП: Звіт по НДДКР

Впровадження НТП: Не впроваджено

Строки впровадження: 

Виробник продукції: Національний університет харчових технологій

Споживачі продукції: 

Перспективні ринки: 

Права інтелектуальної власності: Отримано патент

Форми та умови передачі продукції: Спільні НДДКР

НТП 2

Назва продукції (укр): Спосіб виробництва сметани дієтичної, збагаченої сироватковими білками

Назва продукції (англ): Method for producing diet sour cream enriched with whey proteins

Очікувані результати: Технології

Галузь застосування: Харчова промисловість

Опис продукції (укр): Особливістю виробництва сметани дієтичної, збагаченої сироватковими білками, є внесення на 
етапі складання суміші гідролізованого концентрату демінералізованої сироватки з масовою часткою сухих речовин 40 % 
у кількості 20-30 %, фільтрування суміші, заквашування і сквашування за температури 28-32 °C протягом 6-8 год. до 
моменту досягнення титрованої кислотності 60-75 °T.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Створення принципово нової продукції (матеріалів, технологій тощо) для 
забезпечення експортного потенціалу та заміщенню імпорту

Стадія завершеності НТП: Звіт по НДДКР

Впровадження НТП: Не впроваджено

Строки впровадження: 

Виробник продукції: Національний університет харчових технологій

Споживачі продукції: 

Перспективні ринки: 

Права інтелектуальної власності: Отримано патент

Форми та умови передачі продукції: Спільні НДДКР

НТП 3

Назва продукції (укр): Спосіб виробництва молочно-білкового напівфабрикату

Назва продукції (англ): Method of producing a semi-finished milk protein product



Очікувані результати: Технології

Галузь застосування: Харчова промисловість

Опис продукції (укр): Розроблений спосіб виробництва молочно-білкового напівфабрикату з коагулюванням білків 
молока, який передбачає використання в якості коагулянту соку Plantago major L. в кількості 8-10 %, за температури 
коагулювання 55-60 °C та витримки 45- 60 хв, з подальшим нагріванням до температури 90-95 °C та витримкою протягом 
2-3 хв.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Створення принципово нової продукції (матеріалів, технологій тощо) для 
забезпечення експортного потенціалу та заміщенню імпорту

Стадія завершеності НТП: Звіт по НДДКР

Впровадження НТП: Не впроваджено

Строки впровадження: 

Виробник продукції: Національний університет харчових технологій

Споживачі продукції: 

Перспективні ринки: 

Права інтелектуальної власності: Отримано патент

Форми та умови передачі продукції: Спільні НДДКР

НТП 4

Назва продукції (укр): Спосіб виробництва молочного білково-ягідного продукту

Назва продукції (англ): Method for producing a milk protein-berry product

Очікувані результати: Технології

Галузь застосування: Харчова промисловість

Опис продукції (укр): Розроблено спосіб виробництва молочного білково-ягідного продукту, який передбачає 
використання в якості коагулянту кавітаційно обробленої чорничної пасти у кількості 5-9 % до маси молока, за 
температури коагуляції 75±2 °C і з витримкою 3-5 хвилин.

Соціально-економічна спрямованість НТП: Створення принципово нової продукції (матеріалів, технологій тощо) для 
забезпечення експортного потенціалу та заміщенню імпорту

Стадія завершеності НТП: Звіт по НДДКР

Впровадження НТП: Не впроваджено

Строки впровадження: 

Виробник продукції: Національний університет харчових технологій

Споживачі продукції: 

Перспективні ринки: 

Права інтелектуальної власності: Отримано патент

Форми та умови передачі продукції: Спільні НДДКР
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