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Тема дисертації:
1. Наукове обґрунтування інновацій в процесах переробки рослинної сировини та її похідних продуктів

2. Scientific substantiation of innovations in the processing of vegetable raw materials and its derivative products

Реферат:
1. Дисертаційну роботу присвячено науковому обґрунтуванню та розробці інноваційних способів переробки
рослинної сировини та її похідних продуктів. Lосліджено вплив процесу осмотичної дегідратації на
рослинну сировину, проведено аналіз хімічного складу та деяких показників якості похідних їх переробки,
розроблено раціональні способи виробництва харчових продуктів на основі похідних переробки харчової
рослинної сировини. Запропоновано раціональний спосіб переробки та застосування похідних продуктів
рослинного походження, який дозволяє сформулювати новий науково-практичний напрям застосування
промислових органічних відходів та отримати біологічно повноцінні продукти з доданою вартістю. В якості
традиційної сировини, що містить велику кількість корисних нутрієнтів, запропоновано використовувати



коренеплідні овочі. Проаналізовано склад, властивості та напрями використання нетрадиційної, для
харчової промисловості, дикорослої сировини. Проаналізовано тенденції у секторі харчової та переробної
промисловості, обґрунтовано доцільність комплексної переробки рослинної сировини, повторного
застосування побічних продуктів виробництва, сучасні способи переробки рослинної сировини. На основі
проведеного аналізу сформульовано мету і задачі досліджень. Розроблено спосіб переробки рослинної
сировини: коренеплідних овочів (буряка, моркви, пастернака, селери) та плодів дикорослих рослин (калини,
бузини, обліпихи, горобини) із застосуванням осмотичної дегідратації. Шляхом лабораторних
експериментальних досліджень встановлено раціональні параметри: температура зневоднення 50° С,
концентрація цукрового розчину – 70 %, гідромодуль – 1, тривалість процесу при зневодненні коренеплідних
овочів – 2 год, плодів дикорослих рослин – 1 год, форма і розмір овочевої сировини – кубики 5×5×5 мм.
Розроблено конструкцію апарату для проведення осмотичної дегідратації. Розраховано матеріальний та
енергетичний баланс процесів зневоднення. Встановлено кількість вологи, яка видаляється із рослинної
сировини при заморожуванні, дефростації, осмотичній дегідратації та сушінні. Доведено, що застосування
осмотичної дегідратації дозволяє скоротити тривалість сушіння та енерговитрати на зневоднення.
Розраховано матеріальний та енергетичний баланс процесів зневоднення. Встановлено кількість вологи, яка
видаляється із рослинної сировини при заморожуванні, дефростації, смотичній дегідратації та сушінні.
Доведено, що застосування осмотичної дегідратації дозволяє скоротити тривалість сушіння та
енерговитрати на зневоднення. Обґрунтовано доцільність переробки і використання похідних переробки
овочів. Проананалізовано мікроструктуру та мінеральний склад порошків, виготовлених із коренеплідних
овочів. Встановлено, що рослинні порошки містять харчові волокна. Запропоновано спосіб комплексної
переробки і використання похідних переробки плодів дикорослих рослин, який передбачає отримання
порошків та вітамінізованих сиропів. Доведено їх біологічну цінність. Запропонований спосіб обробки плодів
дикорослих рослин, із застосуванням осмотичної дегідратації, дозволяє зберегти вміст вітаміну С в
продуктах їх переробки. Встановлено, що найбільше вітамін С при осмотичні дегідратації та сушінні
зберігається у порошках із калини, найменше його залишається у горобинових порошках. Найбільша
кількість вітаміну С переходить із бузини у осмотичний розчин. Найменша – із обліпихи. У порошках та
осмотичних розчинах, отриманих в результаті осмотичної дегідратації, виявлено 18 амінокислот, 7 з яких –
незамінні. Встановлено оптимальні параметри процесу переробки рослинної сировини та розроблено
математичну модель. Отримано залежність оптимальної концентрації та енерговитрат від еквівалентного
розміру частинок. Визначено розмір частинок сировини, при якому сумарні енерговитрати наближуються до
мінімуму. Проведено моделювання процесу осмотичної дегідратації та отримано рівняння в числах
подібності. Отримана модель із високою точністю описує отримані експериментальні дані. Розроблено
інноваційні способи виробництва харчових продуктів із використанням похідних переробки рослинної
сировини: збагаченого молока, цукатів із коренеплідних овочів, натурального желейного мармеладу із
коренеплідних овочів, желейних цукерок із моркви, макаронних виробів та хліба збагачених порошками із
плодів дикорослих рослин, натуральних харчових барвників, вермутів із квіткової сировини. Розроблено
технологічні та апаратурно-технологічні схеми виробництва харчових продуктів, технологічні інструкції та
технічні умови на виготовлення деяких харчових продуктів. Доведено, що додавання порошків із плодів
дикорослих рослин до макаронних виробів позитивно впливає на їх органолептичні властивості, а також
підвищує їх біологічну цінність за рахунок збагачення амінокислотами, вітамінами та харчовими волокнами.
Розроблено рекомендації щодо практичного використання результатів дослідження. Запропоновано
раціональні моделі переробки коренеплідних овочів та плодів дикорослих рослин (калини, бузини, обліпихи,
горобини).

2. The dissertation work is devoted to the scientific substantiation and development of innovative methods for
processing plant raw materials and their derivative products. The influence of the process of osmotic dehydration
on plant raw materials was studied, the chemical composition and some quality indicators of their processing
derivatives were analyzed, and rational methods for the production of food products based on derivatives of the
processing of food plant raw materials were developed. А rational method for processing and using derivative



products of plant origin has been proposed, which allows us to formulate a new scientific and practical direction
for the use of industrial organic waste and obtain biologically complete products with added value. It is proposed
to use root vegetables as a traditional raw material containing a large amount of beneficial nutrients. The
composition, properties and directions of use of nontraditional, wild-growing raw materials for the food industry
are analyzed. Trends in the food and processing industry sector are analyzed, the feasibility of complex processing
of plant raw materials, reuse of production by-products, and modern methods of processing plant raw materials
are substantiated. Based on the analysis, the goals and objectives of the research were formulated. A method has
been developed for processing plant raw materials: root vegetables (beets, carrots, parsnips, celery) and fruits of
wild plants (viburnum, elderberry, sea buckthorn, rowan) using osmotic dehydration. Through laboratory
experimental studies, rational parameters of this process were established (dehydration temperature 50° C,
concentration of sugar solution – 70 %, hydromodulus – 1, the duration of the process during dehydration of root
vegetables – 2 hours, fruits of wild plants – 1 hour, the shape and size of raw vegetable cubes 5×5×5 mm. The
design of an apparatus for carrying out osmotic dehydration has been developed. The feasibility of processing and
using vegetable processing derivatives is substantiated. The microstructure and mineral composition of powders
made from root vegetables were analyzed. It has been established that vegetable powders contain dietary fiber. A
method for complex rocessing and use of derivatives of processing the fruits of wild plants is proposed, which
involves the production of powders and fortified syrups. Their biological value has been proven. The proposed
method for processing the fruits of wild plants using osmotic dehydration makes it possible to preserve the
vitamin C content in their processed products. It has been established that vitamin C is retained most of all during
osmotic dehydration and drying in viburnum powders; the least of it remains in rowan powders. The largest
amount of vitamin C passes from elderberry into the osmotic solution. Least of all – from sea buckthorn. In
powders and osmotic solutions obtained as a result of osmotic dehydration, 18 amino acids were found, 7 of which
are essential. The optimal parameters of the process of processing plant raw materials have been established and a
mathematical model has been developed. The dependence of the optimal concentration and energy consumption
on the equivalent particle size was obtained. The particle size of the raw material has been determined, at which
the total energy consumption approaches a minimum. The process of osmotic dehydration was simulated and an
equation in similarity numbers was obtained. The resulting model describes the obtained experimental data with
high accuracy. Innovative methods have been developed for the production of food products using derivatives
from the processing of plant raw materials: fortified milk, candied fruits from root vegetables, natural jelly
marmalade from root vegetables, jelly sweets from carrots, pasta and bread fortified from floral raw materials.
Technological and hardwaretechnological schemes for the production of food products, technological instructions
and technical conditions for the production of some food products have been developed. It has been proven that
the addition of powders from the fruits of wild plants to pasta has a positive effect on their organoleptic
properties, and also increases their biological value due to the enrichment of amino acids, vitamins and dietary
fiber. Recommendations for the practical use of the research results have been developed. Rational models for
processing root vegetables and fruits of wild plants (viburnum, elderberry, sea buckthorn, rowan) are proposed.
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