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Мехатроніка та інжиніринг 

 

ІНТЕНСИФІКАЦІЯ ПРОЦЕСІВ ОЧИЩЕННЯ  

ТА СЕПАРАЦІЇ ЗЕРНА 

Призначення та сфера застосування 

Виробництво зерна потребує очищення його 

від рослинних та мінеральних домішок. Це за-

безпечує зменшення витрат на його подальше 

зберігання та сушіння. Для збільшення варто-

сті зерно необхідно поділити на фракції. Най-

більшу вартість має посівне зерно, що має най-

вищий біопотеціал.  

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Отримані розробки дозволяють підвищити 

ефективність очищення та сепарації плоскоре-

шітних сепараторів і підвищити продуктив-

ність зерноочисних машин. Вертикальні віб-

ровідцентрові сепаратори є найпродуктивні-

шими, аналогів не існує. 

 

Затребуваність на ринку 

Машини для очищення й сепарації зернової 

маси та для фракціонування насіннєвого мате-

ріалу можуть використовуватись як само-

стійно, так і у складі технологічних ліній. Ма-

шини різного типу можна використовувати як 

у дрібних фермерських господарствах, так і на 

зернопереробних підприємствах. 

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблений пневмосепарувальний пристрій 

разом із новою конструкцією решіт з інтенсифі-

каторами забезпечують суттєве збільшення ви-

лучення легких домішок (до 70 %) та інтенсифі-

кацію внутрішньошарових процесів, що дає 

приріст питомої продуктивності на 25–30 % та 

збільшення довговічності решіт на 50–70 %. Ра-

ціоналізація завантаження дозволяє підвищити 

ефективність і продуктивність процесу, а прове-

дені дослідження з коливань – продовжити ро-

боти з підвищення продуктивності процесу се-

парації та надійності робочих органів. 
 

Стан готовності розробки 

Дані інновації пройшли перевірку на вібровід-

центрових сепараторах СВС-15, СВС-25, А1-

БЦСМ-100 на Новопокровському комбінаті хлі-

бопродуктів (Харківська обл., Чугуївський р-н, 

смт Новопокровка) та ВАТ «Вібросепаратор» 

(м. Житомир). 

 
Модернізовані сепаратори 

Координати для зв’язку: 

Кафедра надійності та міцності машин і споруд ім. В.Я. Аніловича.  

Виконавець проєкту: к.т.н., доц. Сліпченко М.В. е-mail: Slipchenko_M@btu.khatkov.ua  
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Мехатроніка та інжиніринг 
 

СПОСІБ І АПАРАТУРНЕ ОФОРМЛЕННЯ  

ВИРОБНИЦТВА ПОРОШКІВ З ОВОЧЕВОЇ СИРОВИНИ 
 

Призначення та сфера застосування 

Збагачення харчових продуктів – м’ясних, кон-

дитерських, кулінарних виробів – нутрієнтами, 

що підвищують біологічну цінність продуктів і 

впливають на їхні фізичні й органолептичні 

властивості. Можливість уведення в рецептури 

як замінника основної сировини. Можливість 

використання у напівфабрикатах швидкого 

приготування в польових умовах. 
 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Світових аналогів у широкому доступі не існує. 

Наявність сировинної бази та ресурсозбері-

гання є перевагами цієї розробки. 
 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися як самостійний про-

дукт (харчова добавка) та бути додатковим 

джерелом клітковини, кольороутворюючих ре-

човин у харчових продуктах та кулінарних 

стравах. Рекомендовано особам, які корегують 

харчову й енергетичну цінність раціонів харчу-

вання корисними оздоровчими продуктами. 
 
 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 4 патенти України. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Спосіб отримання порошків з овочевої сиро-

вини передбачає такі технологічні операції: 

отримання овочевих вичавків, бланшування 

парою (за необхідності інактивації окиснюва-

льних ферментів і знешкодження патогенної 

мікрофлори), сушіння вичавків у вакуумній 

установці в умовах вібраційного впливу. Засто-

сування вакуумування дає змогу зберегти ко-

льороутворюючі речовини, зменшити трива-

лість і температуру сушіння, унеможливлює 

потрапляння патогенної мікрофлори. Після су-

шіння вичавки додатково подрібнюються. 
 

Стан готовності розробки 

Розроблений спосіб був апробований в експе-

риментальних лабораторіях та на приватному 

підприємстві. 

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра обладнання та інжинірингу переробних і харчових виробництв.  

Виконавці проєкту: к.т.н., доц. Загорулько А.М., к.т.н., доц. Загорулько О.Є.  

тел.: +380505474173; +380995432624, е-mail: zagorulko.andrey.nikolaevich@gmail.com 
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АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ КОМПЛЕКС 

ВИРОБНИЦТВА ПАСТОПОДІБНИХ 

БАГАТОФУНКЦІОНАЛЬНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 

 
Призначення та сфера застосування 

Пастоподібні багатофункціональні напівфаб-

рикати широкого спектра дії можуть бути ви-

користані в рецептурах різноманітних проду-

ктів харчування: м’ясних, хлібобулочних, 

кондитерських, кулінарних виробів. Вони зба-

гачують нутрієнтний склад і біологічну цін-

ність продуктів харчування, надаючи їм ори-

гінальних органолептичних властивостей, тим 

самим мінімізуючи вміст штучних барвників і 

ароматизаторів, забезпечуючи здорове харчу-

вання різних верст населення і людей, які пе-

ребувають в екстремальних умовах. 
 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Світових аналогів у широкому доступі не іс-

нує. Наявність вітчизняної сировинної бази в 

умовах ресурсоефективної переробки є пере-

вагами розробки. 
 

Затребуваність на ринку 

Пастоподібні багатофункціональні напівфаб-

рикати широкого спектра можуть використо-

вуватися і як самостійний продукт, і для вне-

сення в рецептуру різноманітних продуктів 

харчування для збагачення їх вмісту нутрієнт-

ними біологічно активними речовинами. Здо-

рове харчування є рекомендацією ВООЗ. 

 
 

Основні характеристики, суть розробки 

Апаратурно-технологічний комплекс виробниц-

тва пастоподібних багатофункціональних напів-

фабрикатів з органічної рослинної сировини пе-

редбачає ресурсоефективну переробку за умов 

низькотемпературної обробки від моменту над-

ходження на переробку до фасування, забезпе-

чуючи високий ступінь готовності та функціо-

нальність готових напівфабрикатів. 

 

Стан готовності розробки 

Апаратурно-технологічний комплекс виробниц-

тва пастоподібних багатофункціональних напів-

фабрикатів апробовано в експериментально-до-

слідних лабораторіях та на підприємствах.  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 8 патентів України та 3 авторських 

свідоцтва. 
 

Координати для зв’язку: 

Кафедра обладнання та інжинірингу переробних і харчових виробництв. 

Виконавці проєкту: к.т.н., доц. Загорулько А.М., к.т.н., доц. Загорулько О.Є.  

тел.: +380505474173; +380995432624, е-mail: zagorulko.andrey.nikolaevich@gmail.com 
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МЕМБРАННИЙ ПРИСТРІЙ ДЛЯ ОБРОБКИ 

МОЛОЧНОЇ СИРОВИНИ 

Призначення та сфера застосування 

Мембранний пристрій для обробки молочної си-

ровини дозволяє усунути утворення на поверхні 

напівпроникних мембран поляризаційного шару 

високомолекулярних речовин, значно збільшити 

проникнення мембран, швидкість процесу мем-

бранної фільтрації та зменшити його енергоєм-

ність й металоємність. Пристрій може бути вико-

ристаний у закладах ресторанного господарства, 

підприємствах харчової та переробної промисло-

вості. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, основні 

переваги розробки 

Під час використання апарата збільшується про-

никнення мембран і швидкість процесу в цілому. 

Кінцеві продукти після обробки мають більш ви-

сокі показники якості порівняно зі світовими 

аналогами. 

 

Затребуваність на ринку 

Мембранний пристрій з перфорованими вібрую-

чими пластинами може бути використаний на 

підприємствах малої, середньої та великої поту-

жності. Продуктивність модуля можна регулю-

вати, збільшуючи або зменшуючи кількість напі-

рних каналів. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Заплановано подача заявки на отримання па-

тенту України 
 
1 – основа;  2 – проміжна пластина;  

3 – ущільнювач проміжної та опорної пластин;  

4 – напівпроникна мембрана; 5 – опорна пластина; 6 – 

отвір;  

7 – вертикальний канал для відведення концентрату;  

8 – отвір відведення пермеату; 9 – полий шток;  

10 – отвір підводу рідини; 11 – канал підводу рідини;  

12 – електродвигун; 13 – система роликів;  

14 – ланцюгова передача; 15 – ресивер;  

16 – реле тиску; 17 – манометр; 18 – стяжка 

Основні характеристики, суть розробки 

Запропонований пристрій має порожнистий 

шток з подвійною стінкою, поєднаний із 

пристроями для барботування, виконаними у 

формі тора і має дві поверхні, що розповсю-

джують стиснене повітря. 

Необхідний тиск в пристрої створюють за 

допомогою реле тиску та контролюють ма-

нометром. При цьому потік рідини розбиває 

поляризаційний шар високомолекулярних 

речовин, що утворюється на поверхні напів-

проникних мембран, шляхом гідравлічного 

удару. Тим самим збільшується проник-

нення мембран і швидкість процесу ультра-

фільтрації в цілому. Таким чином забезпечу-

ється пульсуюча подача вихідної рідини до 

напірних каналів з постійним періодом. Пер-

меат відводиться крізь отвори у полому 

штоці. Концентрат, що утворився, відво-

диться крізь отвори та канал відведення до 

вертикального каналу. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблено прототип мембранного при-

строю для обробки молочної сировини. 

Представлений апарат може бути використа-

ний на підприємствах харчової промислово-

сті. 
 

Схема мембранного пристрою для обробки молочної сировини 

Координати для зв’язку: 

Кафедра обладнання та інжинірингу переробних і харчових виробництв, кафедра хар-

чових технологій в ресторанній індустрії. тел.: +380963422635, deinychenkogv@ukr.net; 

dmitrevskyidv@btu.kharkiv.ua 
 

mailto:deinychenkogv@ukr.net
mailto:dmitrevskyidv@btu.kharkiv.ua
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СУШІННЯ EISENIA FETIDA СПОСОБОМ 

З ІНДУКОВАНИМ ТЕПЛОМАСООБМІНОМ 

Призначення та сфера застосування 

Зниження собівартості виробництва сільськогосподар-

ської продукції, застосовуючи вермітехнологію як спо-

сіб використання біологічного об’єкта і продуктів його 

життєдіяльності, а саме білка черв’яків Eisenia fetida як 

добавки в корм для тварин і птахів у вигляді борошна.  

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Переваги розробленої технології й апарата є такими. По-

перше, це низькі енерговитрати порівняно з конвектив-

ним та кондуктивним способами. Зменшення енергови-

трат обумовлене використанням ефекту індукованого 

тепломасообміну для ефективного розсіяння енергії че-

рез перехід системної води з рідкого в газовий стан. Спо-

сіб сушіння з ефектом індукованого тепломасообміну 

дає можливість скоротити енерговитрати на 30 %. По-

друге, це низький кінцевий вологовміст, що є важливою 

функціонально-технологічною властивістю сушеної 

продукції. Отримання сушеної продукції з низьким во-

логовмістом 0.06…0.07 відн. од. – це результат, характе-

рний для застосовуваного ефекту. По-третє, це простота 

обладнання для забезпечення процесу зневоднення 

черв’яків Eisenia fetida з ефектом індукованого теплома-

сообміну. Обладнання для забезпечення реалізації ефе-

кту є ненабагато складнішим за обладнання для конвек-

тивного сушіння. 
 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися як тварин-

ний білок у кормах для тварин і птахів 

(добавка у вигляді борошна). 
 

Основні характеристики,  

суть розробки 

Пропонується два способи сушіння 

черв’яків Eisenia fetida. Сировиною 

для сушіння є гомогенат із черв’яків. 

Перший спосіб полягає у зневодненні 

з використанням ефекту індукованого 

тепломасообміну гомогенату з 

черв’яків у спеціальному тепломасоо-

бмінному модулі зі штучно викона-

ним обтюратором із синтетичної пов-

сті та фільтрувальної сітки з нержаві-

ючої сталі. 

Другий спосіб полягає в поперед-

ньому змішуванні гомогенату з 

черв’яків із зерновими висівками у 

співвідношенні відповідно 2:1 та по-

дальшому висушуванні в тепломасоо-

бмінному модулі для реалізації ефе-

кту індукованого тепломасообміну. 
 

Стан готовності розробки 

Розроблені способи сушіння з індуко-

ваним тепломасообміном апробовано 

в лабораторних умовах. 
 
 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра фізики та математики. тел.: +380664081660,  

е-mail: pak.andr1980@btu.kharkiv.ua  

 

  

mailto:pak.andr1980@btu.kharkiv.ua$
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СУШІННЯ СИРОВИНИ З НИЗЬКОЮ КІЛЬКІСТЮ 

СУХИХ РЕЧОВИН СПОСОБОМ З ІНДУКОВАНИМ 

ТЕПЛОМАСООБМІНОМ 
 

Призначення та сфера застосування 

Процес зневоднення, який широко застосо-

вується у різних галузях промисловості, є те-

хнологічною операцією, яка характеризу-

ється високими енерговитратами на процес 

тепло- та масообміну. В межах даної про-

блеми слід виділити зневоднення матеріалів 

з низькою кількістю сухих речовин. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, ос-

новні переваги розробки 

Переваги розробленого способу полягають в 

наступному. По-перше, це низькі енергови-

трати порівняно з конвективним та кондук-

тивним способами. Зменшення енерговитрат 

обумовлене використанням ефекту індукова-

ного тепломасообміну для ефективного роз-

сіяння енергії через перехід системної води 

із рідкого в газовий стан. Питома продуктив-

ність робочої поверхні, за умови застосу-

вання ефекту індукованого тепломасооб-

міну, в 1,7 рази більша у порівнянні з проду-

ктивністю випаровування з відкритої повер-

хні води за температури 75°С та швидкості 

руху повітря відносно робочої поверхні v=10 

м/с. 

По-друге, це низький кінцевий вологовміст, 

що є важливою функціонально-технологіч-

ною властивістю сушеної продукції. Отри-

мання сушеної продукції з низьким вологов-

містом 0.06…0.07 відн. од. це результат ха-

рактерний для застосовуваного ефекту інду-

кованого тепломасообміну. В-третє, це прос-

тота обладнання для забезпечення процесу 

зневоднення сировини з низькою кількістю 

сухих речовин. Обладнання для забезпе-

чення реалізації ефекту за складністю не сут-

тєво перевищує обладнання для конвектив-

ного сушіння. 

Затребуваність на ринку 

Спосіб може використовуватися у переробній 

та харчовій промисловості для зневоднення 

сировини з низькою кількістю сухих речовин. 
 

Основні характеристики, суть розробки 

Суть розробки полягає у створенні конструк-

ційних особливостей тепломасообмінного мо-

дуля апарату для сушіння з ефектом індукова-

ного тепломасообміну, а, саме, використання 

штучно створених обтюраторів. Це робить 

апарати, в яких застосовуються такі модулі 

універсальними. Універсальність полягає в 

можливості використання одного тепломасоо-

бмінного модуля для сушіння сировини з різ-

ною питомою поруватістю та різною кількі-

стю сухих речовин. Економічна привабливість 

застосування такого модуля для сушіння з 

ефектом індукованого тепломасообміну поля-

гає у можливості зменшення енерговитрат на 

процес зневоднення на 30% порівняно з кон-

вективним. 
 

Стан готовності розробки 

Розроблений спосіб сушіння сировини з низь-

кою кількістю сухих речовин з використанням 

індукованого тепломасообміну апробовано у 

лабораторних умовах. 
 

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра фізики та математики. тел.: +380664081660,  

е-mail: pak.andr1980@btu.kharkiv.ua  

  

mailto:pak.andr1980@btu.kharkiv.ua$
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ТЕХНОЛОГІЯ СУМІСНОГО ВИРОЩУВАННЯ СОЇ З  

КУКУРУДЗОЮ ДЛЯ КОРМОВИХ ЦІЛЕЙ (СИЛОСУВАННЯ) 

 

Призначення та сфера застосування 

Стосується вирощування великої рогатої ху-

доби, а саме кормовиробництва. Передбача-

ється сумісне вирощування сої з кукурудзою 

для подальшого силосування. Спеціалізація 

тваринництва може бути репродуктивною, 

м’ясною чи молочною.  

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

У результаті попередніх досліджень у рам-

ках НДР «Інструменти та методологія про-

гнозування еволюції систем землеробства» 

(науковий керівник – Мельник В.І.) встанов-

лено, що основною ознакою наступної сис-

теми землеробства Mix-Cropp буде доміну-

вання змішаних посівів. Одним із таких на-

прямів є розробка системи машин для зміша-

них посівів сої з кукурудзою для кормових 

цілей (силосування). На сьогодні про світо-

вий досвід механізованого сумісного виро-

щування сої з кукурудзою не відомо.  

Стан готовності розробки 

 У результаті співпраці університету з ПАТ 

«Ельворті» було виготовлено дослідний зра-

зок сівалки Vega-8 Profi. Виробничі випро-

бування проводили на полях ДП ДГ «Кутузі-

вка» (Харківська обл.) та ДП ДГ Інституту 

сільського господарства Північного Сходу 

НААН України (Сумська обл.).  

 

Основні характеристики, суть розробки 

Упровадження розробки системно впливає на ор-

ганізм тварин. При цьому покращується низка по-

казників. Зросли: надої і якість молока (вміст 

жиру та білка) та середньодобові прирости те-

лиць. Загальна продуктивність сумісних посівів 

завжди перевищує середню врожайність окремо 

висіяних культур.  

 

Затребуваність на ринку 

Технологію можна застосовувати в усіх господар-

ствах України, що займаються вирощуванням ве-

ликої рогатої худоби, незалежно від спеціалізації.  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розробка захищена патентами України на кори-

сну модель: № 127274 «Спосіб сумісного висіву 

насіння різних просапних культур»; № 134628 

«Спосіб формування сумісних посівів» та 

№ 135361 «Спосіб сумісного висіву насіння різ-

них сільськогосподарських культур». 

 

 
 

Експериментальний спільний посів сої з кукурудзою  

для кормових цілей у ДП ДГ Інституту сільського госпо-

дарства Північного Сходу НААН  

(Сумський р-н, Сумська обл.) 

Координати для зв’язку: 

Кафедра оптимізації технологічних систем рослинництва.  

Керівник проєкту: Мельник В.І. е-mail: victor_melnik@ukr.net 

 

  

mailto:victor_melnik@ukr.net
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Мехатроніка та інжиніринг 

ПОСІВНА МАШИНА ДЛЯ СУМІСНОГО ВИРОЩУВАННЯ 

СОЇ ІЗ КУКУРУДЗОЮ НА КОРМОВІ ЦІЛІ 

 (ДЛЯ СИЛОСУВАННЯ) 

Призначення та сфера застосування 

Стосується сумісного вирощування про-

сапних культур, коли дві культури висі-

вають одночасно в один рядок. Метод ба-

зується на явищі алелопатії (в позитив-

ному сенсі). 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

У результаті попередніх досліджень в ра-

мках НДР «Інструменти та методологія 

прогнозування еволюції систем земле-

робства» (науковий керівник – Мельник 

В.І.) встановлено, що основною ознакою 

наступної системи землеробства Mix-

Cropp буде домінування змішаних посі-

вів. На зміну Mix-Cropp прийде Rot-Mix, 

в основі якої лежить застосування сіво-

змін між змішаними посівами. Одним із 

таких напрямків є розробка системи ма-

шин для змішаних посівів сої із кукуру-

дзою на кормові цілі (для силосування). 

На сьогодні про світовий досвід механі-

зованого сумісного вирощування сої із 

кукурудзою не відомо.  

Стан готовності розробки 

В результаті співпраці університету із 

ПАТ «Ельворті» було виготовлено дослі-

дний взірець сівалки Vega-8 Profi, здат-

ної висівати в один рядок дві просапні 

культури при незалежному регулюванні 

норми висіву і глибини заробки. Вироб-

ничі випробування проводили на полях 

ДП ДГ «Кутузівка» (Харківська обл.) та 

ДП ДГ Інституту сільського господарс-

тва Північного Сходу НААН України 

(Сумська обл.) при сумісному висіві сої 

із кукурудзою на кормові цілі. На сього-

дні продовжується робота по удоскона-

ленню системи машин і технологій для 

сумісного вирощування просапних куль-

тур. 

Основні характеристики, суть розробки 

За основу розробки взято просапну сівалку Vega-8 

Profi виробництва ПАТ «Ельворті». Кожна посівна се-

кція сівалки облаштована двома дводисковими сош-

никами і, відповідно, двома висівними апаратами та 

двома ємкостями для посівного матеріалу. Норма ви-

сіву обох рядів (переднього і заднього) висівних апа-

ратів має незалежній привід. Глибина ходу сошників 

регулюється зміною положення опорних коліс та змі-

ною нахилу в поздовжньо вертикальній площині сниці 

сівалки.  

Затребуваність на ринку 

Перш за все сівалка може бути застосовуваною у всіх 

господарствах України, що займаються вирощуван-

ням великої рогатої худоби незалежно від спеціаліза-

ції для сумісного вирощування просапних культур, на-

приклад, сої із кукурудзою, на кормові цілі.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розробка захищена патентами України на корисну мо-

дель: № 118211, «Спосіб вирощування зеленої маси 

сільськогосподарських культур на корм тваринам»; 

№ 122985, «Спосіб підвищення ефективності висіву 

насіння»; № 127203, «Спосіб підвищення точності ви-

сіву насіння по глибині»; № 127275, «Посівна секція 

для сумісного висіву насіння двох сільськогосподар-

ських культур»; № 133793, «Секція сівалки для суміс-

ного висіву насіння»; № 134627, «Секція просапної сі-

валки»; № 134659, «Секція просапної сівалки для су-

місного висіву насіння». 

 
Представники АТ «Ельворті»: польові налаштування експериме-

нтальної сівалки для сумісного висіву просапних культур (ДП 

ДГ «Кутузівка», Харківський р-н, Харківська обл.) 

Координати для зв’язку: 

Кафедра оптимізації технологічних систем рослинництва. 

Керівник проєкту: Мельник В.І. е-mail: victor_melnik@ukr.net 
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Мехатроніка та інжиніринг 

 

ВИМІРЮВАЛЬНО-РЕЄСТРАЦІЙНИЙ КОМПЛЕКС  

ДЛЯ ВИПРОБУВАННЯ МОБІЛЬНИХ МАШИН  

ТА ЇХ ЕЛЕМЕНТІВ 

Призначення та сфера застосування 

Комплекс призначений для вимірювання дина-

міки мобільних машин і їх елементів під час до-

рожніх і стендових випробувань. 

Комплекс використовується для визначення 

динамічних властивостей тракторів, вантажних 

і легкових автомобілів, автобусів і автопоїздів, 

військової колісної й гусеничної техніки, ма-

шинно-тракторних агрегатів та їх елементів під 

час експлуатації, проведення автотехнічної ек-

спертизи та ін. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Обґрунтовано застосування розробленого ви-

мірювально-реєстраційного комплексу з конт-

ролю, оцінки тягово-енергетичних, силових ха-

рактеристик МСА при несталому їх русі.  

 У ході аналізу сучасного стану техніко-техно-

логічного забезпечення АПК та напрямів його 

розвитку встановлено, що використання вимі-

рювально-реєстраційного комплексу дозволить 

проводити експлуатаційні й кваліметричні ви-

пробування без втручання в конструкцію під 

час експлуатації. Останнім часом з’явилася ін-

формація про розробку схожих комплексів, але 

простота і доступність у використанні залиша-

ється актуальною. 

Стан готовності розробки 

Комплекс пройшов сертифікацію в Інституті 

метрології, апробацію при випробуваннях і 

проведенні динамічних та кваліметричних ви-

пробувань тракторів ХТЗ-170, John Deere, New 

Holland на полях ПрАТ «Райз-Максімко» (Сум-

ська обл.), ДУ Харківська філія УкрНДІПВТ 

ім. Л. Погорілого, ННЦ ІМЕСГ, а також авто-

мобілів КрАЗ.   

Основні характеристики, суть розробки 

Основою цього комплексу є чотири трикоор-

динатних датчики прискорень Freescale 

Semiconductor моделі ММА7260QT – ємнісні 

акселерометри з трьома робочими осями і ме-

жею вимірювань  1,5 g, що мають вбудований 

фільтр корекції вимірювання температури, 

фільтр низьких частот і крайніх значень, не по-

требують додаткових пристроїв. Датчики ви-

користовують низьку напругу (2,2V – 3,6V), 

мають високу чутливість (800 мВ/g), характе-

ризуються швидкою ініціалізацією, добре ви-

тримують перепади напруги і вплив статичної 

електрики, а також мають інформаційний при-

стрій (ноутбук) для зняття й архівації даних. 

 

Затребуваність на ринку 

Комплекс може використовуватися для прове-

дення динамічних і кваліметричних випробу-

вань будь-якої мобільної техніки. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розробка захищена патентами України на ко-

рисну модель: № 83617 «Спосіб визначення 

маси сільськогосподарської машини»; 

№ 82732 «Спосіб визначення опору сільського-

сподарських машин» та № 74121 «Спосіб ви-

значення та обмеження динамічних наванта-

жень тракторного агрегату». 

 

 
Координати для зв’язку: 

Кафедра оптимізації технологічних систем в рослинництві. 

Керівник проєкту: Артьомов М.П. е-mail: artiomovprof@ukr.net,  kafedraots@ukr.net  

mailto:artiomovprof@ukr.net
mailto:kafedraots@ukr.net
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АГРЕГАТ ДЛЯ ВНЕСЕННЯ  

ТВЕРДИХ ОРГАНІЧНИХДОБРИВ ІЗ КУП 

Призначення та сфера застосування 

Застосування органічних добрив є найбільш 

ефективним та екологічним методом 

підвищення продуктивності рослинництва та 

відтворення родючості ґрунтів. Валкування та 

розкидання твердих органічних добрив по 

поверхні поля. Упровадження нового агрегату 

дозволить підвищити продуктивність при 

виконанні роботи та зменшити 

нерівномірність при внесенні органічних 

добрив. Розроблена конструкція 

запропонована для сільськогосподарських 

підприємств різних форм власності. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

За кордоном використовують причепи-

розкидачі органічних добрив, які мають 

меншу ширину захвату (до 10 м) та 

нерівномірність внесення добрив більше 30 %. 

Запропонований агрегат не має світових 

аналогів. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблена конструкція валкувача-розкидача 

твердих органічних добрив із куп пройшла 

польові та виробничі випробування на полях 

сільськогосподарських підприємств України 

протягом п’яти років, що підтверджено 

актами впровадження. Конструкція машини й 

технологія готові до виготовлення та 

широкого використання на виробництві. 

Основні характеристики, суть розробки 

Ширина захвату – 30 м; робоча швидкість – 

2,5...7,0 км/год; доза внесення – 10...80 т/га; 

нерівномірність розподілу добрив ‒ від 15% 

до 25%; тип машини – начіпна; 

продуктивність – 3,5...6,5 га/год; 

агрегатується з тракторами класу 30 кН. 

У розробленій конструкції валкувача є 

спеціальні робочі органи, які дозволяють 

розділити частину купи добрив та підняти над 

поверхнею поля. Таким чином, нижня частина 

добрив переміщується до вихідного вікна та 

формується у валок, а верхня їх частина на 

певний час затримується. Вага верхнього 

шару добрив під час переміщення 

переноситься на опірні колеса валкувача, 

таким чином зменшується сумарний опір 

агрегату, що дає змогу утворювати валок 

рівномірним по його довжині та щільності. У 

конструкції розкидача добрив 

використовують викидні пороги, що 

забезпечує збільшення ширини захвату та 

рівномірніший розподіл добрив по поверхні 

поля. 

Затребуваність на ринку 

Розроблений валкувач-розкидач задовольняє 

агровимогам стосовно рівномірності 

розподілу добрив уподовж валка від 15% до 

25% та потребує менше енергії на 

валкоутворення і розкидання.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 2 патенти України. 

  
Валкувач-розкидач органічних добрив із роздільником куп в агрегаті з трактором ХТЗ-161 

Координати для зв’язку: 

Кафедра оптимізації технологічних систем рослинництва. 

Виконавці проєкту: Анікеєв О.І., Романашенко О.А. е-mail: kafedraots@ukr.net 
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ЦИКЛОН ІЗ БАГАТОДИСКОВИМ ДООЧИСНИКОМ 

Призначення та сфера застосування 

Для очищення запиленого повітряного потоку 

на пересувних зернових сепараторах установ-

лено пилоосаджувальні камери, жалюзійно-

енерційні пиловловлювачі та фільтрувальні 

рукави. Упровадження нового циклона з бага-

тодисковим доочисником дозволить підви-

щити продуктивність сепаратора від 25 т/год 

до 28,4…28,6 т/год за рахунок ефективного 

очищення запиленого повітряного потоку. Ро-

зроблена конструкція запропонована для сіль-

ськогосподарських підприємств різних форм 

власності.  

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

За кордоном використовують циклофени. Не-

доліком представлених моделей є висока ме-

тало- та енергоємність конструкції, що унемо-

жливлює їх застосування на пересувних зер-

нових сепараторах. Запропонований ротацій-

ний циклон не має світових аналогів. 

Затребуваність на ринку 

Очищення запиленого повітряного потоку від 

легких домішок та пилу. 

Обладнання застосовується на елеваторах, 

млинах, самопересувних зерноочисних маши-

нах та інших зернопереробних підприємствах 

різної форми власності. 

Вид кліматичного виконання «У», категорія 

виробу 1 згідно з ГОСТ 15150.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 2 патенти України. 

Основні характеристики, суть розробки 

Параметри розробленого ротаційного цик-

лону: кут нахилу лопатей завихрювача  

α = 17…22°; частота обертів ротора  

Ω = 125...175 рад/с; ширина відкриття жалюзі b 

= 12,5...17,5 мм; кількість дисків доочисника n 

= 5...7 шт.; відстань між дисками доочисника h 

= 1,25...1,75 мм. Установлено, що за цими па-

раметрами загальний коефіцієнт очищення ро-

зробленим ротаційним циклоном складає  

η = 90,7...90,8 %.  

Стан готовності розробки 

Конструкція ротаційного циклона може вико-

ристовуватися в аспіраційних системах зерно-

очисних машин та зернопереробних підпри-

ємств, забезпечувати необхідну запиленість 

повітря робочих зон. 

Виробничими випробуваннями підтверджено 

високу ефективність очищення зернових сумі-

шей від легких домішок та пилу, що підвищу-

ється від 30…35 % до 88,0…90,8 %, це зумов-

лює збільшення продуктивності пересувних 

зернових сепараторів на 20,0…23,2 %. Нормо-

вана запиленість в обслуговуючій робочій зоні 

пересувних зернових сепараторів із ротацій-

ним циклоном становить до 3,7 мг/м3. Знижено 

питомі енерго- та металоємності на 5,17 % та 

4,77 % відповідно. 

Готова до виготовлення та використання на 

виробництві. 

  

Координати для зв’язку: 

Кафедра оптимізації технологічних систем в рослинництві. 

Виконавець проєкту Гаєк Є.А. е-mail: kafedraots@ukr.net 

 

mailto:kafedraots@ukr.net
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Мехатроніка та інжиніринг 

ЗАГАЛЬНА ТОПОЛОГІЯ ПНЕВМАТИЧНОЇ СИСТЕМИ  

ПРОСАПНОЇ СІВАЛКИ 

 

Призначення та сфера застосування 

Розробка враховує сучасну тенденцію стосовно 

автоматизації технологічних процесів сільсько-

господарського виробництва. Стосується конс-

трукції просапних сівалок. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, основні 

переваги розробки 

На сьогоднішній день закордонних аналогів за-

пропонованої розробки немає. 

У відповідності із прогнозом авторів ознакою 

наступного етапу еволюції рослинництва стане 

поява, становлення і надалі широке поширення 

змішаних (комбінованих) посівів, які становити-

муть основу наступної системи землеробства 

Mix-Cropp. Комбінацій культур у майбутніх змі-

шаних посівах може бути дуже багато, а отже 

створення вузькоспеціалізованих сівалок і ма-

шин не має сенсу. Потрібен перехід до модуль-

ного машинобудування, коли конкретна конфігу-

рація машини відтворюється шляхом викорис-

тання певного набору спеціалізованих модулів.  

Таким вимогам найбільшою мірою відповідає 

широке застосування електроприводів, зокрема 

індивідуальних. 
 

Стан готовності розробки 

Шляхом 3D-друку виготовлено лабораторний 

взірець індивідуального відцентрового радіаль-

ного вентилятора, яким облаштовано висівний 

апарат просапної сівалки виробництва АТ «Ель-

ворті». Лабораторні випробування показали пер-

спективність запропонованої топології сівалки. 

Керівництвом АТ «Ельворті» прийнято рішення 

про використання запропонованих інженерних 

рішень при проектуванні перспективних посів-

них машин. 

 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Принциповою відмінністю запропонованої пне-

вматичної системи просапної сівалки є відмова 

від єдиного централізованого вакуумного апа-

рату на користь множини індивідуальних відце-

нтрових радіальних вентиляторів, якими обла-

штовано кожний із наявних на сівалці висівних 

апаратів.  

Кожний висівний апарат 1 має власний елек-

тропривід 2 та індивідуальний відцентровий ве-

нтилятор 3, який також має свій електропривід 

4. Між собою висівний апарат 1 та вентилятор 3 

зв’язані вхідним трубопроводом 5. Відпрацьо-

ване повітря покидає вентилятор через вихідне 

вікно 6. Керування електроприводами 2 і 4 ви-

конує блок керування 6. 

Затребуваність на ринку 

Технологія може бути застосовуваною в конст-

рукціях сучасних просапних сівалок.  
 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розробка захищена патентом України на кори-

сну модель: № 135189 «Посівна секція просап-

ної сівалки». 

 

 
Пневматичний висівний апарат облаштований індивіду-

альним відцентровим радіальним вентилятором 

 

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра оптимізації технологічних систем в рослинництві. е-mail: kafedraots@ukr.net 

Керівник проєкту Мельник Віктор Іванович.  

Виконавець: Зеленський Андрій Петрович. е-mail: victor_melnik@ukr.net 
 

 

 

 

mailto:kafedraots@ukr.net
mailto:victor_melnik@ukr.net
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Мехатроніка та інжиніринг 

 

ПНЕВМОСИСТЕМА СІВАЛКИ ТОЧНОГО ВИСІВУ  

ПРОСАПНИХ КУЛЬТУР 
 

Призначення та сфера застосування 

Розробка стосується сільського господарства, 

зокрема, рільництва. Вона враховує сучасну 

тенденцію стосовно вимог до підвищення 

якості виконання всіх технологічних опера-

цій, зокрема висіву насіння просапних куль-

тур. 
 

Порівняння зі світовими аналогами, осно-

вні переваги розробки 

Розробка є подальшим удосконаленням 

пневмосистеми сучасної просапної сівалки і 

передбачає використання централізованого 

радіального вентилятора, що забезпечує пра-

цездатність всіх наявних на сівалці пневмати-

чних висівних апаратів. 
 

Стан готовності розробки 

Удосконалення та оптимізація параметрів 

стосується всіх елементів пневмосистеми, зо-

крема її загальної топології і конструкції від-

центрового радіального вентилятора. Окремі 

елементи пневмосистеми були відтворені 

шляхом застосування 3D-друку та пройшли 

випробування в лабораторних умовах. Цент-

ральний вентилятор було виготовлено на за-

воді АТ «Ельворті» та випробувано в вироб-

ничих умовах на експериментальній сівалці, 

що виготовлена на базі елементів конструкції 

Vega 8 Profi що призначена для виконання 

змішаних посівів просапних культур на кор-

мові цілі. 

Основні характеристики, суть розробки 

Принципово конструкція центрального відце-

нтрового радіального вентилятора не зміни-

лась, але всі його параметри (форма, розміри 

та кількість лопаток) пройшли оптимізацію. 

Крім того в конструкцію вхідного каналу ін-

тегровано додаткові напрямні елементи та ко-

кіль. 

Змінилися розміри і самого робочого ко-

леса. Його товщина зросла. 

Внесено зміни в загальну топологію пне-

вмосистеми. Порожнини рами сівалки те-

пер не використовуються в якості ресивера.  

Запропоновано двостадійне розгалу-

ження пневмопроводів із використанням 

розгалуджувачів спеціальної конструкції. Їх 

параметри і поперечні перерізи пнемовро-

водів оптимізовано.  

На кожному висівному апараті запропо-

новано використання спеціальних перепус-

кних пневматичних клапанів, які забезпечу-

ють необхідний мінімум повітряного по-

току у кожному із каналів. 
 

Затребуваність на ринку 

Технологія може бути застосовуваною в 

конструкціях сучасних просапних сівалок.  
 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розробка захищена патентом України на ко-

рисну модель: № 33793 «Секція сівалки для 

сумісного висіву насіння». 

 

 
 

Запропонований відцентровий радіальний вентиля-

тор у складі експериментальної просапної сівалки 

виробництва АТ «Ельворті» 

Координати для зв’язку: 

Кафедра оптимізації технологічних систем в рослинництві. е-mail: kafedraots@ukr.net. 

Керівник проєкту Мельник Віктор Іванович.  

Виконавець: Зеленський Андрій Петрович. е-mail: victor_melnik@ukr.net 
 

mailto:kafedraots@ukr.net
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Мехатроніка та інжиніринг 
 

ВИСОКОПОРИСТИЙ (ПОЛІ)ТЕТРАФТОРЕТИЛЕН 

Призначення та сфера застосування 

Пористі полімери мають різні застосування: 

фільтрація та сепарація, волоконна оптика, бі-

омедичні імплантати, тканинна інженерія, ка-

талітичні субстрати, тепло- та звукоізоляція, 

іонні теплообмінники, паливні елементи, ка-

пілярні насоси, аератори, сорбенти, глуш-

ники, взуття та одяг. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Полімерні матеріали на основі пористого 

(полі)тетрафторетилену мають унікальний 

комплекс фізико-механічних, електричних, 

термічних, хімічних властивостей, зокрема 

такі: 

- надзвичайно висока хімічна стійкість;  

- біологічна і фізіологічна інертність;  

- низький коефіцієнт тертя;  

- гідрофобність;  

- високі діелектричні показники;  

- високі фільтраційні й гідравлічні  

характеристики;  

- здатність до багаторазової регенерації. 

 

Затребуваність на ринку 

Продукт може використовуватися на під-

приємствах військово-промислового компле-

ксу, у автомобілебудуванні, газодобувній 

промисловості, виробництві медичних препа-

ратів, а також на підприємствах харчової про-

мисловості. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Спосіб виготовлення фільтруючих елементів на 

основі (полі)тетрафторетилену полягає в приго-

туванні суміші порошку полімеру з пороутворю-

вачем, взятих у відповідних вагових співвідно-

шеннях, холодному пресуванні й термообробці з 

подальшим вилугуванням пороутворювача. 

Найважливішими експлуатаційними властивос-

тями пористого (полі)тетрафторетилену є його 

проникність і міцність, про яку можна судити з 

мікротвердості. Значення проникності та мікрот-

вердості визначають області застосування пори-

стого (полі)тетра-фторетилену. Дослідження 

структурних, гідравлічних та фізико-механічних 

властивостей пористого (полі)тетрафторетилену 

розширюють сфери застосування цього матері-

алу. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблено технологічні процеси виготов-

лення полімерних фільтруючих елементів, що 

забезпечують тонкість фільтрування 40, 20, 10, 

5, 3, 1 мкм. Виготовлені експериментальні й про-

мислові партії фільтруючих елементів, які вже 

впроваджені: у фільтри водомасловідокремлю-

вачів; фільтри для очищення стислого кисню; 

фільтри-сепаратори, які використовуються для 

очищення природного газу від конденсату, пла-

стової води та механічних домішок; паливні 

фільтри, що застосовуються для тонкого очи-

щення палива в легкових і вантажних автомобі-

лях; масляні фільтри в енергетиці й машинобу-

дуванні для очищення трансформаторних, тур-

бінних й індустріальних масел. 

Стан охорони інтелектуальної 

власності 

Отримано 2 патенти України. 

 

. 

Координати для зв’язку: 

Кафедра сервісної інженерії та технології матеріалів в машинобудуванні  

імені О.І. Сідашенка. 

 тел.: +380661264284, е-mail: dbtu@ukr.net 
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Мехатроніка та інжиніринг 
 

РЕГЕНЕРАТИВНИЙ ФІЛЬТР ТОНКОГО ОЧИЩЕННЯ  

ПАЛЬНОГО НА ОСНОВІ (ПОЛІ)ТЕТРАФТОРЕТИЛЕНУ   

 

Призначення та сфера застосування 

Інноваційний фільтр тонкого очищення па-

льного на основі політетрафторетилену (ПТФЕ) 

розроблений для використання в автомобілях, 

Здатність фільтра до багаторазової регенерації 

дозволяє знизити потребу в заміні елементів і за-

безпечити економічність і надійність в умовах 

обмежених ресурсів. 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

На ринку існують різноманітні фільтри очи-

щення пального, зокрема широко використову-

ються паперові фільтруючі елементи. ПТФЕ 

фільтри мають кілька переваг порівняно з папе-

ровими: їх можна очищати та регенерувати, що 

знижує витрати на заміну; вони мають відносно 

високу механічну міцність, в наслідок чого не 

рвуться при високих перепадах тиску; витриму-

ють високі температури без втрати фільтруючих 

властивостей; ефективно відокремлюють воду 

від пального і тим самим запобігають корозії 

двигунів 

Затребуваність на ринку 

Потреба в інноваційних фільтрах для війсь-

кової та спеціальної техніки значна, оскільки за-

безпечення безперебійної роботи двигунів в екс-

тремальних умовах є критично важливою умо-

вою успіху військових операцій.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розроблена технологія виготовлення порис-

тих ПТФЕ запатентована, що забезпечує захист 

інтелектуальної власності на запроваджену мето-

дику та унікальний процес виготовлення фільт-

рів.  

Основні характеристики, суть розробки 

Фільтр тонкого очищення пального на ос-

нові пористого ПТФЕ розроблен для ефекти-

вного очищення пального в умовах бойових 

дій. Тонкість фільтрації складає 10 мкм, що 

дозволяє ефективно видаляти дрібні механі-

чні забруднення, а також забезпечує високу 

якість очищення пального від домішок, що 

впливає на працездатність двигунів. Фільтр 

здатний ефективно розділяти водопаливні 

емульсії, що є важливим для запобігання ко-

розії та поломки двигунів, а також забезпе-

чує стабільну роботу техніки в екстремаль-

них умовах війни, де пальне часто забруд-

нено. Однією з головних переваг цієї розро-

бки є можливість багаторазового очищення і 

регенерації фільтра, що дозволяє значно зни-

зити витрати на його обслуговування та за-

міну, що є критично важливим в умовах бо-

йових дій. Крім того, фільтри на основі 

ПТФЕ більш економічні, оскільки їх мож-

ливо багаторазово використовувати, що зме-

ншує потребу в частій заміні. 

Стан готовності розробки 

На даний момент розроблено технологічний 

процес виготовлення фільтрів тонкого очи-

щення пального на основі пористого ПТФЕ. 

Оснастка для виготовлення пористих матері-

алів ПТФЕ вже виготовлена і успішно засто-

совується для виробництва фільтрів. Дослі-

дження завершено, і технологія готова до 

впровадження у промислове виробництво. 

       
 

 

 

 

 

 

Регенеративний фільтр тонкого очищення палива та його складові 
 

Координати для зв’язку: 

Кафедра сервісної інженерії та технології матеріалів в машинобудуванні  

імені О.І. Сідашенка. 

 тел.: +380661264284, е-mail: dbtu@ukr.net 
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ФІЛЬТР-СЕПАРАТОР НА ОСНОВІ ПОРИСТОГО 

(ПОЛІ)ТЕТРАФТОРЕТИЛЕНУ 

 

Призначення та сфера застосування 

Фільтр-сепаратор дизельного палива 

призначений для очищення дизельного па-

лива від різних домішок і води. Застосування 

створеного фільтра-сепаратора забезпечує 

надійну роботу дизельних двигунів, змен-

шує знос елементів паливної апаратури і пі-

двищує ефективність використання дизель-

ного пального. 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Основною перевагою розробленого фі-

льтра-сепаратора є використання фільтрое-

лементів з високопористого (полі)тетрафто-

ретилену з різною пористостью та необхід-

ним комплексом властивостей порової стру-

ктури.   

Основні показники розробленої системи 

значно перевищують показники систем фі-

льтрування як нашої країни так і закордон-

них виробників.  

Затребуваність на ринку 

Існуючий ринок вимогає створення 

принципово нових фільтрів-сепараторів ди-

зельного палива. Дана розробка спрямована 

на усунення зазначеної проблеми. 

 Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 2 патенти України. 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Фільтр-сепаратор для очищення та зневоднення 

дизельного палива 

Основні характеристики, суть розробки 

Запропоновано метод оптимізації порової 

структури матеріалу, що сепарує, і встановлені 

оптимальні значення порових структур матері-

алів, сформованих пороутворювачами різних 

дисперсних складів. 

Для досягнення максимальної ефективності 

сепарації застосовано комбінування пористих 

матеріалів на основі (полі)тетрафторетилену з 

різною пористістю. 

Проведені дослідження лягли в основу роз-

робки фільтра-сепаратора очищення та зневод-

нення дизельного палива продуктивністю 60 

л/хв, що забезпечує ефективність водовідокре-

млення 98 % і тонке очищення від механічних 

домішок до 3 мкм.  

Розроблено фільтр-сепаратор очищення й 

зневоднення дизельного палива, що має вигляд 

вертикальної циліндричної посудини, внутрі-

шню порожнину якої розділено перегород-

кою  на дві секції: верхню (фільтруючу) й ни-

жню (сепаруючу). 

У верхній секції встановлені фільтруючі еле-

менти з тонкістю фільтрування 20 мкм, що при-

значені для видалення механічних домішок з 

дизельного палива. В нижній секції розташо-

вані двошарові циліндричні фільтрувальні еле-

менти з високопористого (полі)тетрафторети-

лену, що призначені для сепарації водопаливної 

емульсії. 

Стан готовності розробки 

Сепаратор пройшов експлуатаційні випро-

бування на Шевченківському спеціалізованому 

ремонтно-транспортному підприємстві і пали-

возаправному комплексі ЧСП “Еліна”, Харків-

ська область, Шевченківський район, та пока-

зав високу ефективність та надійність в процесі 

роботи. 

      
 

Координати для зв’язку: 

Кафедра сервісної інженерії та технології матеріалів в машинобудуванні  

імені О.І. Сідашенка. 

 тел.: +380661264284, е-mail: dbtu@ukr.net 
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НОВА ТЕХНОЛОГІЯ ЗМІЦНЕННЯ КУЛЬТИВАТОРНИХ 

СТРІЛЧАСТИХ ЛАП 

Призначення та сфера застосування 

Розроблені зносостійкі покриття на основі до-

давання модифікуючих домішок особливого 

складу дають змогу в декілька разів підвищу-

вати зносостійкість робочих органів ґрунтоо-

бробних машин та знарядь, які працюють в 

умовах пришвидшеного абразивного зношу-

вання. 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Введення модифікуючої домішки у покриття 

при відновленні деталей у експлуатації забез-

печує підвищення мікротвердості, форму-

вання дрібного зерна та хвилястої зони зчеп-

лення з основним металом. 

Експериментальними дослідженнями 

показано, що зносостійкість зразків, 

відновлених за запропонованою технологією, 

збільшується в 2,5 рази під час роботи в 

абразивному середовищі.  

Затребуваність на ринку 

Розробка є перспективним напрямом у пи-

танні формування робочих поверхонь із зада-

ними експлуатаційними властивостями, роз-

ширенням технологічних можливостей є за-

стосування композицій металевих порошків. 

Їх використання дозволить забезпечити дозо-

ване введення легуючих компонентів, при 

якому досягається більш однорідний їх роз-

поділ і структура металу по перерізу віднов-

леного шару, а також оперативно задоволь-

няти потреби виробництва без закупівлі вели-

кої номенклатури електродів для забезпе-

чення необхідних при відновленні конкрет-

них експлуатаційних властивостей. 

Основні характеристики, суть розробки 

Установлено, що наплавлення електродом  

Т-620 з додаванням нано- та дисперсних алмазів 

забезпечує формування структур мартенсит, ка-

рбіди та залишковий аустеніт. Твердість за Вік-

керсом робочих поверхонь, наплавлених елект-

родом із введенням порошку, підвищується в 2,4 

разу (до 7893Н) відносно основного металу 

(3391Н) та у 2 рази порівняно з наплавленням без 

легуючих добавок (3846Н). Наведено рекомен-

дації щодо регулювання рівня мікротвердості на-

плавленого шару, виходячи з вимог нормативно-

технічної документації щодо забезпечення влас-

тивостей. Виконані дослідження з установлення 

структури та складу нано- та дисперсних алмазів. 

Такі дослідження базувалися на аналізі частинок 

порошку з використанням електронної 

мікроскопії, мікрорентгено-спектрального аналізу 

та оптико-математичного опису 

структуроутворення. 

Стан готовності розробки 

Доведено експериментальним методом, що для 

культиваторних стрілчастих лап оптимальні па-

раметри нанесення покриттів для реалізації про-

цесу відновлення становлять: I=180-200А, 

U=68В. З’ясовано, що введення модифікуючої 

домішки у покриття при відновленні деталей за-

безпечує підвищення мікротвердості, форму-

вання дрібного зерна та хвилястої зони зчеп-

лення з основним металом.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано патент України. 

 

 

А б 
Зовнішній вигляд зміцнюючих смуг, нанесених на лапи: а, б – нова лапа виробництва «Велес-Агро», м. Одеса 

Координати для зв’язку: 

Кафедра cервісної інженерії та технології матеріалів в машинобудуванні  

імені О.І. Сідашенка. тел.: +380660838947, е-mail: zakharovandrey1997@gmail.com 
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ЕНЕРГОЗБЕРІГАЮЧА ЕКОЛОГІЧНО БЕЗПЕЧНА  

ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОЩУВАННЯ КАРТОПЛІ 

 

Призначення та сфера застосування 

Технологія вирощування картоплі для фермер-

ських та приватних господарств у регіоні схід-

ного лісостепу України в умовах підвищеної 

температури повітря і недостатньої кількості 

опадів, без застосування штучного зрошення і 

гербіцидів. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Бульби картоплі висаджують у рядки на повер-

хню поля без заробки їх у ґрунт і  накривають 

суцільним шаром соломи, який захищає мо-

лоді бульби від потрапляння на них сонячних 

променів. Бур’яни через шар соломи не проро-

стають і гинуть, а ґрунт у міжряддях і рядках 

не пересихає і не покривається кіркою, тому не 

потрібний міжрядний обробіток. 

Шар соломи регулює температурний режим ро-

сту бульб картоплі і одночасно зберігає ґрун-

тові води та дощову воду від випаровування. 

Крім того під шаром соломи накопичується 

конденсат, який утворюється в наслідок пере-

паду нічних і денних температур повітря 

При збиранні картоплі підбирають солому. Ка-

ртоплю підбирають картоплекопачами або 

комбайнами з заглибленням лемешів на 1...2 

см, для забезпечення повного підбирання 

бульб і виключення можливості їх травму-

вання. 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Переваги розробленої порівняно з існуючими 

такі: 

- створення оптимального температурного 

режиму в зоні формування бульб картоплі під 

шаром мульчі, незалежно від температури 

навколишнього середовища; 

- відсутність необхідності обробітку ґрунту 

перед посадкою; 

- накопичення вологи під шаром мульчі; 

- зникає необхідність міжрядного обробі-

тку ґрунту на картоплі та застосування хіміч-

ного захисту рослин для боротьби з 

бур’янами; 

- зменшуються витрати на збирання вро-

жаю картоплі через те, що вона знаходиться 

на поверхні поля. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 6 патентів на корисну модель. 

 

Затребуваність на ринку 

Середня врожайність картоплі в степовій та 

лісостеповій зонах України за останні п’ять 

років становить лише 12,0…16,9 т/га, водно-

час у країнах Західної Європи  27…29 т/га. За-

пропонована технологія дозволить збіль-

шити врожайність картоплі  при зменшенні її 

собівартості. 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано в Інсти-

туті овочівництва і баштанництва НААН Ук-

раїни. 
 

 

 

 

 

 

 

 

Координати для зв’язку: 
Кафедра сільськогосподарських машин та інженерії тваринництва.  

тел.: +380506340160, е-mail: kafedrashm@gmail.com 

  

mailto:kafedrashm@gmail.com
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ВІБРАЦІЙНА НАСІННЄОЧИСНА МАШИНА 

Призначення та сфера застосування 

Підвищення ефективності відбору насіння 

сільськогосподарських культур з високими біо-

логічними властивостями. Застосування ма-

шини у лініях післязбиральної обробки дозво-

лить підвищити технологічність процесу та як-

ість посівного матеріалу задля отримання ста-

більності врожаю при виробництві сільського-

сподарських культур. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

переваги розробки 

Порівняно з існуючими розроблена машина ре-

алізує новий спосіб поділу компонентів насін-

нєвих сумішей – за комплексом фізико-механі-

чних властивостей (пружність, фрикційні вла-

стивості, форма насіння). Це зумовлює високу 

ефективність очищення і сортування насіння. 

 

 
Загальний вигляд вібраційної 

насіннєочисної  машини 

Переваги розробки 

За результатами випробувань вібраційної на-

сіннєочисної машини виявлено можливість до-

очищення насіння різних сільськогосподарсь-

ких культур від  важковідокремлюваного на-

сіння бур’янів: зернобобових – від гречкових, 

проса курячого, вівсюга, березки, механічних 

домішок тощо; овочевих – від проса курячого, 

березки польової, будяка, суріпиці, лободи бі-

лої, мишію, підмаренника та ін.; технічних – від 

редьки дикої, подрібнених стебел, березки 

польової, гречкоцвітих, волошки тощо; 

круп’яних – від проса курячого, мишію, бере-

зки польової, редьки дикої тощо; трав – від бу-

дяка, проса курячого, мишію, ромашки непа-

хучої, резеди, щавлю кучерявого, осоту, кала-

чиків та ін.; олійних – від підмаренника чіп-

кого, круглецю волотистого, від склероцій бі-

лої гнилі, проса курячого, мишію, гречки роз-

логої, березки тощо; лікарських рослин – від 

смілки, будяка польового, щириці, гречки роз-

логої, лободи білої, проса курячого, щавлю ма-

лого, повитиці тощо. 

 
Затребуваність на ринку 

Машина може використовуватися на науково-

дослідних насіннєвих станціях та в господарст-

вах різних форм власності, які займаються на-

сінництвом. 

 
Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 5 патентів на корисну модель. 

 
Стан готовності розробки 

Виготовлено експериментальний зразок, про-

ведено виробничі випробування. 

Координати для зв’язку: 
Кафедра сільськогосподарських машин та інженерії тваринництва.  

тел.: +380997614917, е-mail: kafedrashm@gmail.com 
 

mailto:kafedrashm@gmail.com
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СІВАЛКА З ВІБРАЦІЙНО-ДИСКОВИМИ ВИСІВНИМИ 

АПАРАТАМИ ДЛЯ  ТОЧНОЇ СІВБИ  

ДРІБНОГО НАСІННЯ 
 
 

Призначення та сфера застосування 

Сівалка з вібраційно-дисковими висівними 

апаратами призначена для точної сівби дріб-

ного насіння малими нормами і може викори-

стовуватися у фермерських господарствах, 

які займаються вирощуванням овочів. 

 

Суть розробки, 

основні характеристики 

Сівалка розроблена на базі бурякової сіва-

лки ССТ-12 Б. Із серійної  сівалки викорис-

тані рама з начіпкою, опорно-привідні ко-

леса з редукторами та механізм маркерів. Тип 

машини – начіпна; рядність – один апарат на 

рядок; робоча швидкість – 1,0…2,0 м/с; гли-

бина загортання насіння –  2,0...6,0 см. 

 

Переваги розробки 

Використання сівалки з вібраційно-диско-

вими висівними апаратами при сівбі дрібно-

насіннєвих культур підвищує рівномірність 

розподілу насіння у рядку, що забезпечує 

отримання економічного ефекту за рахунок 

економії насіннєвого матеріалу,виключення 

операції формування густоти сходів та приба-

вки врожаю. 

 

 
Загальний вигляд сівалки з вібраційно-дисковими  ви-

сівними апаратами 

Затребуваність на ринку 

Випробуваннями сівалки з вібраційно-диско-

вими висівними апаратами 

встановлена можливість сівби насіння таких 

сільськогосподарських культур з нормами ви-

сіву: 

 гірчиця сиза 4,0…8,0 кг/га; 

 гірчиця біла 6,0…12,0 кг/га; 

 капуста на розсаду 1,2…1,5 кг/га; 

 конюшина на насіння 2,0…6,0 кг/га; 

 коріандр 12,0…16,0 кг/га; 

 люцерна на насіння 2,0…6,0 кг/га; 

 морква 0,5…3,0 кг/га; 

 петрушка 2,5…5,0 кг/га; 

 просо 10,0…12,0 кг/га; 

 редис 3,0…6,0 кг/га; 

 редька 3,0…6,0 кг/га; 

 ріпак 4,0…8,0 кг/га; 

 томатів на розсаду 0,5…1,0 кг/га; 

 цибуля чорнушка 3,0…6,0 кг/га. 
 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 4 патенти на корисну модель. 

 

Стан готовності розробки 

Виготовлено експериментальний зразок, про-

ведено випробування. 

 

 
Фрагменти сходів насіння моркви 

 
Фрагменти сходів насіння капусти 

Координати для зв’язку: 

Кафедра сільськогосподарських машин та інженерії тваринництва.  

тел.: +380953080374, е-mail: kafedrashm@gmail.com 
  

mailto:kafedrashm@gmail.com
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ГРАВІТАЦІЙНИЙ ДОЗАТОР  

КОМПОНЕНТІВ КОМБІКОРМІВ 
 

Призначення та сфера застосування 

Гравітаційний дозатор компонентів комбікор-

мів призначений для дозування преміксів із зба-

гаченням комбікормів біологічно активними 

кормовими добавками і може використовува-

тися у великих і малих фермерських господарс-

твах та на тваринницьких комплексах для при-

готування кормів для великої рогатої худоби, 

свиней та птиці. 

Суть розробки, 

основні характеристики 

Запропонована  нова  конструкція дозатора 

преміксів, яка відрізняється від існуючих зни-

женням енергетичних витрат на процес дозу-

вання. Виробничими випробуваннями  розроб-

леного дозатора при збагаченні  комбікормів 

преміксами для молочного поголів’я великої 

рогатої худоби на 1100 голів установлено, що 

нерівномірність дозування, яка характеризує 

ефективність процесу, відповідає зоотехнічним 

вимогам і не перевищує 3,5%. Енергоємність 

процесу знижена від 2,17 до1,08 кВт год/т. 

 

Переваги розробки 

Обґрунтування параметрів процесу і нової кон-

струкції дозатора, як процесу нелінійної дина-

міки сипкого середовища в наддозаторному бу-

нкері з керованим його вібророзрідженням у 

зоні висипання із випускних отворів, з ураху-

ванням механіко-технологічних властивостей 

кормів дозволило підвищити ефективність про-

цесу дозування преміксів у технологічній лінії 

приготування комбікормів. Тобто зменшити не-

рівномірність та енергоємність процесу дозу-

вання преміксів за рахунок гравітаційних сил та 

здатності сипких речовин до склепінеутво-

рення. 

 
Загальний вигляд дозатора 

 

Затребуваність на ринку 

Удосконалення технологічної лінії приготу-

вання комбікормів полягає в тому, що запро-

поновано вносити компоненти не в змішувач 

інгредієнтів комбікормів, а на  вивантажува-

льний транспортер. Це дає можливість розпо-

ділити їх рівномірно в усьому об’ємі комбіко-

рмів, бо комбікорми на вивантажувальному 

транспортері розташовуються тонким шаром, 

а остаточне змішування відбувається при схо-

дженні комбікормів з вивантажувального тра-

нспортера. 

Упровадження такої технології збагачення 

комбікормів компонентами дозволяє скоро-

тити процес змішування від 0,5 год (рекомен-

доване інструкцією по експлуатації змішу-

вача С-12) до 0,25 год, при цьому підвищити 

якість комбікормів. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 4 патенти на корисну модель. 

 

Стан готовності розробки 

Виготовлено експериментальний зразок, про-

ведено випробування. 

Координати для зв’язку: 

Кафедра сільськогосподарських машин та інженерії  тваринництва.  

тел.: +380502642699, е-mail: kafedrashm@gmail.com 

 

mailto:kafedrashm@gmail.com
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АВТОМАТИЧНА ЛІНІЯ ДЛЯ ВІДКАЧУВАННЯ МЕДУ 

Призначення та суть розробки 

Призначена для відкачування меду. Ра-

мки подаються на направляючі при-

строю обрізки забруса. Ножі пристрою 

автоматично зрізають забрус з двох сто-

рін рамки. Забрус відразу віджимається 

шнеком. Обрізані рамки поміщаються 

на накопичувач, далi їх перемiщують у 

ротор медогонки. Відкачані рамки авто-

матично виходять з медогонки під тис-

ком рамок наступного циклу і розміщу-

ються на рампі накопичувача.  

Порівняння зі світовими аналогами 

Порівняно з існуючими розроблена лі-

нія реалізує новий спосіб автоматизації 

процесу. Її використання значно скоро-

чує час роботи та знижує собівартість 

виробництва. Відрізняється наявністю 

таких компонентів:  

1. Пристрій для обрізки забрусу. 

2. Шнек для віджиму меду із забрусу. 

3. Накопичувач обрізаних рамок. 

4. Горизонтальна автоматична медо-

гонка. 

5. Накопичувач відкачаних рамок 

6. Насос для меду. 

7. Ємність для фільтрації і відкачки 

меду 

Загальний вид автоматичної лінії для відкачу-

вання меду 

 

Переваги розробки 

За результатами випробувань автоматичної 

лінії для відкачування меду, виявлено мож-

ливість відкачати більше трьох тон меду за 

зміну. Оператор не має контакту з медом. Всі 

вузли лінії можуть працювати як один цілий 

механізм, так і окремо кожен вузол. Подача 

рамок можлива як з права на ліво так і з ліва 

на право. В кінцевій стадії виходить готовий 

продукт, який можна фасувати в тару. Для 

обслуговування лінії достатньо двох осіб. 

Затребуваність на ринку 

Автоматичну лінію, адаптовано як для проми-

слової пасіки, так і для поетапного розвитку 

середньої пасіки. Модульний принцип будови 

лінії дозволяє поступово нарощувати ком-

плекс. Окремі складові (агрегати) лінії мо-

жуть працювати самостійно.  

Стан охорони інтелектуальної власності 
Отримано 1 патент на корисну модель. 

Стан готовності розробки 

Проведені виробничі випробування, впрова-

джено на підприємстві. 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра сільськогосподарських машин та інженерії  тваринництва  

тел.: +380502642699, е-mail: kafedrashm@gmail.com 

mailto:kafedrashm@gmail.com
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УНІВЕРСАЛЬНИЙ ПНЕВМОСЕПАРАТОР 
 

Призначення та сфера застосування 

Універсальний пневмосепаратор призначе-

ний для післязбиральної обробки зернової 

частини врожаю як самостійно в якості ма-

шини попереднього очищення, так і у якості 

спеціальної машини для додаткового сорту-

вання продовольчого чи посівного матері-

алу. 

 

Порівняння зі світовими анало-

гами, переваги розробки 

В основу розробленої конструкції універса-

льного сепаратора покладений науково об-

ґрунтований спосіб сепарації зернових сумі-

шей у нахиленому повітряному потоці нерів-

номірному по висоті каналу, аналогів якому 

немає в світовому сільгоспмашинобудуванні 

(патенти України на винахід № 70667 та ко-

рисну модель № 9928) 
 

 
Загальний вид універсального 

пневматичного сепаратора 

Переваги розробки 

За результатами лабораторних та виробни-

чих випробувань універсального пневмосе-

паратора, виявлена можливість очищення 

та сортування насіння різних сільськогос-

подарських культур, зернобобових, техніч-

них, круп'яних, овочевих культур та трав. 

Сепаратор можна ефективно використову-

вати як для попереднього очищення зерно-

вого вороху (безпосередньо з під комбай-

нів) так і для основної очистки (одержання 

продовольчого зерна) та підготовки посів-

ного матеріалу. На сепараторові можна ви-

конувати додаткове сортування очищеного 

матеріалу з відокремленням у відходи не-

повноцінного (травмованого, недорозвину-

того, щуплого) зерна основної культури, 

що забезпечує підвищення харчових (зрос-

тає натура, масова частка сирої клейко-

вини) та посівних (маса 1000 насінин, схо-

жість та енергія проростання) якостей від-

сортованої фракції. 

 
Затребуваність на ринку 

Універсальний сепаратор має широке коло 

застосування від науково-дослідних насін-

нєвих станцій, які займаються насінницт-

вом, до сільськогосподарських підпри-

ємств які займаються виробництвом продо-

вольчого зерна. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 5 патентів на корисну модель. 

Стан готовності розробки 

Виготовлено експериментальний зразок, 

проведені виробничі випробування. 

Координати для зв’язку: 
Кафедра сільськогосподарських машин та інженерії  тваринництва. 

тел.: +380502642699, е-mail: kafedrashm@gmail.com 

 

 

mailto:kafedrashm@gmail.com
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ВІДОКРЕМЛЮВАЧ ДЕЗІНТЕГРОВАНОЇ ХАРЧОВОЇ  

СИРОВИНИ ВІД ТРАНСПОРТУВАЛЬНОГО  

ПОВІТРЯНОГО ПОТОКУ 

Призначення та сфера застосування 

Призначається для відділення частинок 

подрібненої харчової сировини від 

повітряного потоку, який використовується 

для її транспортування. 

Подрібнення харчової сировини є основою  

процесу механоактивації біологічно активних 

речовин для підвищення їх біодоступності. 

Такі процеси реалізуються шляхом 

дезінтеграції харчової сировини на частинки 

розмірами в десятки мікрон. Транспортування 

подрібненої сировини з дезінтегратора 

здійснюється в потоці повітря, для відділення 

сировини з такого потоку й слугує 

дезінтегратор. 
 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Порівняно з циклонами, розроблений 

відокремлювач має підвищену ефективність, 

що дає змогу дезінтегрувати харчову 

сировину на частинки менших розмірів, 

сприяючи її кращій засвоюваності. 
 

Основні характеристики, суть розробки 

Суть розробки полягає у використанні 

обертових робочих органів, біля поверхонь 

яких утворюється рухомий поверхневий шар 

повітря. Частинки сировини захоплюються 

повітряними шарами робочих органів та 

спрямовуються у вихідний бункер. 

Сировина виводиться з бункера через шиберну 

заслінку. Електродвигун відокремлювача 

приводить у дію робочі органи та вентилятор, 

який і створює розрідження повітря для руху 

потоку. Усі елементи відокремлювача, які 

контактують з сировиною, виготовлюється з 

харчових марок нержавіючої сталі. Розмір 

частинок, вловлюваних відокремлювачем, 

залежить від щільності сировини та потоку 

повітря. 
 

Попит на ринку 

Попит на технологічне обладнання. 

використовуване в процесі дезінтеграції 

харчової сировини зростатиме, оскільки таке 

подрібнення дає змогу суттєво покращити 

однорідність сировини перед завершальними 

операціями харчового виробництва та 

ощадливо її використовувати завдяки 

поліпшенню засвоюваності її найбільш цінних 

функціональних компонентів - біологічно 

активних речовин. 
 

Стан готовності розробки 

Експериментальний зразок відокремлювача, 

виготовлений в університеті, передано 

замовнику. 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано патент України на корисну модель. 

 
Відокремлювач 

Координати для зв’язку: 

Кафедра деревооброблювальних технологій та системотехніки лісового комплексу. 

тел.: +380965869258, е-mail: serg.shevchen@gmail.com 

mailto:serg.shevchen@gmail.com
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ГІРАЦІЙНИЙ СЕПАРАТОР 

 

Призначення та сфера застосування 

 Гіраційний сепаратор призначений для сепа-

рації насіння зернових, бобових, технічних та 

інших культур, а також може бути викорис-

таний при сепарації інших сипких матеріалів. 

Сферою застосування сепаратора є фермер-

ські господарства та малі підприємства, в 

яких виробляється насіннєвий матеріал та 

здійснюється первина переробка зерна. 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Світових аналогів в широкому доступі не іс-

нує. В гіраційному сепараторі вперше в світі 

застосовано для процесу сепарації гірацій-

ний ефект та ефект Магнуса, що є основ-

ними перевагами  розробки. 
 

Затребуваність на ринку 

Гіраційний сепаратор за рахунок викорис-

тання сепарації кидком насіння у повітряний 

простір з використанням двох фізичних ефе-

ктів дозволяє мінімізувати витрати енергії на 

процес сепарації і затребуваний в малих під-

приємствах та фермерських господарствах  

     

Основні характеристики, суть розробки 
Процес сепарації в  гіраційному сепараторі здій-

снюється за аеродинамічними властивостями 

компонентів суміші з використанням гіраційного 

ефекту, який забезпечує стабілізацію положення 

частки суміші в повітряному потоці за рахунок 

додавання  часткам суміші примусового обер-

тання. В той же час при поступальному русі та 

примусовому обертанні частинок в повітряному 

просторі гіраційного сепаратора проявляється 

ефект Магнуса, який здійснює різний вплив на 

частинки різної форми, за рахунок чого они пере-

міщуються за різними траєкторіям і розділя-

ються. В результаті використання в сепараторі 

двох фізичних ефектів якість сепарації важкоро-

здільних сипких сумішей значно підвищується. 

Стан готовності розробки 

Гіраційний сепаратор апробовано в експеримен-

тально дослідних лабораторіях та фермерських 

підприємствах України. Сепаратор за рахунок се-

парації сумішей кидком насіння у повітряний 

простір вимагає мінімум енерговитрат, він прос-

тий за конструкцією та в обслуговуванні і має 

практично необмежений термін роботи.  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 3 патенти України. 
 

Координати для зв’язку: 

Кафедра обладнання та інжинірингу переробних і харчових виробництв.  

Виконавці проєкту: д.т.н., проф. Богомолов О.В.,  ст. викл. Склярова Н.О.  

тел.: +380508376447; +380662088531, е-mail: bogomolov.ph@gmail.com 

 

mailto:bogomolov.ph@gmail.com
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ГРАВІТАЦІЙНИЙ БЛОЧНО-МОДУЛЬНИЙ  

УДАРНИЙ СЕПАРАТОР 

 

Призначення та сфера застосування 

Гравітаційний блочно-модульний ударний се-

паратор призначений для сепарації насіння зе-

рнових, бобових, технічних та інших культур, 

також може бути використаний при сепарації 

інших сипких матеріалів. Сферою застосу-

вання сепаратора є фермерські господарства та 

малі підприємства, в яких виробляється насін-

нєвий матеріал та здійснюється первина пере-

робка зерна. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Світових аналогів у широкому доступі не існує. 

Сепарація насіннєвих сумішей за рахунок гра-

вітаційних сил є основною перевагою розробки. 
 

Затребуваність на ринку 

Гравітаційний блочно-модульний ударний се-

паратор в умовах ресурсоефективної переробки 

зерна за рахунок використання сил гравітації 

безперечно затребуваний в малих підприємст-

вах та фермерських  господарствах. 
 

 

Основні характеристики, суть розробки 
Процес сепарації в цьому сепараторі здійсню-

ється за рахунок гравітаційних сил та пружних 

властивостей зерна при ударній взаємодії на-

сіння з похилими деками і різному зміщенні їх 

у повздовжньому напрямку в залежності від 

пружних властивостей. Більш пружні частки 

суміші під час удару зміщуються на більшу ві-

дстань в повздовжньому напрямку, ніж менш 

пружні. Різниця цих відстаней і є ознакою по-

дільності даної суміші. Ця різниця залежить 

від кількості ярусів, установлених у кожному 

модулі сепаратора, чим їх більше, тим краще 

якість сепарації. 

 Продуктивність сепаратора 100-500 кг/год,  

залежить від виду насіння та кількості модулів. 

Стан готовності розробки 

Гравітаційний блочно-модульний ударний се-

паратор апробовано в експериментально дослі-

дних лабораторіях та фермерських підприємс-

твах України. Сепаратор не вимагає енергови-

трат, за винятком підйому насіння на певну ви-

соту. Він простий за конструкцією та в обслу-

говуванні й має практично необмежений тер-

мін роботи.  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 3 патенти України. 

 
 
 

 

 
 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра обладнання та інжинірингу переробних і харчових виробництв. 

Виконавці проєкту: д.т.н., проф. Богомолов О.В.,  д.т.н., проф. Михайлов В.М.,  

асп. Богомолов О.О. тел.: +380508376447; +380662088531, е-mail: bogomolov.ph@gmail.com 

 

mailto:bogomolov.ph@gmail.com
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АПАРАТУРНО-ТЕХНОЛОГІЧНИЙ КОМПЛЕКС  

ВИРОБНИЦТВА ЕКОЛОГІЧНО ЧИСТИХ ВИДІВ  

КРУП ТА БОРОШНА ІЗ ЗЕРНА ПШЕНИЦІ 

 
Призначення та сфера застосування 

Апаратурно-технологічний комплекс вироб-

ництва екологічно чистих видів круп та бо-

рошна з зерна пшениці реалізує інновацій-

ний напрямок в технології переробки зерна 

пшениці, який за рахунок формування но-

вого зернового продукту дозволяє отримати 

борошно обойне з низьким показником золь-

ності, а також новий вид крупи подовженої 

форми, з поверхні якої вилучені контаміна-

нти. 

Розроблене обладнання дозволяє отримати 

за один прохід до 53% екологічно чистої 

крупи нового виду, до 28% традиційної 

крупи Полтавська № 4, 3,2% крупи Артек, а 

також у разі виробництва борошна до 79,2% 

борошна обойного з показником зольності 

відповідним борошну 1-го сорту.  

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Світових аналогів в широкому доступі не іс-

нує. Наявність вітчизняної сировинної бази, 

можливість розколу зерна по борозенці та ви-

далення контамінантів з поверхні зерна пше-

ниці, що була закрита в борозенці дозволяє 

отримати екологічно чисті види крупи та бо-

рошна, що є перевагами розробки. 
 

Затребуваність на ринку 

Затребуваність на ринку обладнання для ви-

робництва борошна та крупи з зерна пшениці 

без контамінантів є високою. Екологічно чи-

сті види крупи з зерна пшениці можуть вико-

ристовуватись як самостійний продукт так і 

бути перероблені в борошно з низьким пока-

зником зольності. 
 

Основні характеристики, суть розробки 

Апаратурно-технологічний малогабаритний ком-

плекс виробництва екологічно чистих видів круп 

та борошна передбачає попередній розкол  зерна 

пшениці вздовж борозеньки і отримання нового 

зернового продукту – половинок зерна пшениці 

розколотих уздовж борозеньки. З цього продукту 

після шелушіння та шліфування на шелушильно-

шліфувальному обладнанні отримують новий 

вид круп, або після здрібнення на роторному 

млині борошно обойне з низьким показником зо-

льності. 

Стан готовності розробки 

Апаратурно-технологічний малогабаритний 

комплекс виробництва екологічно чистих видів 

круп та борошна з зерна пшениці апробовано в 

експериментально дослідних лабораторіях та 

фермерських підприємствах України 

 

 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 3 патенти України. 

 
 

Координати для зв’язку: 

Кафедра обладнання та інжинірингу переробних і харчових виробництв. 

Виконавці проєкту: к.т.н. Ірклієнко В.І., д.т.н., проф. Богомолов О.В. 

тел.: +380508376447; +380662088531, е-mail: bogomolov.ph@gmail.com 

  

mailto:bogomolov.ph@gmail.com
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СКРЕБКОВИЙ ТЕПЛООБМІННИК 

 

Призначення та сфера застосування 

Скребковий теплообмінник використовується 

для нагрівання або охолодження продуктів низь-

кої та  середньої в’язкості з наявністю  твердих 

включений або без них. Може бути використано 

в різних галузях харчових виробництв для проце-

сів нагрівання, охолодження, пастеризації, стери-

лізації. Представлена конструкція скребкового 

теплообмінника розроблена для нагрівання та па-

стеризації пастоподібних рослинних напівфабри-

катів під час їх виготовлення.  

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Порівняно з існуючими аналогами вдосконалена 

модель скребкового апарату відрізняється більш 

ефективним ступенем перемішування та спосо-

бом теплопідведення.  
 

Затребуваність на ринку 
Скребкові теплообмінники є оптимальним рішен-

ням для обробки чутливих до нагрівання продук-

тів, які мають тенденцію викликати засмічення в 

теплообмінниках інших типів. Апарати такого 

типу  з успіхом застосовуються під час термооб-

робки паст із плодів та овочів, шоколаду, конди-

терських мас, маргарині, масло вершкове, соуси, 

майонез, суміші морозива та інші харчові проду-

кти. 

Основні характеристики, суть розробки 

Конструкція вдосконаленого скребкового те-

плообмінника забезпечує ресурсоефектив-

ний процес термообробки плодоовочевих 

пюре та паст за рахунок використання розро-

бленого скребкового елемента й нової схеми 

обігріву корпусу апарата.  
 

Стан готовності розробки 
Модель скребкового теплообмінника апро-

бовано в експериментально-дослідних лабо-

раторіях та підприємствах.  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 1 патент України. 

 

1

2

4

3

7

8

5

6

 

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра обладнання та інжинірингу переробних і харчових виробництв. 

Виконавці проєкту: к.т.н., доц. Загорулько А.М., к.т.н., доц. Загорулько О.Є.  

тел.: +380505474173; +380995432624, е-mail: zagorulko.andrey.nikolaevich@gmail.com 
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ВІБРОЗБУДНИК ПРЯМОЛІНІЙНИХ КОЛИВАНЬ 

Призначення та сфера застосування 

Віброзбудник прямолінійних коливань відно-

ситься до технічних засобів для отримання 

прямолінійних коливань і може бути застосо-

ваний в сільському господарстві і харчовій 

промисловості. 

Такий тип віброзбудників може бути також 

використаний для збудження спрямованих 

коливань в установках з ущільнення бетонних 

сумішей і ґрунтів, транспортування, розван-

таження та просівання сипучих матеріалів і 

інших технологічних процесах. 
 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Широкий спектр застосування віброзбудника 

прямолінійних коливань, зручність його ви-

користання для приводу сепаруючих пластин 

вібраційних насіннєочисних машин з чотирма 

блоками робочих площин, безшумність його 

роботи надає цій розробці значних переваг. 

Світових аналогів не виявлено. 
 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися у вигляді привід-

ного елементу багатьох робочих органів ці-

лого ряду машин сільськогосподарського 

призначення та самостійного продукту в бу-

дівельній галузі. 
 

 

Основні характеристики, суть розробки 

В основу розробки віброзбудника прямолінійних 

коливань поставлена задача знизити шумність і 

покращити умови його обслуговування та екс-

плуатації. Віброзбудник прямолінійних коли-

вань складається з корпусу, в якому на підшип-

никах встановлені два вали, на яких закріплені 

привідний і ведений шківи. На шківах закріплені 

дебаланси. Шківи з’єднані між собою пасовою 

зубчатою передачею. Необхідний натяг пасу за-

безпечує ролик. Віброзбудник приводиться в дію 

електродвигуном за допомогою клиноремінної 

передачі. 

Амплітуда коливань змінюється масою дебалан-

сів, встановлених на шківах, а також зміною від-

стані кріплення відносно осі їх обертання. Час-

тота коливань залежить від частоти обертання 

привідного шківа. 

Запропоноване рішення прийнятне для промис-

лового використання. В джерелах інформації ві-

брозбуджувач прямолінійних коливань з такими 

ознаками автори не виявили.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано патент України. 

Стан готовності розробки 

Розроблену конструкцію апробовано на вібра-

ційній мехатронній насіннєочисній машині на 

сільськогосподарських підприємствах України. 

      
Віброзбудник прямолінійних коливань 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра мехатроніки, безпеки життєдіяльності та управління якістю. 

тел.: +380577003888; е-mail: info@btu.kharkov.ua 
 

mailto:info@btu.kharkov.ua
http://mtf.khntusg.com.ua/kafedra/jst/rozrobki/vibrozbudnik/image001.jpg
http://mtf.khntusg.com.ua/kafedra/jst/rozrobki/vibrozbudnik/image003.jpg
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МЕХАТРОННА ВІБРООЧИСНА МАШИНА 

 

Призначення та сфера застосування 

Машина призначена для очищення насіння 

олійних хрестоцвітих культур від важковідо-

кремлюваного насіння бур'янів і домішок, а 

також для доочищення насіння овочевих, те-

хнічних, зернобобових, лікарських, квіткових 

та інших культур з одночасним підвищенням 

посівних якостей насіння основної культури. 
 

Порівняння зі світовими аналогами, осно-

вні переваги розробки 
Порівняно з існуючими машинами для сепа-

рації насіннєвих сумішей вібраційна меха-

тронна машина відрізняється тим, що вона ба-

зується на розділення не на одній ознаці по-

ділу, а декількох. Така відмінність передбачає 

значно вищу якість сепарації. 
 

Стан готовності розробки 

Розроблену конструкцію вібраційної меха-

тронної насіннєочисної машини апробовано 

на сільськогосподарських підприємствах Ук-

раїни. 
 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 6 патентів України. 

Основні характеристики, суть розробки 

Машина складається з проміжної рами, встанов-

леній на платформі, яка спирається на чотири ко-

лісні механізми. За допомогою подвійних пру-

жин стиску на проміжну раму встановлені дві 

рами віброзбуджувачів. До кожної з двох рам ві-

брозбуджувачів за допомогою болтового з’єд-

нання дзеркально кріпляться по дві рами сепару-

ючих пластин (одна зверху і друга знизу віброз-

буджувача). 

Привід віброзбуджувачів здійснюється від елек-

тродвигуна змінного струму, який встановлений 

на проміжній рамі за допомогою двох пружніх 

муфт.  

Подача насіння до активних живильників здійс-

нюється з бункера через гнучкі патрубки.  

Крилатки живильників приводяться в обертовий 

рух від моторедукторів постійного струму, вста-

новлених на проміжній рамі, через пружні му-

фти. 

Розробка характеризується підвищеною продук-

тивністю і більш якісним процесом сепарації на-

сіннєвих сумішей. 

              
Мехатронна віброочисна машина 

Координати для зв’язку: 

Кафедра мехатроніки, безпеки життєдіяльності та управління якістю. 

тел.: +380577003888; e-mail: info@btu.kharkov.ua 

 

mailto:info@btu.kharkov.ua
http://mtf.khntusg.com.ua/kafedra/jst/rozrobki/MVM/image006.jpg
http://mtf.khntusg.com.ua/kafedra/jst/rozrobki/MVM/image007.jpg
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АПАРАТ НИЗЬКОЕНЕРГЕТИЧНОЇ  

МІКРОХВИЛЬОВОЇ ТЕРАПІЇ 
 

Призначення та сфера застосування 

Апарат НВЧ терапії призначений для ста-

ціонарного та амбулаторного лікування хво-

рих з неврологічною патологією,  дермато-

логічними захворюваннями; захворюван-

нями шлунково-кишкового тракту, легене-

вими захворюваннями і рядом інших захво-

рювань методом впливу спеціально органі-

зованих електромагнітних полів радіочасто-

тного діапазону нетеплових рівнів потужно-

сті на організм пацієнта. 

 

 
Апарат низькоенергетичної мікрохвильової терапії 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Даний прилад виготовлений на підставі 

наукових досліджень колективу науковців 

до якого входили представники  фірми 

«РАДМІР» ДП АТ НДІРВ та  ДБТУ з вико-

ристанням вітчизняних технологій та вітчиз-

няними працівниками. В результаті, в порів-

нянні з аналогічною апаратурою вдалося за-

безпечити більш широку номенклатуру ре-

жимів роботи і підвищити ефективність іх 

терапевтичний вплив на біооб’єкти.  

Застосування низькоенергетичних електромагніт-

них випромінювань дозволяє значно знизити 

опромінення обслуговуючого персоналу 

Спрощується проблема проведення ремонту та 

гарантійного обслуговування. 

Затребуваність на ринку 

З огляду на широкий спектр захворювань при 

лікуванні яких може використовуватися даний 

прилад, а також незначні габарити і масу, даний 

прилад може використовуватися як в стаціонар-

них, так і в амбулаторних умовах у тому числі і в 

польових. Не виключено його застосування і в 

сфері медицини катастроф фахівцями ДСНС при 

проведенні аварійно-рятувальних робіт та лікві-

дації  наслідків НС. 

Основні характеристики, суть розробки 

Апарат генерує електромагнітні випроміню-

вання з біотропними параметрами відповідним 

власним електромагнітним полям, які випромі-

нює організм людини. Параметри електромагніт-

них коливань в самих клітинах, пов'язані зі стру-

ктурними електродинамічними змінами в них, за-

лежать від ступеня відхилення від норми біохімі-

чних (фізіологічних) показників в разі захворю-

вань організму. Якщо спектр зовнішніх ЕМП від-

повідає випромінюванням здорового організму, 

то в результаті резонансу відбувається стабіліза-

ція власних випромінювань, а далі поліпшення бі-

охімічних процесів в  біологічному об'єкті як в ці-

лому так і аж до клітинного рівня включно. 

Стан готовності розробки 

Створено робочий прототип, що пройшов ви-

пробування. Результати наукових досліджень і 

розробок були впроваджені  у фірми «РАДМІР» 

ДП АТ НДІРВ у процесі розробці нових і модер-

нізації існуючих виробів фізіотерапевтичної ме-

дичної техніки. 

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра мехатроніки, безпеки життєдіяльності та управління якістю. 

тел.: +380577003888; e-mail: info@btu.kharkov.ua 
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ВИМІРЮВАЛЬНА СИСТЕМА ДИНАМІКИ  

ТА ЕНЕРГЕТИКИ МОБІЛЬНИХ МАШИН 

 
 

Призначення та сфера застосування 

Вимірювальна система динаміки та енерге-

тики мобільних машин відноситься до техніч-

них засобів діагностування та експлуатацій-

ного контролю і може бути використана в сіль-

ському господарстві та машинобудівній про-

мисловості. Вимірювальна система призна-

чена для визначення кінематичних, динаміч-

них, потужністних та енергетичних характери-

стик мобільних машин та їх елементів при до-

рожніх, польових і стендових випробуваннях. 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Існуючи конструкції вимірювальних систем не 

дозволяють враховувати функціонування мо-

більних машин на нерівній та не горизонталь-

ній опорній поверхні, що відповідно потребує 

додаткову обробку даних результатів дослі-

дження. В розробленій вимірювальній системі, 

на відміну від існуючих аналогів, застосовано 

оригінальні алгоритми обробки даних, які вра-

ховують параметри, умови функціонування та 

конструкції мобільних машин. 

Затребуваність на ринку 

Вимірювальна система затребувана у сільсько-

господарському машинобудуванні, автомобі-

лебудуванні та оборонному комплексі України 

при проектуванні нових та модернізації існую-

чих мобільних машин. 

Основні характеристики, суть розробки 

Вимірювальна система призначена для визна-

чення кінематичних, динамічних, потужністних 

та енергетичних характеристик мобільних ма-

шин та їх елементів при дорожніх, польових і 

стендових випробуваннях. Вона використову-

ється для визначення динамічних та енергетич-

них властивостей вантажних і легкових автомо-

білів, автобусів і автопоїздів, тракторів, війсь-

кової колісної і гусеничної техніки, а також їх 

елементів у процесі експлуатації, при прове-

денні автотехнічної експертизи і в інших випа-

дках, що вимагають оперативного контролю 

стану машини. Система визначає лінійні прис-

корення та кутові швидкості обертання навколо 

осей симетрії мобільної машини, поступову 

швидкість, географічне положення, витрату па-

лива, тягове зусилля, швидкості обертання ко-

ліс. 

Стан готовності розробки 

Створено робочий прототип вимірювальної си-

стеми. Прототип пройшов випробовування. 

Ефективність розробленої вимірювальної сис-

теми підтверджена багатьма результатами дисе-

ртаційних досліджень науковців Державного 

біотехнологічного університету. 

 
 

Координати для зв’язку: 

Кафедра мехатроніки, безпеки життєдіяльності та управління якістю  

тел.: +380666059547; e-mail: roman.tiaxntusg@gmail.com 

 

 

mailto:roman.tiaxntusg@gmail.com


38 

 

Мехатроніка та інжиніринг 

 

КОМБІНОВАНИЙ СОШНИК ДЛЯ ПОСІВУ ПРОСАПНИХ 

КУЛЬТУР ІЗ ОДНОЧАСНИМ СТРІЧКОВИМ ВНУТРІШ-

НЬОГРУНТОВИМ ВНЕСЕННЯМ ГЕРБІЦИДІВ У ҐРУНТ 

 

Призначення та сфера застосування 
Розробка враховує сучасну тенденцію сто-
совно екологізації сільськогосподарського 
виробництва. Стосується вирощування про-
сапних культур, зокрема кукурудзи та соня-
шника із застосуванням грунтових гербіци-
дів шляхом реалізації найбільш екологічно-
ощадної технології стрічкового внутрішньо-
грунтового післяпосівного їх внесення. 
 
Порівняння зі світовими аналогами, ос-

новні переваги розробки 
Можливі кілька варіантів комбінування 

таких операцій: а) шляхом застосування тра-
ктора інтегральної компонування, коли по-
сівна машина агрегатується, наприклад, на 
передній навісній системі, а культиватор з 
робочі органи для СВВГ – на задній; б) шля-
хом створення комбінованої машини, в якій 
на загальній рамі послідовно закріплені по-
сівні секції та секції для СВВГ; в) шляхом 
створення комбінованої робочої секції, яка 
об'єднує в одну конструкцію сошник і дис-
кретний робочий орган для СВВГ; г) шля-
хом розробки комбінованого сошника, коли 
сошник об'єднується в одну конструкцію з 
пристроєм для СВВГ. 

Останній варіант більш технологічний і 
значно дешевший за інші. 

Стан готовності розробки 
Виготовлено дослідний взірець сівалки ви-
робництва ПАТ «Ельворті». Виробничі ви-
пробування проводили на полях учбового 
господарства університету 

Основні характеристики, суть розробки 
На рисунку показана пропонована констру-
кція посівної секції з комбінованим сошни-
ком для ЛВВГ. 

Він складається з полоза 1, в задній час-
тині якого встановлений стрілчастий подов-
жувач сошника 2 авторської конструкції. 

 

За ним слідують штатні загортачі 3 і далі по-

довжувачі 4 тяги 5 колеса, що прикочує (не 

показано). У робочому положенні загортачі 3 

утримують пружини 6. Робоча рідина підхо-

дить по каналу 7 до щілинного розпилювача 

8 через клапан-відсікач і індивідуальний 

фільтр.  

Оскільки за сошником завжди утворю-

ється розвальна борозна, то штатні загортачі 

залишилися в конструкції і, як і раніше, вико-

нують свої функції. Вони шляхом викорис-

тання подовжувачів тяги опорного колеса іс-

тотно зміщені назад.  

Затребуваність на ринку 

Технологія може бути застосовуваною у всіх 

господарствах України, що займаються виро-

щуванням просапних культур, зокрема куку-

рудзи та соняшнику.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розробка захищена патентом України на ви-

нахід: № 111524 «Комбінований сошник». 
 

 
 

Удосконалена посівна секція просапної сівалки, обла-

днана стрілчастим подовжувачем сошника для після-

посівного стрічкового внутрішньогрунтового вне-

сення гербіцидів: 1 – полоз сошника; 2 – подовжувач 

полозовидного сошника; 3 – загортач; 4 – подовжувач 

тяги; 5 – тяга; 6 – пружина приводу загортача; 7 – ка-

нал для підведення робочої рідини; 8 – розпилювач 

  

Координати для зв’язку: 

Кафедра оптимізації технологічних систем.  

Керівник проєкту Мельник Віктор Іванович. е-mail: victor_melnik@ukr.net 
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АГРЕГАТ ДЛЯ СТРІЧКОВОГО ПІСЛЯПОСІВНОГО ВНУТ-

РІШНЬОГРУНТОВОГО ВНЕСЕННЯ ГЕРБІЦИДІВ ОДНО-

ЧАСНО ІЗ ПОСІВОМ НА БАЗІ ТРАКТОРА ІНТЕГРАЛЬНОЇ 

КОМПОНОВКИ 

 
Призначення та сфера застосування 

Стрічкове внесення добрив і гербіцидів на 
сьогоднішній момент вигідно вписується в 
контекст актуальних тенденцій, як з позицій 
смугової обробки ґрунту, так і з позицій май-
бутнього спаду інтересу до суцільних хіміч-
них обробок посівів. Звідси висновок – тех-
нології стрічкового внесення гербіцидів 
(СВГ) у найближчій перспективі стануть ак-
туальними. 

Порівняння зі світовими аналогами, ос-
новні переваги розробки 

Є кілька варіантів реалізації технології СВГ: 
1) нанесення на поверхню ґрунту без загор-
тання або на рослини, що вегетують; 2) нане-
сення на поверхню ґрунту з наступним заго-
ртанням; 3) нанесення на дно борозни з на-
ступним закладенням; 4) внутрішньоґрун-
тове внесення. 

Стосовно порядку виконання операцій іс-
нує ще два варіанти, згідно з якими СВГ здій-
снюється до висіву насіння корисних рослин 
або після висіву. 

 
Комбінований агрегат для післяпосівного, внутрі-

шньоґрунтового стрічкового внесення гербіцидів на 
основі трактора інтегральної компоновки (1), переоб-
ладнаної просапної сівалки точного висіву (2) та наві-
сного штангового обприскувача (3). 

Ліпшим є варіант післяпосівного СВГ, оскі-
льки у такому разі утворений гербіцидний ек-
ран не розсікається сошником і, отже, лиша-
ється цілісним. 
Саме для останнього варіанту реалізації СВГ 
було запропоновано комбінований агрегат на 
основі трактора інтегральної компоновки. 

Стан готовності розробки 
Виготовлено дослідний взірець сівалки вироб-
ництва ПАТ «Ельворті». Єкспериментальний 
агрегат побудовано на основі трактора інтег-
ральної компоновки виробництва ХТЗ. Випро-
бування проводили на полях учбового госпо-
дарства університету.  

Основні характеристики, суть розробки 
За компонуванням запропонований агрегат 
повторює агрегати Varidome від Micron 
Sprayers Ltd і складався з інтегрального трак-
тора виробництва ХТЗ (1) загрегатованого з 
навісною сівалкою виробництва ПАТ «Ель-
ворті» (2) і штанговим обприскувачем (3), 
встановлених, на задній і передній навісних 
системах відповідно. 

Посівні секції сівалки дообладнали під реа-
лізацію технології післапосівного внутрішньо-
грунтового СВГ. Штангу обприскувача зали-
шили у складеному стані. Привід насоса обп-
рискувача здійснювали через гідропривід. 
Оскільки трактор відноситься до тягового 
класу 30 кН, в механізм автозчіпного при-
строю довелося внести зміни, а карданний вал 
приводу вентилятора сівалки – подовжити. 

Затребуваність на ринку 
Технологія може бути застосовуваною у всіх 
господарствах України, що займаються виро-
щуванням просапних культур, зокрема куку-
рудзи та соняшнику.  

Стан охорони інтелектуальної власності 
Розробка захищена патентом України на вина-
хід: № 111524 «Комбінований сошник». 

Координати для зв’язку: 

Кафедра оптимізації технологічних систем.  

Керівник проєкту Мельник Віктор Іванович. е-mail: victor_melnik@ukr.net 
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СТЕНД ДЛЯ ДОСЛІДЖЕННЯ ПРОЦЕСУ 

ЗБИРАННЯ РОСЛИН НА КОРЕНІ 

 

Призначення та сфера застосування 

Розробка призначенна для експерименталь-

ного дослідження збирання сільськогоспо-

дарських рослин метожом обчісування. По-

тенційними користувачами стенду є нау-

ково-педагогічні працівники, які досліджу-

ють процес збирання рослин. 

 

Суть розробки 

З метою дослідження та вивчення робочого 

процесу збирання рослин на коренні для зби-

рання сільськогосподарських культур. 

Стенд дозволяє проводити експеримента-

льні дослідження і вивчати сутність техно-

логічного процесу, якість роботи та енерго-

місткість процесу обчісування рослин. 

Затребуваність на ринку 

Стенд простий за констукцією та може ефе-

ктивно використовуватися для проведення 

досліджень процесу обчісування зернової 

частини сільськогосподарських рослин. 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано патент України на корисну мо-

дель № 147671 «Лабораторна установка для 

дослідження процесу обчісування зернової 

частини сільськогосподарських рослин». 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Запропонований стенд включає раму на якій 

встановлені бітер-відбивач обчісуючий бара-

бан із змонтованими на ньому обчісуючими 

гребінками та шнек які обертаються відпо-

відно зі швидкістю та що закриті кожухом 7. 

В задній частині кожуха змонтована повіт-

ряна сітка, що забезпечує відведення із зони 

обчісування дрібних домішок. Також стенд 

обладнана рухомим полем з механізмом за-

кріплення на ньому рослин для обчісування 

обтікачем та ємністю для збору цільової фра-

кції процесу обчісування. 

При вмиканні стенд її поле рухається із 

поступальною швидкістю назустріч обчісу-

вального барабана який здійснює обертовий 

рух від приводу (на схемі не показано). В мо-

мент підводу рослин до його гребінки здійс-

нюється обертовий рух і рослина обчісується. 

При цьому вивільняється насіння та полови-

сті фракції.  

Стан готовності розробки 

Виготовленно стенд, точність експеримента-

льних результатів підтведженно теоритич-

ними розрахунками. 
 

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра оптимізації технологічних систем. 

Керівник проєкту: Пахучий Андрій Миколайович. е-mail: kafedraots@ukr.net 
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Мехатроніка та інжиніринг 

 

МОЛОТИЛЬНИЙ ПРИСТРІЙ ВІБРАЦІЙНОГО ТИПУ, 

ЩО ЗМЕНШУЄ ТРАВМУВАННЯ ЗЕРНА 

 

Призначення та сфера застосування 
Молотильний  пристрій вібраційного типу при-

значений для обмолоту зернових, бобових та 

круп‘яних культур зі значним зменшенням тра-

вмування зерна. 

.Порівняння зі світовими аналогами, осно-

вні переваги розробки 
Конструкція молотильного пристрою  вібрацій-

ного типу не має аналогів у світовій практиці. 

Вона є ексклюзивною  інноваційною  науковою 

розробкою, яка дозволяє у 3-4 рази скоротити  

травмування зерна при  обмолоті у порівнянні з 

існуючими зернозбиральними  агрегатами і од-

ночасно у 2 рази  збільшити  пропускну спро-

можність  зернозбиральної техніки. 

Стан готовності розробки 
Розробка готова до  впровадження. Дану  конс-

трукцію апробовано з  2008 р. в якості молоти-

льно-сепаруючого пристрою  вітчизняного зер-

нозбирального комбайна «Зубр» на збиранні 

зернових і бобових культур.  З 2010 р. по теп. 

час проходить апробацію у Полтавському дер-

жавному аграрному університеті в якості стаці-

онарної селекційної молотарки вібраційного 

типу для обмолоту бобових культур.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 2 Патенти  України на винахід (№  

78349, МПК (2006) С 2 А01F 12/00) 2007 р.;  № 

92262,  МПК  С2 А01В 41/00.  2010 р.) 
 

Основні характеристики, суть розробки 
Принцип роботи молотильного пристрою  ві-

браційного типу полягає у передачі вібрацій-

ного руху зерностебельній  масі під впливом 

на неї безперервної зміни положень нахиле-

них під визначеним кутом дисків барабанів, 

що обертаються. При цьому стеблова маса 

набуває поперечних коливань з великою ча-

стотою і великим прискоренням, а сили іне-

рції, які при цьому виникають,  руйнують 

зв`язок зерна з колосом. Такий процес обмо-

лоту здійснюється  без підпору зерностебе-

льної маси, що зменшує подрібнення со-

ломи. Цей фактор є одним з найважливіших, 

що визначає  продуктивність зернозбираль-

ної техніки.  

 Якісні  показники роботи  молотильного 

пристрою при обмолоті зернобобових куль-

тур: недомолот зерна – до 0,5 %; подрібнення  

зерна – до 0,3 %; мікропошкодження  зерна – 

до 0,8 %; ступінь подрібнення соломи – до 

1,2. 

Затребуваність на ринку 
Продукт може бути використаний у вигляді 

конструкції стаціонарного пристрою, або мо-

лотильно-сепаруючого модуля зернозбира-

льного комбайна. Попит у молотильних при-

строях вібраційного типу матимуть вироб-

ники зернозбиральної техніки, а також фер-

мерські господарства,  селекційні станції, на-

уково-дослідні установи, насінницькі госпо-

дарства.  

        
Зразки конструкції вібраційного молотильного пристрою  на  різних типах зернозбиральної техніки 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра Менеджменту, бізнесу і адміністрування.  

+380972324696, е-mail: nagaev@btu.kharkov.ua 

 

mailto:nagaev@btu.kharkov.ua
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Нові матеріали 

ТЕРМОХРОМНЕ ПОКРИТТЯ  

ДЛЯ ДЕРЕВОСТРУЖКОВИХ ПЛИТ 

 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту екологічно безпеч-

них виробів деревообробної промисловості, 

зокрема ДСП, ДВП, фанери; нове термохро-

мне покриття забезпечує можливість корегу-

вання умов експлуатації меблів біля отеплю-

вальних приладів у приміщеннях, особливо 

де знаходяться діти. Застосування: підприєм-

ства деревообробної галузі, у цехах, що виро-

бляють деревостружкові плити різних моди-

фікацій чи спеціалізуються на порізі, розкро-

юванні плит на деталі та їх поверхнево-торце-

вій обробці, на підприємствах по виготов-

ленню меблів. 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Термохромне покриття дозволяє ідентифіку-

вати момент підняття температури на повер-

хні деревостружкових плит до 40 °С (у разі їх 

використання біля отеплювальних приладів), 

шляхом швидкої зміни кольору, що своєчасно 

інформує споживачів про необхідність засто-

сування заходів для подальшого безпечного 

використання меблів.  

Світових аналогів не існує. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано  патент України. 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано в лабора-

торних умовах та на готових меблевих виро-

бах в умовах підприємства 

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблено та науково обґрунтовано спосіб об-

робки деревостружкових плит, шляхом нане-

сення на його поверхню спеціального термохро-

много покриття. Отримані дані показали, що 

нове покриття не впливає на естетичні характе-

ристики матеріалу і забезпечує збереження фі-

зико-механічних показників якості. Експеримен-

тально доведено дієвість способу та забезпе-

чення своєчасної ідентифікації моменту початку 

виділення формальдегіду у повітря. Суть розро-

бки – нове термохромне покриття, нанесене на 

деревостружкові плити, завдяки швидкій зміні 

кольору поверхні, забезпечить своєчасну іденти-

фікацію небезпеки і сприятиме виведенню меб-

лів із деревостружкових плит на новий екологі-

чно чистий рівень експлуатації у приміщеннях, 

де відпочивають та працюють люди, що особ-

ливо важливо для виробів, що експлуатуються у 

дитячих садках, дитячих кімнатах, школах ін. 

біля опалювальних приладів.  

Затребуваність на ринку 

Рекомендовано для нанесення на деревоструж-

кові плити, що призначені для виготовлення ме-

блевих товарів, оскільки більшість технологій 

деревостружкових плит потребують дотримання 

умов їх застосування для забезпечення екологіч-

ної безпеки при експлуатації (причиною є засто-

сування смол, що при нагріванні виділяють пари 

формальдегідних складових). 

 Зразки зміни кольору на поверхні ДСП із термохромним покриттям: t=28 °С; t=40 °С 
Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи.  

тел.: +380632393446, е-mail: FUTPMD@ukr.net 
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Нові матеріали 

 

ГОРЩИК ДЛЯ ВИРОЩУВАННЯ  

КВІТКОВО-ДЕКОРАТИВНИХ РОСЛИН  
 

Призначення та сфера застосування 

Покращення ефективності процесу виро-

щування квіткової продукції у закритому 

ґрунті. Зниження втрат квіткової продукції 

за рахунок підвищення їх життєздатності 

за умови здібності знешкоджувати бактері-

альні захворювання та попереджувати по-

яву ґрунтових збудників поширених хво-

роб квітково-декоративної продукції.  

Сфера застосування – теплично-оранже-

рейні господарства, декоративно-ландша-

фтне господарство. 

Основні характеристики, суть розробки 

Технологія виробництва квіткових горщиків пе-

редбачає впровадження в класичну технологію їх 

виробництва додаткової операції на кінцевому 

етапі їх виготовлення. Дана операція полягає в 

обробці внутрішньої поверхні квіткових горщи-

ків розробленою сумішшю, з наступним підсу-

шуванням протягом 10 хвилин. Нанесення отри-

маної суміші на стінки горщиків здійснюється у 

вигляді замкнутих смуг шириною 1,5 см на відс-

тані 1 см одна від одної. В процесі багаторазо-

вого поливу ґрунту в горщику суміш поступово 

розчиняється, а її діюча речовина виходить в 

ґрунт та на хімічному рівні пригнічує та припи-

няє розвиток і розповсюдження ґрунтових збуд-

ників хвороб рослин в місці скупчення інфекції 

до того, як відбудеться зараження, пригнічуючи 

головним чином процеси поділу клітин патоген-

них організмів (збудників грибкових захворю-

вань). 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 2 патенти України на корисну модель 

 

Стан готовності розробки 

Розроблено лабораторні зразки, випущено дослі-

дно-промислові партії. 

 

 
Зразки горщиків для вирощування  

квітково-декоративних рослин 

 

Порівняння зі світовими аналогами, ос-

новні переваги розробки 
Вдосконалення технології виготовлення 

внутрішньо оброблених квіткових горщи-

ків обумовлена тим фактом, що значний ві-

дсоток ґрунтових сумішей, які представ-

лені на українському ринку, можуть міс-

тити зачатки певних хвороб, а під час поса-

дження/пересаджування рослини у гор-

щики вони є найбільш чутливими до ура-

ження. Розроблений горщик для квітів во-

лодіє додатковими споживчими властивос-

тями, а саме здатністю запобігати та знеш-

коджувати грибкові захворювання та попе-

реджувати появу ґрунтових збудників різ-

них грибкових хвороб горщикових рослин. 

 

Затребуваність на ринку 

Квітковий горщик може бути використа-

ний на підприємствах малого та серед-

нього бізнесу з озеленення и благоустрою, 

тепличних і оранжерейних господарствах, 

декоративно-ландшафтному господарстві 

та садових центрах. 

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи.  

тел.: +380502638075, е-mail: FUTPMD@ukr.net 
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Нові матеріали 

 

АРОМАТИЗОВАНИЙ ПАКУВАЛЬНИЙ ПАПІР 

 

 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту паперової продук-

ції яка використовується для упакування то-

варів, подарунків, квітів та підвищення її 

конкурентоспроможності на ринку. 

Сфера застосування – торговельні підприєм-

ства малого та середнього бізнесу. 

Основні характеристики, суть розробки 

Пакувальний папір з покращеними споживними 

властивостями (оригінальним, інтригуючим аро-

матом, що має терапевтичний ефект і задається 

безпосередньо споживачем), створюється шляхом 

просочення аромокомпозицією з ефірних олій на-

турального походження, вибраних споживачем 

безпосередньо на місці продажу, не потребує ви-

користання синтетичного розчинника, дозволяє 

здійснювати процес немеханічним способом, без 

підключення до гілки електропостачання, дає мо-

жливість одночасно проводити ароматизацію ве-

ликої кількості паперу, розширює використання 

ряду ефірних олій природного походження, не чи-

нить негативний вплив на навколишнє середо-

вище та людину, має позитивний терапевтичний 

ефект на здоров'я людини. 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано у роздрібних 

торговельних підприємствах. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
Безперечною перевагою є розробка прос-

того у застосуванні технологічного рішення 

отримання ароматизованого паперу, різного 

за призначенням, шляхом просочування 

спеціальними видами антисептичних аромо-

композицій, що сприяє позитивному терапе-

втичному ефекту на здоров’я людини і роз-

ширенню використання ряду ефірних олій 

природного походження.  

Затребуваність на ринку 

Технологія отримання ароматизованого па-

перу може бути використана у будь-яких 

підприємствах, що прагнуть підвищити кон-

курентоспроможність шляхом пропозиції 

споживачам нестандартних і корисних імі-

джевих товарів та послуг. 
 

 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано три патенти України на корисну 

модель. 

 

 

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи.  

тел.: +380502638075, е-mail: FUTPMD@ukr.net 
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Нові матеріали 

 

ДВОКОМПОНЕНТНИЙ ПРАЛЬНИЙ ПОРОШОК  

БЕЗ ЄФЕКТУ БІЛИХ РОЗВОДІВ 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту пральних засобів 

з високою інтенсивністю прання, які унемо-

жливлюють характерний для порошкоподі-

бних засобів дефект – виникнення на кольо-

рових тканинах білих розводів та плям. 

Впровадження нової технології на підпри-

ємствах, що виготовляють засоби побуто-

вої хімії або приватних пральнях спрятиме 

забезпеченню споживачів двокомпонент-

ним багатофункціональним пральним засо-

бом у вигляді звичного порошку, але з мо-

жливістю отримати чисті речі без турботи 

та остраху за осідання на тканині водоне-

розчинних компонентів порошку.  

 

Порівняння зі світовими аналогами, ос-

новні переваги розробки 
Більшість недорогих сучасних пральних 

порошків характеризуються гарними мий-

ними властивостями, але нерозчинні у воді 

компоненти, які здатні до осідання на тка-

нинах протягом прання, що потребує дода-

ткових затрат на їх ополіскування.. Новий 

двокомпонентний пральний засіб, у порів-

нянні з традиційним пральним порошком, 

дозволяє реалізувати функціонально-тех-

нологічні властивості прального порошку і 

у разі прання кольорових речей отримати 

бажаний результат. 

 
Зразки двокомпонентного прального порошку  

без єфекту білих розводів 

Основні характеристики, суть розробки 

Порошок виготовляється за традиційною техно-

логією, не потребуючи її зміни, і являє собою су-

міш хімічних сполук у порошкоподібній формі, 

що міститять такі складові, як алюмосилікати ді-

оксид титану, карбонат кальцію, чи поліетиленг-

ліколь у вигдялі нерозчинних дрібнодисперсних 

зважених часточок, які осідаючи на тканинах мо-

жуть давати візуальний ефект тонких білуватих 

розводів, що псує зовнішній вигляд і потребує 

повторного ополіскування речей. Для запобі-

гання цього дефекту новий комплект прального 

засобу є двокомпонентним і містить в упаковці, 

разом з порошком, капсули гелю-ополіскувача, 

оболонка яких є розчинною у воді. При дода-

ванні таких капсул, їх вміст утворює захисний 

шар на тканинах та протягом прання не дає ком-

понентам порошку осісти на речі. Впровадження 

у виробництво запропонованого прального за-

собу середньої цінової категорії, що відноситься 

до товарів побутової хімії, досягається без змін у 

технологічному процесі, однак, у разі її відсутно-

сті, необхідна лінія по виготовленню гелю-ополі-

скувача з наступним його капсулюванням у роз-

чинну прозору оболонку.  

Стан готовності розробки 

Розробку було обговорено на міжнародних кон-

ференціях, патент – на стадії подання. Розроб-

лену технологію апробовано на базі підприємс-

тва. 

Затребуваність на ринку 

Зручність для споживачі обумовлена можливі-

стю варіювання способом застосування праль-

ного засобу, який може бути використаний як 

традиційний пральний порошок, а додавання ка-

псули з гелем- дає впевненість у відсутності де-

фекту білих розводів.  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Заявка на отримання патенту України знахо-

диться на розгляді в ДП «Український інститут 

інтелектуальної власності».  

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи 

тел.: +380502638075, е-mail: FUTPMD@ukr.net 
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Нові матеріали 

 

РОЗВИТОК НАУКОВИХ ОСНОВ СТВОРЕННЯ  

ТА ВИКОРИСТАННЯ МАСТИЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ ІЗ 

ФУЛЕРЕНОВИМИ НАНОВУГЛЕЦЕВИМИ ДОБАВКАМИ 

Призначення та сфера застосування 

Застосування наноматеріалів дозволить 

вирішити актуальні проблеми енерго-

ресурсозбереження. Аналіз ринку споживання 

змащувальних матеріалів різного 

функціонального призначення показує, що 

Україна щорічно спожива сотні тисяч тон 

мастильних матеріалів різного 

функціонального призначення. Використання 

нових мастильних матеріалів з вмістом 

фулеренових композицій дозволить знизити 

обсяг споживання, що відповідає потребам 

суспільства та економіки країни, а також 

потребам світового ринку. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Інтеграція України в європейське та світове 

машинобудування вимагає нових підходів до 

вирішення проблеми надійності та 

довговічності техніки одним з напрямів є 

розробка та використання енергоефективних 

та екологічно нешкідливих мастильних 

матеріалів в трибоситтемах вузлів та 

агрегатів техніки. 

Наявність в змащувальному матеріалі 

добавок фулеренів С60 і відповідної кількості 

рослинної олії з високим вмістом олеїнової 

кислоти призводить до утворення на 

поверхнях тертя структурованих граничних 

плівок, які мають шарувату будову, яка 

володіє високими захисними властивостями 

для трибосистем. 

 

Стан готовності розробки 

Виконані розробки можуть бути 

рекомендовані при експлуатації 

автомобільної та сільськогосподарської 

техніки. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Науково обґрунтованими постають наступні ре-

зультати: 

-  теоретичні дослідження формування масля-

ної плівки на поверхні тертя при наявності роз-

чинів фулеренів в мастильному матеріалі; 

- математична модель реологічних властивос-

тей мастильної плівки на поверхні тертя при на-

явності фулеренів в мастильному матеріалі; 

- практичні рекомендації щодо вибору потріб-

ної концентрації фулеренової добавки до масти-

льних матеріалів та проведення експлуатаційних 

випробувань. 

У результаті проведення робіт будуть 

сформульовані наукові основи взаємодії 

фулеренових композицій з поверхнями тертя 

трибосистем.  
 

Затребуваність на ринку 

Інтенсивність зношування трибосистем є 

основним визначальним параметром їх 

довговічності і залежить від ряду показників, в 

тому числі і від фізико-механічних властивостей 

мастильного матеріалу, який застосовується при 

експлуатації. На сьогоднішній день великий 

інтерес викликає застосування нановуглецевих 

присадок і добавок (фулеренів С60).  

 

 

 
 

Координати для зв’язку: 

Кафедра транспортних технологій і логістики. 

тел.: +380503039842, vavoitovva@gmail.com 
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Переробні та харчові технології 

 

ТЕХНОЛОГІЯ СКЛЕЄНИХ КИШКОВИХ ОБОЛОНОК 

 

Призначення та сфера застосування 

Раціональне використання кишкової сиро-

вини, розширення асортименту та збільшення 

обсягу виробництва натуральних ковбасних 

оболонок. Сфера застосування – м’ясна про-

мисловість та заклади ресторанного госпо-

дарства (кишкові та ковбасні виробництва).      

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Основним недоліком більшості світових ана-

логів склеєних натуральних оболонок є те, що 

їх підготовка, на відміну від звичайних нату-

ральних оболонок, передбачає лише обере-

жне змочування водою. Тривале замочування 

у воді не допускається, оскільки відбувається 

розшаровування нарізаних кишкових смуг; 

така ж проблема може виникнути й у техно-

логічному процесі виготовлення ковбасних 

виробів. Розроблені та продовжують розроб-

лятись заходи зі зниження ступеня оборотно-

сті процесу склеювання-розшарування в тех-

нології склеєних кишок та підвищення їх фу-

нкціонально-технологічних властивостей. 

 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися як допоміжний ма-

теріал у технології всіх видів ковбасних виро-

бів, що виготовляються в оболонках.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

За результатами одержано патенти України на 

корисну модель, опубліковані статті у наукових 

фахових виданнях.   

 

Основні характеристики, суть розробки 

Функціонально-технологічне призначення ков-

басної оболонки висуває низку додаткових обме-

жень технічних рішень із вирішення вказаної 

проблеми, пов’язаних із необхідністю збере-

ження еластичності, міцності та аспектами хар-

чової безпечності фізико-хімічного впливу. За-

пропоновано шляхи зниження ступеня оборот-

ності процесу склеювання-розшарування та під-

вищення функціонально-технологічних власти-

востей склеєних кишкових ковбасних оболонок, 

що полягають у модифікації їх механічних та фі-

зико-хімічних властивостей шляхом теплової та 

хімічної коагуляції, дублення, пластифікації, 

пресування та конструкційно-технологічних 

прийомів, що дозволяє зберегти ресурс натура-

льних оболонок, підвищити якість та економічну 

ефективність завдяки збільшенню виходу гото-

вої продукції.   

 

Стан готовності розробки 

Стан готовності розробки для реалізації у серій-

ному масштабі – 75%. Розроблені технології ап-

робовані в експериментальних умовах спеціалі-

зованої лабораторії, на підприємствах м’ясної 

промисловості та ресторанного господарства. 

       
Зразки склеєних кишкових оболонок 

Координати для зв’язку: 

Кафедра технології м’яса.  

тел.: +380573494590, е-mail: kafedratekhnologiimyasa@gmail.com 

mailto:kafedratekhnologiimyasa@gmail.com
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Переробні та харчові технології  
 

ТЕХНОЛОГІЯ БЕЗГЛЮТЕНОВОГО РИСОВОГО ХЛІБА 
 

Призначення та сфера застосування 
Популяризація безглютенового харчування 

сьогодні спонукає виробників 

використовувати альтернативні види 

борошна у виробництві продуктів 

щоденного споживання. Використання 

рисового борошна у виробництві хліба 

дозволяє розширити асортимент 

вітчизняних безглютенових продуктів, надає 

можливість виробникам більш повно 

використовувати ресурси виробництва, а 

споживачам отримати продукт високої 

якості за доступною ціною.  
 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 
Розробка технології безглютенового хліба на 

основі рисового борошна з застосуванням 

гідроколоїдів є перспективним напрямком у 

сфері виробництва здорових продуктів 

харчування спеціального призначення. 
 

Затребуваність на ринку 
Може використовуватися як самостійний 

продукт, у харчової промисловості та для 

медичної профілактики в разі захворювання 

на целіакію, а також для вживання 

споживачами які мають алергію на глютен 

або його непереносимість. 
 

Основні характеристики, суть розробки 
Розробка характеризується  збалансованим 

амінокислотним складом, підвищеним вмісту 

біотину і цинку. Для покращення структурно-

механічних властивостей тіста та хліба з рисового 

борошна, що не містить клейковини, додаються 

структуроутворювачі желатин (0,1%) та агар 

(0,025%) харчові. 

Завдяки застосуванню комбінації добавок білкової 

та полісахаридної природи, тісто та хліб набувають 

виражені пружно-еластичні властивості. При 

цьому виявляється сінергічний ефект, коли в 

комбінації кількість кожної добавки є суттєво 

меншою порівняно з кількістю цієї добавки, якщо 

її застосовують окремо. 

Використання даної рецептури дозволяє 

покращити структурно-механічні властивості тіста 

та хліба безглютенового, їх органолептичні та 

фізико-хімічні показники якості, розширити 

асортимент дієтичних безглютенових виробів. 
 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 
Отримано 2 патенти України. 

 

Стан готовності розробки 
Розроблену технологію апробовано на харчових 

підприємствах України. 

       

 

 

Зразки безглютенового рисового хліба 

Координати для зв’язку: 

Кафедра технології хлібопродуктів і кондитерських виробів. 

тел.: +380973133913e-mail: nuklon@btu.kharkiv.ua  

mailto:nuklon@btu.kharkiv.ua
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Переробні та харчові технології 
 

ТЕХНОЛОГІЯ БЕЗГЛЮТЕНОВИХ  

МАКАРОННИХ ВИРОБІВ 
 

Призначення та сфера застосування 
Щоденне споживання безглютенових виробів 

сьогодні спонукає виробників використовувати 

альтернативні види борошна. Використання 

суміші рисово-кукурудзяного борошна з 

псиліумом у виробництві макаронних виробів 

дозволяє розширити асортимент вітчизняних 

безглютенових продуктів, надає можливість 

виробникам більш повно використовувати 

ресурси виробництва, а споживачам отримати 

продукт високої якості за доступною ціною.  
 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
Розробка технології безглютенових макаронних 

виробів на основі рисово-кукурудзяного борошна 

із застосуванням псиліуму є перспективним 

напрямком у сфері виробництва функціональних 

продуктів, особливо, для людей, хворих на 

целіакію. 

Затребуваність на ринку 
Може використовуватися як самостійний продукт 

у харчовій промисловості та для медичної 

профілактики в разі захворювання на целіакію і 

фенілкетонурію, а також для вживання 

споживачами, які мають алергію на глютен або 

його непереносимість. 
 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 
Одержано позитивне рішення на заявку 

№  а2020 06493 для отримання патенту на 

винахід України. 

Основні характеристики, суть розробки 
Розробка характеризується  збалансованим 

складом суміші рисово-кукурудзяного 

борошна, а також вмістом псиліуму, який не 

має глютен і виконує роль структурного 

каркасу. Для покращення структурно-

механічних властивостей тіста та готових 

макаронних виробів з рисово-кукурудзяного 

борошна, окрім використання 

структуроутворуючої добавки псиліум, 

використовують технологічну операцію 

заварювання борошняної сировини. 

Використання псиліуму у концентрації 3% до 

маси борошняної сировини і  співвідношення 

у суміші рисово-кукурудзяного борошна 

70:30 дозволяє покращити структурно-

механічні властивості тіста та готових 

виробів, їх органолептичні та фізико-хімічні 

показники якості, розширити асортимент 

безглютенових макаронних виробів. 

Стан готовності розробки 
Розроблену технологію впроваджено на 

виробництві по виготовленню макаронних 

виробів м. Первомайський Харківської 

області.   

 

 

 

 Зразки безглютенових макаронних виробів 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра технології хлібопродуктів і кондитерських виробів. 

тел.: +3809996260886, e-mail: yarik21adik@gmail.com 
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Переробні та харчові технології  

 

ТЕХНОЛОГІЯ РАХАТ-ЛУКУМУ  

НА ОСНОВІ ПЛОДООВОЧЕВОЇ ПАСТИ 
 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту кондитерських ви-

робів, а саме групи східних солодощів типу 

м’яких цукерок на основі натуральної рослин-

ної сировини без використання барвників і 

ароматизаторів; корегування харчової і енер-

гетичної цінності раціонів населення шляхом 

їх збагачення корисними нутрієнтами за раху-

нок використання плодоовочевої пасти отри-

маної за щадних режимів. Реалізується у тор-

гівельній мережі та закладах ресторанного го-

сподарства.  
 

Порівняння зі світовими аналогами, осно-

вні переваги розробки 

Порівняно з існуючими розроблена технологія 

дозволяє збагатити вироби корисними компо-

нентами у функціональній кількості. Енергоз-

берігаючий спосіб отримання рахат-лукуму з 

використанням удосконаленого обладнання, 

тобто безперечною перевагою є підвищення 

ресурсоефективності процесу. 
 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися у вигляді самостій-

ного продукту. Розроблена технологія рахат-

лукуму може бути рекомендована для оздо-

ровчого та масового харчування. 
 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано патент України на корисну модель. 
 

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблений спосіб виробництва рахат-лу-

кума з плодоовочевою  пастою дозволяє дося-

гти подвійного ефекту від впровадження тех-

нології, а саме підвищити вміст функціональ-

них інгредієнтів у рахат-лукумі, а також дося-

гти технологічного. Який полягає у покращені 

структурно-механічних властивостей лукум-

ної маси та готового виробу, а також дозволяє 

досягти оригінальних сенсорних характерис-

тик без використання барвників та ароматиза-

торів. Значний вміст пектинових речовин 

(4,31 % на 100 г) у плодоовочевій пасті дозво-

лив досягти зменшення рецептурного вмісту 

крохмалю в технології рахат-лукума. Що було 

підтверджено визначенням структурно-меха-

нічних властивостей маси та готового виробу. 

Так, встановлено раціональний вміст крох-

малю на рівні 80 % від його рецептурної кіль-

кості. Також позитивним є скорочення про-

цесу уварювання лукумної маси в вакуум-ви-

парному апараті на 15…20 хв завдяки біль-

шого її початкового вмісту сухих речовин по-

рівняно з контрольним зразком. Отриманий 

рахат-лукум з пастою має більш гарні органо-

лептичні показники якості.  

 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано в лабора-

торних умовах. 

 

Зразки рахат-лукуму 
 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра технології хлібопродуктів і кондитерських виробів. 

тел.: +3809996260886, e-mail: yarik21adik@gmail.com   
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Переробні та харчові технології 

 

ТЕХНОЛОГІЯ КРЕМОВО-ЗБИВНИХ ЦУКЕРОК  

З НАСІННЯМ ЧІА 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту цукрових конди-

терських виробів для збагачення раціонів ха-

рчування населення України харчовими во-

локнами, мінеральними речовинами та анти-

оксидантами з метою профілактики алімен-

тарнозалежних захворювань 
 

Порівняння зі світовими аналогами, ос-

новні переваги розробки 

Використання насіння чіа дає можливість 

досягти таких технологічних ефектів: покра-

щення структурно‐механічних властивостей 

напівфабрикатів, поліпшення органолептич-

них властивостей готових виробів, змен-

шення в рецептурі вмісту сухого яєчного 

альбуміну та жиру, уповільнення процесів 

мікробіологічного псування виробів під час 

зберігання. Розроблені за новою техноло-

гією вироби, порівняно з традиційним, міс-

тять у 1,9 разів більше білку, в 6,3 рази - ха-

рчових волокон, в 1,3 рази - калію,в 2,3 рази 

- кальцію, в 2,3 рази - магнію, в 1,6 разів - 

заліза, в 3,1 рази – цинку, характеризуються 

фізіологічно значимим вмістом вітамінів та 

антиоксидантів, мають оригінальні органо-

лептичні характеристики. Світових аналогів 

не існує. 
 

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблена технологія передбачає викорис-

тання нової збагачувальної сировини – насіння 

чіа, яке має високі водоутримувальні, жироут-

римувальні та жироемульгувальні властивості, 

характеризується значним вмістом біологічно-

цінних білків, поліненасичених жирів, харчо-

вих волокон, поліфенолів, вітамінів і мінераль-

них речовин, що дозволяє знизити рецептурне 

дозування сухого яєчного альбуміну, жиру та 

драглеутворювача й отримати продукцію з ви-

сокою якістю та харчовою і біологічною цінні-

стю, в тому числі під час зберігання. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано на підпри-

ємствах кондитерської галузі України.  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 3 патенти України на корисну мо-

дель та 1 патент України на винахід. 

 

Затребуваність на ринку 

Ринок збуту запропонованих продуктів широ-

кий,оскільки цукеркові кондитерські вироби 

користуються стабільним попитом у різних 

верств населення  
 

       
 

Зразки кремово-збивних цукерок з додаванням насіння чіа 
 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра технології хлібопродуктів і кондитерських виробів.  

тел.: +3809996260886, e-mail: yarik21adik@gmail.com   
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Переробні та харчові технології 

 

ТЕХНОЛОГІЯ СУФЛЕ З ВИКОРИСТАННЯМ НИЗЬКОМО-

ЛЕКУЛЯРНИХ ПОВЕРХНЕВО-АКТИВНИХ РЕЧОВИН 

 

Призначення та сфера застосування 
Суфле використовують як напівфабрикат 

для десертної продукції (десертне суфле, мо-

лочне суфле, сирне суфле, крем суфле) та бо-

рошняних кондитерських виробів, а саме 

тортів, тістечок, рулетів, маффінів, сконів, 

чізкейків та ін. за рахунок зручності у вико-

ристанні, високих органолептичних показ-

ників та тривалому терміну зберігання. 

Впровадження нової технології дозволить 

підвищити ефективність технологічних про-

цесів та забезпечити населення України ви-

сокоякісною  продукцією. 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 
На українському ринку відсутні аналогічні 

напівфабрикати суфле. У порівнянні з існу-

ючими аналогічними технологіями, розроб-

лений напівфабрикат суфле має переваги за-

вдяки стабільності піни, де забезпечено на-

ступні умови: максимальне піноуторення яє-

чних білків;  утворення максимально міцних 

гідратованих міжфазних адсорбційних ша-

рів на границі розділу фаз водний розчин-по-

вітря; емульгування жиру, попередження  

руйнування піни; підвищення стійкості піни 

шляхом збільшення в’язкості дисперсійного 

середовища. 

Затребуваність на ринку 
Суфле може використовуватися у вигляді 

напівфабрикату високого ступеню готовно-

сті для виробництва широкого асортименту 

десертної продукції та борошняних конди-

терських виробів, закладами ресторанної ін-

дустрії, кондитерськими цехами та спеціалі-

зованими цехами по випуску кондитерських 

виробів 

Стан охорони інтелектуальної власності 
Заявка на одержання рішення про видачу охорон-

ного документу на ОПІВ на винахід (корисну мо-

дель) знаходиться на стадії розробки. 

Основні характеристики, суть розробки 
Розроблено технологію напівфабрикату суфле  з 

піноподібною  структурою. Запропоновано ме-

тоди забезпечення колоїдної стійкості харчових 

продуктів з гетерогенною структурою за рахунок 

використання: низькомолекулярних поверхнево-

активних речовин зі статусом GRAS у складі на-

півфабрикату. Розвиток наукових основ забезпе-

чення колоїдної стабільності гетерогенних систем 

забезпечує створення ресурсо- та енергозберігаю-

чих технологій виробництва харчових продуктів з 

гетерогенною структурою. Використання вітчиз-

няної сировини та інноваційних технологій дозво-

ляє  залучити широкий сегмент продукції агроп-

ромислового комплексу України. Інноваційність 

технологій забезпечує імпортозаміщення та надає 

перспективність експорту готової продукції, що 

може позитивно може вплинути на економіку 

держави, її розвиток на світових ринках. Це забез-

печить населення України безпечною та доступ-

ною продукцією. 

 Суть розробки полягає у виведенні нового проду-

кту (напівфабрикату суфле) на ринок та забезпе-

чення населення України високоякісною  продук-

цією. 

Стан готовності розробки 
Розроблена технологія напівфабрикату суфле 

планується до апробації в закладах ресторанної 

індустрії. 

Напівфабрикат суфле 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій в ресторанній індустрії,  

тел.: +380573494555, e-mail: technofood.hduht@gmail.com 

mailto:technofood.hduht@gmail.com
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Переробні та харчові технології  

 

ТЕХНОЛОГІЯ БЕЗГЛЮТЕНОВОГО БІСКВІТНОГО  

НАПІВФАБРИКАТУ З ВИКОРИСТАННЯМ  

БОРОШНА ЛЬОНУ 

 
Призначення та сфера застосування 

Випічний бісквітний напівфабрикат з вико-

ристанням борошна льону використовують у 

складі борошняних кондитерських виробів, 

а саме тортів, тістечок, рулетів та солодких 

страв з метою розширення асортименту без-

глютенової продукції.  

Впровадження нової технології дозволить 

підвищити ефективність технологічних про-

цесів виробництва безглютенової продукції 

та забезпечити можливість її споживання 

людям, хворих на целіакію. 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 
У порівнянні з існуючими аналогічними те-

хнологіями, розроблений безглютеновий бі-

сквітний напівфабрикат з використанням бо-

рошна льону характеризується зменшеним 

вмістом меланжу в бісквіті за рахунок особ-

ливостей хімічного складу борошна льону, 

яке містить полісахариди, що характеризу-

ються гарною піноутворюючою здатністю та 

дозволяють зменшити витрати яєць у рецеп-

турі. 

Заміна пшеничного борошна на льняне 

сприяє значному зменшенню вуглеводів та 

збільшенню вмісту харчових волокон, що за-

безпечує 20…25% від рекомендованої но-

рми їх добового споживання. 

Затребуваність на ринку 
Безглютеновий бісквітний напівфабрикат з 

використанням борошна льону може вико-

ристовуватися у складі широкого асортиме-

нту борошняних кондитерських виробів, со-

лодких страв, що виробляються закладами 

ресторанної індустрії, кондитерськими це-

хами та спеціалізованими цехами з випуску 

кондитерських виробів. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 
Заявка на одержання рішення про видачу охорон-

ного документу на ОПІВ на винахід (корисну мо-

дель) знаходиться на стадії розроблення. 

Основні характеристики, суть розробки 
Розроблено технологію бісквітного напівфабри-

кату з використанням борошна льону для сегме-

нту «gluten free». Запропоновано методи забезпе-

чення колоїдної стійкості харчової системи за ра-

хунок реалізації полісахаридного комплексу бо-

рошна льону (слизів), водні дисперсії яких харак-

теризуються високою в'язкістю. Використання ві-

тчизняної сировини дозволяє  залучити широкий 

сегмент продукції агропромислового комплексу 

України. Інноваційність технології забезпечує ім-

портозаміщення та надає перспективність експо-

рту як напівфабрикатів, так і готової продукції з 

їх використанням, що може позитивно може 

вплинути на економіку держави та її розвиток. Це 

забезпечить населення України доступною про-

дукцією сегменту «gluten free». 

Стан готовності розробки 
Розроблена технологія напівфабрикату суфле 

планується до апробації в спеціалізованих цехах з 

виробництва борошняних кондитерських виробів 

та закладах ресторанної індустрії. 

 
Безглютеновий бісквітний напівфабрикат 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій в ресторанній індустрії.  

 тел.: +380573494555, e-mail: technofood.hduht@gmail.com 
 

  

mailto:technofood.hduht@gmail.com
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Переробні та харчові технології  
 

ТЕХНОЛОГІЯ ОВОЧЕВИХ ЗАКУСОК  

З ЕМУЛЬСІЙНОЮ СТРУКТУРОЮ 

Призначення та сфера застосування 

Удосконалення технології закусок з емуль-

сійною структурою з використанням бобо-

вих дозволяє розширити ринок закусочної 

продукції, пропонуючи споживачам овочеві 

закуски з високими органолептичними пока-

зниками, при одночасній відсутності трудо-

містких технологічних процесів та маловід-

ходному виробництві.  Використання бобо-

вої сировини дозволить підвищити біологі-

чну та харчову цінність, збагативши закуски 

рослинним білком, вітамінами. Склад заку-

сок, відсутність харчових алергенів дозволяє 

задовольнити потреби будь-якої групи спо-

живачів через підприємства роздрібної та 

оптової торгівлі, HОRЕCА. 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Порівняно із існуючими закусками, розроб-

лена технологія надає змогу отримати харчо-

вий продукт з підвищеною біологічною та 

харчовою цінністю, при маловідходному ви-

робництві, яке дозволяє не тільки зменшити 

витрати на утилізацію харчових відходів, а й 

використати їх для додаткового покращення 

структури, однорідності, збагачення білком.  

Використання бобових в технологіях харчо-

вих продуктів дозволяє забезпечити насе-

лення країни в достатній кількості білком, а 

саме рослинного походження, що зменшить 

споживання тваринного білку, таким чином 

відповідаючи сьогоднішній купівельній 

спроможності  населення.  

Затребуваність на ринку 
Закуска готова до споживання, не потребує особ-

ливих умов зберігання, споживання чи реалізації, 

що забезпечує населення в смачному перекусі з 

достатньою кількістю енергії й поживних речо-

вин.  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 
Патент на продукцію на етапі розроблення. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблено технологічну схему виробництва но-

вої продукції. Технологічний процес є ресурсо-

зберігаючий, завдяки використанню рідини після 

варіння бобових, в яку під час термічного оброб-

лення дифундують білки, яким притаманні пове-

рхнево-активні властивості. 

Закуски матимуть низьку собівартість, завдяки 

використанню сировини вітчизняного похо-

дження, застосування універсального устатку-

вання, зниженню витрат на утилізацію харчових 

відходів. 

Стан готовності розробки 

Розроблена модель технологічного процесу виро-

бництва овочевої закуски. Вироблено лаборато-

рні зразки харчового продукту, технологія готу-

ється до апробації в умовах виробництва. 

Овочеві закуски з емульсійною структурою 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій в ресторанній індустрії.  

тел.: +380573494555, e-mail: technofood.hduht@gmail.com 
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Переробні та харчові технології 
 

 

ТЕХНОЛОГІЯ ГАРЯЧИХ ТЕРМОСТАБІЛЬНИХ СОУСІВ  

ІЗ НАПОВНЮВАЧАМИ ДЛЯ СЕГМЕНТА HORECA 

Призначення та сфера застосування 

Соуси гарячі термостабільні з наповнюва-

чами є  готовими для споживання стравами, 

які планується для реалізації в роздрібній та 

оптовій торгівлі, а також у сегменті 

HORECA. Їх використання дозволяє корегу-

вати харчову та біологічну цінність кулінар-

ної продукції, оптимізувати технологічні 

процеси їх виробництва (зокрема, тривалість 

технологічного процесу, використання тех-

нологічного устаткування та ін.), розширити 

асортимент.  

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Розробка та впровадження технологій соусів 

гарячих термостабільних з наповнювачами у 

вигляді напівфабрикатів та/чи  готової про-

дукції із застосуванням науково обґрунтова-

них харових інгредієнтів забезпечує імпор-

тозаміщення, збільшення енергоефективно-

сті та спрощення технологічного процесу. 

 

 
 

Зразки кулінарної продукції 

Затребуваність на ринку 
Продукт може бути використаний у вигляді напі-

вфабрикатів високого ступеня та/ чи готової про-

дукції для виробництва широкого асортименту 

кулінарної продукції. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 
Патент на етапі узгодження. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблено технологію соусів гарячих термоста-

більних з гетерогенною структурою. Реалізовано 

способи забезпечення колоїдної стійкості емуль-

сійних систем в інтервалі температур 1…90оС в 

циклі нагрівання – охолодження – нагрівання  

шляхом обґрунтованої реалізації функціонально-

технологічних властивостей основної сировини 

та харчових добавок. Доведено доцільність вико-

ристання як емульгаторів сироваткових білків мо-

лока, жовтка сухого ферментованого; як стабілі-

заторів – крохмалю кукурудзяного амілопекти-

новго та/чи кукурудзяного модифікованого, ка-

меді ксантанової, регуляторів кислотності.  

Соціальний та економічний ефект: досягається за 

рахунок виведення на ринок нової категорії хар-

чової продукції –  соусів гарячих до других страв, 

розширення асортименту, використання сиро-

вини вітчизняного походження. 

Упровадження нової технології дозволить підви-

щити ефективність технологічних процесів, виве-

сти на ринок нову продукцію з високою харчовою 

та біологічною цінністю. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблено лабораторні зразки, випущено дослі-

дно-промислові партії.  

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій в ресторанній індустрії.  

тел.: +380573494555, e-mail: technofood.hduht@gmail.com 
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Переробні та харчові технології 
 

 

ТЕХНОЛОГІЯ СТРУКТУРОВАНОЇ ПРОДУКЦІЇ ІЗ МЕДУ 

Призначення та сфера застосування 

За реалізації цієї технології отримується мо-

жливість виробництва принципово нової ха-

рчової продукції у т.ч. із меду, його суміші з  

молоком  сої, різними за джерелами протеї-

нів з різними фізіологічними  властивостями 

та широкого асортименту, в т.ч. з високим 

вмістом протеїнів, в т.ч. для харчування ве-

гетаріанців. Доведена можливість отри-

мання як напівфабрикатів спагеті, так і гото-

вої кулінарної продукції для споживачів та 

підприємств харчової промисловості. Осно-

вні переваги виробництва  продукції поляга-

ють у створенні нового сегменту продукції з 

високим експертним потенціалом.  

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Продукція принципово нова, може реалізува-

тися як готова страва та напівфабрикат, техно-

логічний процес виготовлення характеризу-

ється високою ефективністю та дозволяє  за-

пропонувати споживачеві напівфабрикати 

високого ступеня готовності з високою хар-

човою та біологічною цінністю, тривалим 

терміном зберігання, розширеного асорти-

менту.  

 

  
Зразки кулінарної продукції 

Затребуваність на ринку 

Розрахунками собівартості та роздрібної ціни спа-

геті  встановлено показники, що відображають 

конкурентоспроможність нової продукції.. Виді-

лено два напрями, а саме ринкові переваги – для 

сегменту В2В та споживчої цінності – для сегме-

нту В2С. Виділено напрямок реалізації нової про-

дукції – країни регіону Європи, Турція. Для оці-

нки конкурентоспроможності нової продукції 

проведені маркетингові дослідження у Японії. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 
Патент на етапі узгодження. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблено технологію структурованої продукції 

із меду, отриманих шляхом реалізації функціона-

льних властивостей альгінату натрію до іонотро-

пного гелеутворення. Експериментально підтвер-

джено, що використання композицій меду та іо-

нотропних гелеутворювачів призводить до фор-

моутворення харчових систем за обґрунтованих 

умов, що дозволяє отримати принципово нові ха-

рчові форми для меду, забезпечити ефективність 

його дозування без технологічних втрат, а регу-

лювання складу  системи  як вихідної сировини 

для виробництва та принципів формування дозво-

ляє скорегувати технологічні властивості проду-

кту та його склад, за забезпечення за забезпечення 

форми спагетті,  «ізюму» з меду, формованого 

гелю, здатного до порціювання з низькою адге-

зією. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблено та затверджено нормативну  докуме-

нтацію, що регламентує процес виробництва про-

дукту.  

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій в ресторанній індустрії.  

 тел.: +380573494555, e-mail: technofood.hduht@gmail.com 
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Переробні та харчові технології 
 

СПОСІБ І АПАРАТ ДЛЯ МЕМБРАННОЇ ОБРОБКИ  

ХАРЧОВИХ РІДИН ІЗ ВИКОРИСТАННЯМ  

УЛЬТРАЗВУКОВИХ КОЛИВАНЬ 

 
Призначення та сфера застосування 

Розробка призначена для виробництва висо-

коякісних концентратів харчових рідин висо-

кого ступеня згущення з функціонально-фізі-

ологичними властивостями. Сфера застосу-

вання – концентровані харчові рідини мають 

широке застосування в харчових виробницт-

вах, у закладах ресторанного господарства 

для виготовлення різноманітної продукції з 

використанням харчових рідин тваринного та 

рослинного походження. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

 

На ринку відсутні аналогічні універсальні 

мембранні апарати. У порівнянні з існуючим 

обладнанням розроблений апарат має пере-

ваги завдяки встановленому ультразвуковому 

генератору з дисковими п’єзоелектричними 

випромінювачами, що значно зменшує утво-

рення поляризаційного шару на поверхні 

мембран та підвищує їх продуктивність. Ка-

нал для введення вихідної сировини з мано-

метром винесені за межі пристрою, що дає 

можливість полегшення контролю за ходом 

процесу та рівномірної подачі сировини. Ка-

нали для відведення обробленої сировини та 

фільтрату розміщені за периметром при-

строю, що спростить конструкцію пристрою 

та полегшить його обслуговування. 

 

Затребуваність на ринку 
Спосіб може бути використаний на харчових 

підприємствах малого і середнього бізнесу, а 

також фермерських господарствах. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 
Заявка на отримання патенту знаходиться на 

стадії розробки. 

Основні характеристики, суть розробки 
Апарат для мембранної обробки харчових рідин 

складається з основи, проміжних та опорних 

пластин, ущільнювачів, напівпроникних мем-

бран, манометра, каналу для введення сировини, 

полих штоків з отворами для відведення концен-

трату та пермеату, ультразвукового перетворю-

вача з дисковими п’єзоелектричними випромі-

нювачами. Концентрування харчових рідин здій-

снюється наступним чином. Вихідна рідина, що 

подається через канал потрапляє до напірних ка-

налів (робочої камери пристрою), де проходить 

процес мембранної обробки. Необхідний тиск в 

ультрафільтраційному модулі (0,01…1,0МПа) 

створюють за допомогою реле тиску та контро-

люють манометром. Після заповнення напірних 

каналів вихідною сировиною та створення необ-

хідного тиску вмикають ультразвуковий генера-

тор, який утворює ультразвукову хвилю, що по-

трапляє до напірних каналів через дискові п’єзо-

електричні випромінювачі певної інтенсивності. 

При цьому потік ультразвукової хвилі спрямова-

ний до поверхні мембран, де відбувається руйну-

вання поляризаційного шару високомолекуляр-

них речовин. Утворені в процесі мембранної об-

робки концентрат та пермеат відводиться крізь 

вертикальні штоки для відведення концентрату 

та пермеату. 

 

Стан готовності розробки 
Планується до апробації на підприємствах хар-

чової промисловості та в закладах ресторанного 

господарства. 

Схема розробленого апарату 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій в ресторанній індустрії.  

 тел.: +380573494555, e-mail: technofood.hduht@gmail.com 
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Переробні та харчові технології 
 

 

УСТАНОВКА ДЛЯ ОЧИЩЕННЯ СУБПРОДУКТІВ 

Призначення та сфера застосування 

Розробка призначена для забезпечення реалі-

зації процесу очищення слизових субпродук-

тів великої рогатої худоби, поліпшення якості 

їх очищення, розширення сировинної бази 

для отримання широкого асортименту м’яс-

ної продукції, покращення якості процесу 

очищення субпродуктів, збільшення продук-

тивності. 

Сфера застосування – м’ясопереробні комбі-

нати, які проводять повний цикл переробки 

сировини. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

На ринку відсутні аналогічні універсальні 

види устаткування, які можуть виконувати 

процеси очищення різноманітних видів суб-

продуктів, зокрема яловичого стравоходу. У 

порівнянні з існуючим обладнанням розроб-

лений вид устаткування має полегшену та 

спрощену конструкцію, що дає змогу змен-

шити кількість людей, необхідних для обслу-

говування машини, відсутні ємності з водою, 

що знижує витрачати часу на  зміну води та 

нагрівання, та гаки, які пошкоджували струк-

туру та вигляд сировини.  

Впровадження нового виду устаткування до-

зволить скоротити витрату енергоресурсів та 

підвищити продуктивності виробництва. 

Затребуваність на ринку 

Установка може бути використана на харчових 

підприємствах малого і середнього бізнесу, а та-

кож фермерських господарствах. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Заявка на отримання патенту знаходиться на ста-

дії розробки. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Конструкція апарату має вигляд конвеєра, еле-

менти знаходяться на одному рівні та почергово. 

Вал має зручну форму для фіксування та транс-

портування слизових субпродуктів. В конструк-

ції установки забезпечено ефективне розташу-

вання валу та ножа, що дає змогу фіксувати та 

розрізати продукт. Валки підібрані так, що на-

правляючі захоплюють м’язову оболонку, а се-

розну відділяють, утримуючі чіпляють м’язову 

оболонку, дві пари підтримуючих підтримують 

рух оболонки по валу, а останній валок направ-

ляє оболонку та надавлює її на ніж, розрізаючи. 

В результаті чого слизова оболонка відділяються 

та за допомогою насоса направляється до збір-

ника відходів. Третя зона очищення спроекто-

вана так що, перша пара валка та форсунка очи-

щають продукт від залишків слизової оболонки, 

а друга пара очищає від серозної оболонки та за-

кінчує обробку. 

Стан готовності розробки 

Проведена апробація на діючому м’ясоперероб-

ному підприємстві. 

Схема установки для очищення субпродуктів 
Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій в ресторанній індустрії.  

тел.: +380573494555, e-mail: technofood.hduht@gmail.com 
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ТЕХНОЛОГІЯ МУСУ, ВИГОТОВЛЕНОГО НА ОСНОВІ 

СУХОЇ СУМІШІ 

 
Призначення та сфера застосування 

Муси можуть використовуватися як самос-

тійна десертна продукція, так і оздоблювальні 

напівфабрикати для мусових тортів і тісте-

чок) та ін. за рахунок зручності у викорис-

танні, та тривалого терміну зберігання. 

Впровадження нової технології дозволить 

отримати муси з високими органолептичними 

показниками, простотою приготування, стабі-

льністю форми та об’єму 

 

Порівняння зі світовими аналогами, осно-

вні переваги розробки 

У порівнянні з існуючими аналогічними тех-

нологіями, розроблений мус на основі сухої 

суміші має переваги завдяки стабільності 

піни, де забезпечено наступні умови: макси-

мальне піноутворення системи;  утворення 

міцних гідратованих міжфазних адсорбцій-

них шарів на межі розділу фаз водний розчин-

повітря; попередження  руйнування піни; під-

вищення стійкості піни шляхом збільшення 

в’язкості дисперсійного середовища. Розроб-

лення  нової технології дозволить розширити 

асортимент десертної продукції (мусів) та 

оздоблювальних напівфабрикатів для мусо-

вих тортів і тістечок,  підвищити стійкість ха-

рчових систем до технологічних чинників і 

забезпечити виробництво продукції з висо-

кими показниками якості. 

Затребуваність на ринку 

Мус  може використовуватися у вигляді напі-

вфабрикату високого ступеню готовності для 

виробництва широкого асортименту десерт-

ної продукції та оздоблювальних  напівфаб-

рикатів закладами ресторанної індустрії,  під-

приємствами з виготовлення борошняних  

кондитерських виробів 

 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Заявка на одержання рішення про видачу охорон-

ного документу на ОПІВ на винахід (корисну мо-

дель) знаходиться на стадії розроблення. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблено технологію мусу на основі сухої су-

міші. Запропоновано методи забезпечення колої-

дної стійкості харчових продуктів з гетероген-

ною структурою за рахунок використання сухої 

суміші,  рецептурний склад якої містить  низько-

молекулярні  поверхнево-активні  речовини та 

структуроутворювач. Використання вітчизняної 

сировини та інноваційних технологій дозво-

ляє  залучити широкий сегмент продукції агроп-

ромислового комплексу України. Інноваційність 

технологій забезпечує імпортозаміщення та на-

дає перспективність експорту готової продукції, 

що може позитивно  вплинути на економіку дер-

жави, її розвиток на світових ринках. Це забезпе-

чить населення України безпечною та доступною 

продукцією.  Суть розроблення полягає у виве-

денні нового продукту (мусу, виготовленого  на 

основі сухої суміші) на ринок та забезпечення на-

селення України високоякісною  продукцією. 

Стан готовності розробки 

Розроблена технологія мусу, виготовленого на 

основі сухої суміші  планується до апробації в за-

кладах ресторанної індустрії. 

Мус, виготовлений на основі сухої суміші 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій в ресторанній індустрії.  

тел.: +380573494555, e-mail: technofood.hduht@gmail.com 
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Переробні та харчові технології 
 

 

ТЕХНОЛОГІЯ ЗАКУСОК З ЕМУЛЬСІЙНОЮ  

СТРУКТУРОЮ НА ОСНОВІ БОБОВОЇ СИРОВИНИ 

Призначення та сфера застосування 

Закуски з емульсійною структурою на ос-

нові бобової сировини призначені для ши-

рокого кола споживачів різних вікових 

груп, в тому числі з етичними чи релігій-

ними обмеженнями в їжі. Розроблена тех-

нологія закусок відповідає тренду на змен-

шене споживання тваринного білку, нада-

ючи перевагу рослинному та є готовою до 

споживання. В умовах особливої уваги до 

ощадливого виробництва використано фу-

нкціонально-технологічні властивості ак-

вафаби для утворення емульсійної струк-

тури закуски.  

Порівняння зі світовими аналогами, ос-

новні переваги розробки 

Використання функціонально-технологіч-

них властивостей продукту з доданою вар-

тістю – аквафаби, дозволить забезпечити 

емульсійну структуру закусок та додатково 

збагатити їх склад, ефективно використа-

вши принципи циркулярної економіки при 

виробництві закусок, одночасно зменшити 

водний слід та викиди CO2. Збільшення ви-

користання бобових в харчовій промисло-

вості просуватиме принципи регенератив-

ної сільськогосподарської промисловості, 

адже вони є природним добривом, які з ча-

сом відновлюють ґрунт, насичуючи його 

азотом. 

Затребуваність на ринку 

Закуски доведені до кулінарної готовності,  

мають стабільність в технологічному по-

тоці виробництва завдяки чому можуть 

бути виготовлені на індустріальній основі з 

подальшою реалізацією як в сегменті 

HoReCa, так і в підприємствах торгівлі 

(Rеtаil). 

Розробка дозволить забезпечити населення Укра-

їни високоякісною харчовою продукцією, яка від-

повідатиме принципам «від лану до столу» та цир-

кулярної економіки. 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Готується заявка на винахід.  

 

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблена технологія закуски базується на вико-

ристанні функціонально-технологічних властиво-

стей аквафаби, яка має високу здатність до емуль-

гування, що експериментально підтверджено. Ро-

зробка дозволить отримати ресурсозберігаючу те-

хнологію при маловідходному виробництві з од-

ночасною високою біологічною цінністю.  Пере-

вагами закусок є їх зручність споживання, пожив-

ність, тривалі терміни зберігання, використання 

для їх виробництва українських харчових продук-

тів.  

Стан готовності розробки 

Розроблено технологію закуски з емульсійною 

структурою на основі бобових, проєкт норматив-

ної документації, проведено апробацію в закладах 

ресторанного господарства.   

 

 

Закуски з емульсійною структурою на основі бобової  

сировини 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій в ресторанній індустрії.  

тел.: +380573494555, e-mail: technofood.hduht@gmail.com 
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Переробні та харчові технології 
 

ЗЕФІР НА ОСНОВІ АКВАФАБИ 
 

Призначення та сфера застосування 

Зефір на основі аквафаби задовольняє ви-

могам широкої групи населення, включа-

ючи веганів, вегетаріанців та людей, які ма-

ють захворювання алергічного характеру.  

Розроблена технологія зефіру с заміною бі-

лка курячого яйця рослинною сировиною 

спрямована на підтримку галузі, яка най-

більш швидко розвивається і включає виро-

бництво альтернативних білків, підтримує 

стале виробництво та добробут тварин. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

У порівнянні з існуючими технологіями, 

розроблена технологія збивних кондитер-

ських виробів дозволить розширити асор-

тимент кондитерських виробів, які володі-

ють антиалергенними властивостями та мо-

жуть бути вкючені до раціону веганів та ве-

гератіанців забезпечивши виробництво  ха-

рчової продукції з високими показниками 

якості та безпечності. В запропонованій те-

хнології зефіру стандартизовано склад та 

виробництво аквафаби для забезпечення пі-

нодраглеподібної структури виробів.  

Використання альтернатив курячим яйцям 

обумовлено багатьма факторами, включа-

ючи споживчий попит, зменшення кілько-

сті алергенів, покращення безпечності хар-

чових продуктів, більш здорове харчу-

вання, простішу обробку та зберігання, по-

кращену функціональність, нижчу ціну та 

покращення екології. 

 

Затребуваність на ринку 

Пошук інноваційних способів викорис-

тання потоків відходів у харчовій промис-

ловості є бажаним і необхідним.  

Розроблена технологія зефіру відповідає зрос-

таючому попиту на рослинний білок і особливо 

актуальним є використання для цієї мети існу-

ючих потоків відходів. Адаптовані під смаки 

споживачів кондитерські вироби з високою біо-

логічною цінністю на рослинній основі відпові-

дають зростаючому тренду на харчові проду-

кти, які відповідають принципам екологічності, 

здорового харчування, вегетаріанського та ве-

ганського типу харчування, корисні для здо-

ров’я та доступні.  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Готується заявка на винахід.  

 

Основні характеристики, суть розробки 

Аквафабу використано як замінник білка куря-

чого яйця в технології зефіру, що розширює ри-

нок продуктів рослинного походження, збіль-

шує попит на бобові та зменшує кількість стіч-

них вод, які утворюються під час приготування 

бобових. Проведена заміну білку курячого яйця 

ґрунтується на міжфазних властивостях аква-

фаби, які дозволяють стабілізувати дисперсні 

системи.  

Стан готовності розробки 

Розроблено технологію зефіру на основі аква-

фаби. 
 

 
 

Зефір на основі аквафаби 

 

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій в ресторанній індустрії.  

тел.: +380573494555, e-mail: technofood.hduht@gmail.com 
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Переробні та харчові технологі 
 

ТЕХНОЛОГІЯ М’ЯСНИХ ПОСІЧЕНИХ ВИРОБІВ  

(напівфабрикатів) ІЗ ПОКРАЩЕНИМИ СПОЖИВНИМИ 

ВЛАСТИВОСТЯМИ  

Призначення та сфера застосування 
Технологія може бути використана для виго-

товлення напівфабрикатів різного ступеня го-

товності, як в сегменті В2С, так і в сегменті 

В2В для закладів ресторанного господарства, 

зокрема для закладів швидкого харчування. 

Впровадження нової технології дозволить під-

вищити ефективність технологічних процесів, 

покращити споживні властивості м’ясних по-

січених виробів та зробити внесок у покра-

щення забезпечення населення України про-

дукцією із високими якісними характеристи-

ками. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, осно-

вні переваги розробки 
Використання в складі м’ясних посічених ви-

робів добавки білково-мінеральної удоскона-

леної дозволяє покращити низку характерис-

тик. Забезпечено підвищений вміст засвоюва-

них сполук кальцію. Одна умовна порція за-

безпечує до 30% денної норми споживання ка-

льцію.  

Використання ДБМУ дозволяє зменшити не-

гативний вплив заморожування на структу-

рно-механічні, мікроструктурні та вологоут-

римуючі властивості м’ясних посічених виро-

бів, забезпечуючи покращену соковитість, 

краще текстурне сприйняття продукції та зме-

ншення втрат при термообробці.  

Запровадження нової технології дозволить ро-

зширити асортимент м’ясної продукції, зок-

рема м’ясних посічених виробів, покращити їх 

споживні характеристики та удосконалити їх 

технологічні характеристики. 

 

Затребуваність на ринку 
Технологія м’ясних посічених виробів (напів-

фабрикатів) може бути цікава закладам ресто-

ранного господарства, зокрема тим, хто пра-

цює в сегменті «швидкого харчування». 
 

Стан охорони інтелектуальної власності 
Отримано патент України на корисну модель  

№ 152991 «Спосіб виготовлення м’ясних посі-

чених напівфабрикатів» (2023)  

 

Основні характеристики, суть розробки 
Сутність розробки полягає у використанні в 

технології м’ясних посічених виробів (напів-

фабрикатів) добавки білково-мінеральної удо-

сконаленої, яка забезпечує покращення біоло-

гічної цінності виробів (збагачення засвоюва-

ними сполуками кальцію) та удосконалює ни-

зку їх технологічних характеристик. Її викори-

стання дозволяє покращити вологоутримання 

м’ясних систем та зменшення втрат вологи 

при термообробці. Забезпечує зменшення не-

гативного впливу заморожування на структу-

рно-механічні та мікроструктурні характерис-

тики м’ясних систем за рахунок виражених 

кріопротекторних властивостей ДБМУ.  

Використання вітчизняної сировини, зокрема 

вторинних м’ясних продуктів, та інноваційних 

технологій дозволяє  залучити широкий сег-

мент продукції агропромислового комплексу 

України.  

Стан готовності розробки 
Розроблена технологія м’ясних посічених ви-

робів планується до апробації в закладах рес-

торанної індустрії та у спеціалізованих цехах. 

 
М’ясні посічені вироби (напівфабрикати) із покраще-

ними споживними властивостями 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій в ресторанній індустрії.  

тел.: +380573494555, e-mail: technofood.hduht@gmail.com 
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Переробні та харчові технології 
 

ТЕХНОЛОГІЯ СОКОВИХ НАПОЇВ ДЛЯ ОЗДОРОВЧОГО  

ХАРЧУВАННЯ З ВИКОРИСТАННЯМ ЯК ІННОВАЦІЇ  

ВИСОКОВІТАМІННИХ ДРІБНОДИСПЕРСНИХ ДОБАВОК 

ІЗ ПЛОДООВОЧЕВОЇ СИРОВИНИ 
 

Призначення та сфера застосування 
Розширення асортименту сокових напоїв оздо-
ровчого призначення отриманих із викорис-
танням високовітамінних дрібно-дисперсних 
добавок із плодоовочевої сировини (гарбуза, 
яблук, обліпихи, апельсинів) в формі пюре. Со-
кові напої є джерелом натуральних вітамінів і 
призначені для реалізації споживачам в торгі-
вельній мережі, закладах ресторанного госпо-
дарства, туризму, в цехах кулінарної продукції, 
супермаркетах та в різних підприємствах хар-
чової промисловості, призначені для виготов-
лення різних продуктів харчування, включа-
ючи харчування спортсменів, дієтичне харчу-
вання в санаторіях – профілакторіях, шкільних 
столових, дитячих садках. 
 

Порівняння зі світовими аналогами,  
 основні переваги розробки 

Якість розроблених сокових напоїв за вмістом 
натуральних БАР, що сприяють зміцненню 
імунітету, перевищує аналоги в декілька раз. 
В 200 мл сокових напоїв містяться 1/2 добової 
потреби людини у вітаміні С, добова потреба 
в β-каротині та більше добової потреби у фе-
нольних сполуках. Відповідно до вимог МОЗ 
України, розроблені сокові напої можуть бути 
віднесені до оздоровчих продуктів харчу-
вання. 

Затребуваність на ринку 
Споживні властивості та вміст натуральних 
біологічно активних речовин дозволяють ви-
користовувати нові види сокових напоїв в 
оздоровчому харчуванні. Розроблені сокові 
напої рекомендовано застосовувати в раціо-
нах харчування для зміцнення імунітету як са-
мостійний продукт.  
 

Основні характеристики, суть розробки 

Особливістю технології є те, що з метою отримання 

високоякісної, полівітамінної продукції, як голов-

ний компонент у складі 

сокових напоїв запропоновано різновиди пюре та 

кріопаст із зазначеної плодово-овочевої сировини, 

яка пройшла спеціальну обробку за допомогою крі-

огенного «шокового» заморожування, паро терміч-

ної обробки та дрібнодисперсного подрібнення в 

т.ч. низькотемпературного, що супроводжуються 

процесами деструкції та механоактивації, і дозволя-

ють не тільки зберегти всі цінні речовини вихідної 

рослинної сировини, але і дають можливість вилу-

чити приховані резерви біологічно активних речо-

вин (БАР) із зв'язаного (неактивного) стану у вільну 

(активну) форму, в результаті чого спостерігається 

ефект «збагачення» як одержуваних з плодів, овочів 

та фруктів пюре та кріопаст, так і продукції оздоро-

вчої дії, виробленої з їх використанням.  
 

Стан готовності розробки 

Рецептури і технологію нових видів сокових на-

поїв готові до проведення апробації в виробничих 

умовах на підприємствах харчової промисловості 

та ресторанного бізнесу України. 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій продуктів з плодів, овочів і молока та інновацій в оздоровчому 

харчуванні ім. Р.Ю. Павлюк. тел.: +380573494517; +380573494597; +380674992762;  

e-mail: ktppom@ukr.net  
 

Сокові напої для оздоровчого харчування 
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Переробні та харчові технології 

 

ТЕХНОЛОГІЯ КОМБІНОВАНИХ ОЗДОРОВЧИХ  

НАПОЇВ НА СКОЛОТИНАХ ІЗ ВИКОРИСТАННЯМ  

ДОБАВОК ІЗ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту комбінованих оздоров-

чих напоїв для зміцнення здоров’я з використан-

ням нанодобавок у формі дрібнодисперсних замо-

рожених пюре з рослинної сировини (шпинату, 

кропу, петрушки, лимонів з цедрою), отриманих 

без застосування харчових домішок та синтетич-

них добавок і структуроутворювачів, загусників 

структури, барвників, ароматизаторів, тощо; ко-

регування біологічної цінності харчових раціонів, 

насичення їх натуральними біологічно активними 

речовинами (L-аскорбіновою кислотою, хлорофі-

лами, β-каротином, дубильними, фенольними, пе-

ктиновими речовинами) для імунопрофілактики 

населення України. Комбіновані напої на сколо-

тинах призначені для реалізації споживачам в то-

ргівельній мережі, в закладах ресторанного гос-

подарства та туризму, в цехах кулінарної продук-

ції, супермаркетах та в різних підприємствах хар-

чової промисловості, а також у харчуванні спорт-

сменів, дієтичному харчуванні, в санаторіях та 

профілакторіях, шкільних столових та дитячих 

садках. 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Розроблені комбіновані напої на сколотинах від-

різняються від традиційних видів напоїв знач-

ним вмістом біологічно активних речовин анти-

оксидантної і імунозахисної дії, що сприяють 

зміцненню імунітету до дії несприятливих фак-

торів навколишнього середовища. Крім того, ро-

зроблені швидкорозчинні напої не містять у 

складі штучних компонентів, мають поліпшені 

технологічні та споживчі властивості. 

Затребуваність на ринку 

Комбіновані напої на сколотинах представляють 

собою харчовий продукт, що готовий до вжи-

вання.  

Рекомендовані для імунопрофілактики насе-
лення та корегування збалансованості раціонів 
харчування. 

 
Основні характеристики, суть розробки 

Технологія дозволяє отримати комбіновані на-

пої на сколотинах із використанням нанодоба-

вок з рослинної сировини без додаткового за-

стосування штучних стабілізаторів структури 

та стабілізаційних систем. Для збагачення на-

поїв натуральних БАР використано вітамінов-

місні дрібнодисперсні добавки із шпинату, 

кропу, петрушки, лимонів з цедрою та сколо-

тини (як джерело ідеального білка). Застосу-

вання як рецептурних компонентів дрібнодис-

персних добавок за рахунок високого вмісту в 

них натуральних БАР (хлорофілу, пектинових 

речовин, тощо), дає можливість виключити не-

обхідність використання при виготовленні ком-

бінованих напоїв синтетичних харчових доба-

вок (консервантів, барвників, ароматизаторів, 

структуроутворювачів, синтетичних вітамінів 

тощо). 
 

Стан готовності розробки 
Рецептури і технології нових видів комбінова-

них напоїв на сколотинах готові до проведення 

апробації в виробничих умовах на підприємст-

вах харчової промисловості та ресторанного бі-

знесу України. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Зразок комбінованого напою на сколотинах  

Координати для зв’язку: 
 

Кафедра харчових технологій продуктів з плодів, овочів і молока та інновацій в оздоровчому 
харчуванні ім. Р.Ю. Павлюк, тел.: +380573494517; +380573494597; +380674992762,  
e-mail: ktppom@ukr.net 
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Переробні та харчові технології 

 

ТЕХНОЛОГІЯ ДЕСЕРТІВ БЛАНМАНЖЕ  

ДЛЯ ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ З ВИКОРИСТАННЯМ 

ЯК ІННОВАЦІЇ ДРІБНОДИСПЕРСНИХ КРІОДОБАВОК  

ІЗ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ 
Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту сиркових десертів 

оздоровчого призначення; корегування харчо-

вої і енергетичної цінності раціонів харчування 

населення, насичення їх корисними нутрієн-

тами шляхом впровадження в технологічний 

процес натуральних рослинних добавок із фру-

ктів та овочів , що виступають як збагачувачі 

БАР, барвники, структуроутворювачі. Десе-

рти-бланманже призначені для безпосеред-

нього вживання в їжу та імунопрофілактики на-

селення.  

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Нові сиркові десерти мають оригінальний смак 

і аромат за рахунок нетрадиційного поєднання 

традиційних для країни фруктів та овочів (аб-

рикос, полуниці, моркви). Нові десерти відріз-

няються від аналогів високим вмістом натура-

льних вітамінів та інших БАР.  

 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися у вигляді самостій-

ного продукту, напівфабрикату високого сту-

пеня готовності та бути елементом декору ку-

лінарних страв та виробів. Рекомендовано осо-

бам, які корегують харчову та енергетичну цін-

ність раціонів харчування корисними продук-

тами. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Запропоновано при отриманні десертів викори-

стовувати як натуральні збагачувачі БАР, стру-

ктуроутворювачі, барвники дрібнодисперсні 

кріодобавки із рослинної сировини 

  

отримані за технологією, що включає комплек-

сну дію на сировину низьких температур (кріо-

обробки) та механічного дрібнодисперсного 

подрібнення, що дозволяє повністю зберегти 

біологічну цінність свіжих фруктів та овочів. 

Отримані кріодобавки у порівнянні з вихідною 

сировиною відрізняються в 2,0…2,6 раз біль-

шим вмістом БАР, знаходяться в легкозасвою-

ваній формі, та при виготовленні десертів – 

бланманже виступають як збагачувачі БАР, 

згущувачі, стабілізатори структури, натуральні 

барвники, що дає можливість виключити необ-

хідність застосування при виготовленні десер-

тів харчових домішок та віднести отримані 

продукти до оздоровчих. 

 

Стан готовності розробки 

Рецептури та технологія нових видів десертів – 

бланманже готові до проведення апробації в ви-

робничих умовах на підприємствах харчової про-

мисловості та ресторанного бізнесу України. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій продуктів з плодів, овочів і молока та інновацій в оздоров-

чому харчуванні ім. Р.Ю. Павлюк,  тел.: +380573494517; +380573494597; +380674992762 e-

mail: ktppom@ukr.net 

 

  

Десерти бланманже для оздоровчого харчування 
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 Переробні та харчові технології 
 

ТЕХНОЛОГІЯ КОМБІНОВАНИХ МОЛОЧНО – РОСЛИННИХ  

НАПОЇВ ДЛЯ ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ  

ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ ЯК ІННОВАЦІЇ МЕТОДІВ ГЛИБОКОЇ  

ПЕРЕРОБКИ ПІД ЧАС ОТРИМАННЯ ЗБАГАЧУЮЧИХ ДОБАВОК  

ІЗ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ 

  

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту комбінованих моло-

чно – рослинних напоїв для оздоровчого хар-

чування отриманих із застосуванням як інно-

вації методів глибокої переробки (кріогенної, 

паротермічної, дрібнодисперсного подріб-

нення) під час виробництва збагачуючих до-

бавок із рослинної сировини (коренів селери 

та петрушки, перцю солодкого, яблук, лимо-

нів, натуральних прянощів) в формі пюре та 

екстрактів. Комбіновані молочно – рослинні 

напої є джерелом білку, натуральних фітону-

трієнтів плодоовочевої сировини та натураль-

них прянощів оздоровчої дії і призначені для 

реалізації споживачам в торгівельній мережі, 

підприємствах ресторанного бізнесу, туризму, 

тощо.  

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Одна склянка (200 мл) нових видів комбінова-

них молочно-рослинних напоїв здатна задово-

льнити 1/3 добової потреби дорослої людини 

у вітаміні С та каротині, а також містить в сво-

єму складі ароматичні, дубильні речовини, 

фенольні сполуки з Р-вітамінною активністю. 

Отримані напої, відповідно до рекомендацій 

МОЗ України, можна віднести до продуктів 

оздоровчого харчування.  

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися як самостійний про-

дукт для корегування харчової та енергетич-

ної цінності раціонів харчування, а також слу-

гувати заправкою під час виробництва різних 

видів салатів та інших страв для оздоровчого 

харчуваня. 

 

 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Особливістю технології отримання нових видів 

комбінованих молочно-прослинних напоїв є за-

стосування збагачуючих кріо- та нано- добавок 

із рослинної сировини отриманих з використан-

ням методів глибокої переробки. Якість збагачу-

ючих добавок отриманих із застосуванням мето-

дів глибокої переробки під час кріо-, паротермі-

чної обробки, дрібнодисперсного подрібнення, 

екстрагування подрібненої сировини перевищує 

за вмістом БАР якість свіжої сировини в 1,6…2,7 

раз. Спостерігається ефект більш повного вилу-

чення цілющих БАР (L- аскорбінової кислоти, β-

каротину, ароматичних, дубильних речовин, 

тощо) із зв’язаної з біополімерами форми у ві-

льну, під час отримання збагачуючих добавок та 

напоїв для оздоровчого харчування з їх викори-

станням. За вмістом корисних речовин нові на-

пої в декілька разів перевущують існуючі ана-

логи.  

Стан готовності розробки 

Рецептури і технології нових видів комбінова-

них молочно – рослинних напоїв готові до про-

ведення апробації в виробничих умовах на під-

приємствах харчового бізнесу. 

 

 

Комбіновані молочно-рослинні напої  

для оздоровчого харчування 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій продуктів з плодів, овочів і молока та інновацій в оздоров-

чому харчуванні ім. Р.Ю. Павлюк,  тел.: +380573494517; +380573494597; +380674992762; 

e-mail: ktppom@ukr.net 
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 Переробні та харчові технології  
 

ТЕХНОЛОГІЯ ПОРОШКОПОДІБНИХ БІЛКОВИХ НАПОЇВ 

ДЛЯ ВІДНОВЛЕННЯ СИЛ В ЕКСТРЕМАЛЬНИХ УМОВАХ 
 

Призначення та сфера застосування 

Порошкоподібні білкові напої високої біологіч-

ної цінності відносяться до продуктів швидкого 

приготування, призначені для швидкого віднов-

лення енергії та сил спортсменів, військовослу-

жбовців, інших людей в екстремальних умовах, 

після фізичного та емоційного навантаження. Їх 

введення в раціони харчування сприяє забезпе-

ченню організму натуральними БАР загальноз-

міцнюючої оздоровчої дії. Порошкоподібні біл-

кові напої призначені для реалізації споживачам 

в торгівельній мережі, в харчуванні військовос-

лужбовців, спортсменів.  

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Нові види порошкоподібних білкових напоїв ві-

дрізняються від аналогів значним вмістом біо-

логічно активних речовин антиоксидантної дії, 

що сприяють зміцненню імунітету до впливу 

несприятливих факторів навколишнього сере-

довища. Одна склянка (200 мл) відновленого на-

пою є джерелом білку (2,2 %), хлорофілу, міс-

тить добову норму L-аскорбінової кислоти та β-

каротину, а також дубильні та низькомолекуля-

рні фенольні сполуки.  

Затребуваність на ринку 

Порошкоподібні білкові напої представляють 

собою харчовий продукт високого ступеня го-

товності, легкий у використанні, який не потре-

бує спеціального обладнання для транспорту-

вання та зберігання. Рекомендовані для імуноп-

рофілактики та корегування збалансованості 

раціонів харчування людей з високою фізичною 

активністю. 

Основні характеристики, суть розробки 

Особливістю технології отримання білкових 

порошкоподібних напоїв є застосування як біл-

кової основи сироватки молочної сухої та вико-

ристання як рецептурних збагачуючих компо-

нентів (джерел рослинного білку, БАР, барв-

них, структуроутворюючих речовин) натураль-

них добавок у формі дрібнодисперсних порош-

ків із рослинної сировини (зелені петрушки та 

кропу, моркви, лимонів), що виготовлені за 

інноваційними технологіями із застосуванням 

сучасного обладнання, новітніх технологічних 

прийомів, які дозволяють зберегти під час пере-

робки корисні БАР та властивості свіжої сиро-

вини.  

Стан готовності розробки 

Рецептури та технології нових видів порошко-

подібних білкових напоїв готові до проведення 

апробації в виробничих умовах на підприємст-

вах харчової промисловості та ресторанного 

бізнесу України. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Компоненти порошкоподібного  

білкового напою для відновлення  

сил в екстремальних умовах 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій продуктів з плодів, овочів і молока та інновацій в оздоров-

чому харчуванні ім. Р.Ю. Павлюк,  тел.: +380573494517; +380573494597; +380674992762,  

e-mail: ktppom@ukr.net 
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Переробні та харчові технології 
 

ТЕХНОЛОГІЯ СИРКОВИХ ДЕСЕРТІВ ОЗДОРОВЧОГО 

СПРЯМУВАННЯ ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ ЯК ІННОВАЦІЇ  

ДОБАВОК ІЗ АНТОЦІАНВМІСНОЇ СИРОВИНИ 
 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту сиркових десертів 

оздоровчого призначення; корегування харчо-

вої і енергетичної цінності раціонів харчування 

населення. Нові сиркові десерти призначені для 

безпосереднього вживання в їжу, для імунопро-

філактики населення, для збагачення раціонів 

білками, амінокислотами, вітаміном С, антоціа-

новими речовинами та пектинами у вільній фо-

рмі, які набагато краще засвоюються живими 

організмами. 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Нові сиркові десерти відрізняються оригіналь-

ністю поєднання смаків, мають приємний ягід-

ний присмак після їх споживання. Нові десерти 

відрізняються від аналогів високим вмістом ві-

таміну С. А також відстутністю синтетичних до-

мішок. Роль натурального барвника виконують 

кріодобавки з ягід, які багаті антоціановими ре-

човинами. За їх кількістю нові десерти також 

перевищують аналоги. В якості стабілізатора 

структури використовувати яблучне пюре із 

сортів яблук багатих на пектинові речовини. На-

нопюре із яблук дозволяє отримати десерти з ні-

жною текстурою високої якості. 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися у вигляді самостій-

ного продукту, напівфабрикату високого сту-

пеня готовності та бути елементом декору кулі-

нарних страв та виробів. Рекомендовано осо-

бам, які корегують харчову та енергетичну цін-

ність раціонів харчування корисними продук-

тами. 

Основні характеристики, суть розробки 

Інноваційна технологія отримання сиркових де-

сертів відрізняється від традиційних 

 

використанням нового способу структуроут-

ворення. Роль стабілізаторів виконує нано-

пюре із яблук, яке дозволяє отримати десерти 

з ніжною текстурою високої якості. Також 

нова технологія відрізняється внесенням на-

туральних антоціанових кріопюре з вишні та 

полуниці. Вони виконують роль барвників та 

збагачувачів антоціанами та іншими БАР. Но-

вим також є те, що кисломолочний сир гомо-

генізують до дрібніших часточок, ніж при 

традиційному протиранні. Це дає змогу отри-

мати білок та амінокислоти в більш засвоюва-

ній формі. 

Нові технологічні прийоми дають можливість 

виключити необхідність застосування при ви-

готовленні десертів харчових домішок та від-

нести отримані продукти до оздоровчих. 

Стан готовності розробки 

Рецептури та технологія нових видів десертів 

готові до проведення апробації в виробничих 

умовах на підприємствах харчової промислово-

сті та ресторанного бізнесу 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сиркові десерти оздоровчого  

спрямування 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій продуктів з плодів, овочів і молока та інновацій в оздоров-

чому харчуванні ім. Р.Ю. Павлюк,  тел.: +380573494517; +380573494597; +380674992762,   

e-mail: ktppom@ukr.net 
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 Переробні та харчові технології 
 

ТЕХНОЛОГІЯ ПЛОДОВО-ЯГІДНИХ СОКІВ З М’ЯКОТТЮ  

ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ ЯК ІННОВАЦІЇ МЕТОДІВ ГЛИБОКОЇ  

ПЕРЕРОБКИ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ ДЛЯ ОТРИМАННЯ  

ПРОДУКТІВ ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ 

  
 

Призначення та сфера застосування 

Плодово-ягідні соки призначені для розши-

рення асортименту корисних напоїв, збагаче-

них натуральними біологічно активними ре-

човинами. Вони сприяють корекції харчової та 

енергетичної цінності раціонів, зокрема для 

покращення загального стану здоров'я, 

зміцнення імунної системи та стимулювання 

травної системи. Соки з м'якоттю із додаван-

ням кріопюре з яблука та чорноплідної горо-

бини, а також екстрактів трав (меліса, 

коріандр, душиця), мають високий вміст 

вітамінів, антиоксидантів та ефірних масел, 

що позитивно впливають на загальний стан 

організму. 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Вироблені за новою технологією соки, завдяки 

використанню при виробництві кріопюре з яб-

лук та чорноплідної горобини, а також екс-

трактів меліси, коріандру та душиці, є джере-

лом БАР оздоровчої дії: вітаміну С, антоціано-

вих барвних речовин, фенольних сполук, ду-

бильних речовин, тощо. 

Затребуваність на ринку 

Можуть використовуватися як самостійний 

продукт для щоденного вживання, а також як 

збагачуючий компонент під час отримання 

напоїв, коктейлів, а також страв оздоровчого 

призначення. 

Основні характеристики, суть розробки 

Інноваційна технологія отримання плодово-

ягідних соків з м’якоттю відрізняється від тра-

диційних застосуванням як рецептурних ком-

понентів кріопюре з яблук та чорноплідної 

горобини, а також екстрактів із цілющих видів 

лікарської та пряно – ароматичної рослинної си-

ровини виготовлених із застосвуванням методів 

глибокої переробки, що дозволяє отримати соки 

з рекордним вмістом аскорбінової кислоти, ан-

тоціанових барвних речовин, фенольних сполук, 

дубильних речовин, що мають оздоровчі власти-

вості. 

Стан готовності розробки 

Рецептури та технологія виробництва плодово-

ягідних соків з м'якоттю, до складу яких входять  

кріопюре з яблук та чорноплідної горобини, а та-

кож екстракти цілющих трав, готові до апробації 

в виробничих умовах на підприємствах харчо-

вого бізнесу. Розробка готова для випуску на ри-

нок як продукт здорового харчування. 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Плодово-ягідні соки   

для оздоровчого харчування 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій продуктів з плодів, овочів і молока та інновацій в оздоров-

чому харчуванні ім. Р.Ю. Павлюк,  тел.: +380573494517; +380573494597; +380674992762;  

e-mail: ktppom@ukr.net 
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 Переробні та харчові технології 
 

ТЕХНОЛОГІЯ МОЛОЧНО-РОСЛИННИХ ДЕСЕРТІВ  

ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ ЯК ІННОВАЦІЇ ОТРИМАНИХ МЕТОДАМИ 

ГЛИБОКОЇ ПЕРЕРОБКИ ВИСОКО-ВІТАМІННИХ  

РОСЛИННИХ ДОБАВОК 
 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту молочно-рослинних 

десертів оздоровчого призначення; корегування 

харчової і енергетичної цінності раціонів харчу-

вання населення. Нові молочно-рослинні десе-

рти призначені для безпосереднього вживання в 

їжу, для імунопрофілактики населення, для зба-

гачення раціонів білками, амінокислотами, віта-

міном С, β-каротином, флавоноловими глікози-

дами у вільній легкозасвоюваній формі. 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Нові молочно-рослинні десерти мають оригіна-

льні смакові властивості та відрізняються від 

аналогів високим вмістом незамінних амінокис-

лот та біологічно активних речовин – β-каро-

тину, вітаміну С, флавонолових глікозидів. Ва-

рто також відмітити відстутність синтетичних 

домішок у складі продукту. Роль натурального 

барвника виконує пастоподібна добавка із каро-

тинвмісних овочів. 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися у вигляді самостійного 

продукту, напівфабрикату високого ступеня готов-

ності  або як елемент декору у кулінарних виро-

бах і стравах. Він рекомендований для спожи-

вачів, які прагнуть збагатити свій раціон ко-

рисними натуральними продуктами та контро-

лювати його харчову та енергетичну цінність. 

Основні характеристики, суть розробки 

Інноваційна технологія отримання молочно-ро-

слинних десертів відрізняється від тради- 

 

ційних використанням високовітамінних рос-

линних добавок, отриманих із застосуванням 

методів глибокої переробки сировини. Основ-

ним компонентом для виробництва молочно-

рослинних десертів є сир кисломолочний 18% 

жиру, що є джерелом повноцінного білку. Для 

збагачення десертів, як джерело β-каротину та 

аскорбінової кислоти використано пастоподі-

бну добавку з моркви та солодкого перцю, а як 

джерело інуліну, пектинових речовин та флаво-

нолових глікозидів – порошкоподібну дрібно-

дисперсну добавку з топінамбура. Викорис-

тання наведених компонентів із застосуванням 

інноваційних методів для отримання збагачую-

чих рослинних добавок дають можливість отри-

мати молочно-рослинний десерт, що, згідно ре-

комендацій ФАО/ВООЗ, відноситься до проду-

ктів оздоровчого харчування. 

Стан готовності розробки 

Рецептури та технологія нових видів молочно-ро-

слинних десертів готові до проведення апробації 

в виробничих умовах на підприємствах харчової 

промисловості та ресторанного бізнесу 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Молочно-рослинні десерти  

для оздоровчого харчування 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій продуктів з плодів, овочів і молока та інновацій в оздоров-

чому харчуванні ім. Р.Ю. Павлюк,  тел.: +380573494517; +380573494597; +380674992762;  

e-mail: ktppom@ukr.net 
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 Переробні та харчові технології 

 

ТЕХНОЛОГІЯ ТОМАТНИХ СОУСІВ ОЗДОРОВЧОГО СПРЯМУВАННЯ 

ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ ЯК ІННОВАЦІЇ ОТРИМАНИХ МЕТОДАМИ 

ГЛИБОКОЇ ПЕРЕРОБКИ ДОБАВОК ІЗ ПРЯНИХ ОВОЧІВ 

 

Призначення та сфера застосування 

Розробка спрямована на розширення асорти-
менту оздоровчих харчових продуктів, консе-
рвованих продуктів та страв за рахунок дода-
вання до їх складу як рецептурних компонен-
тів нових видів томатних соусів, що є джере-
лом натуральних біологічно активних речо-
вин оздоровчого спрямування. Нові томатні 
соуси призначені для імунопро-філактики та 
збагачення раціонів харчування населення на-
туральними антиоксидантами, β-каротином, 
вітамінам С, вітамінами групи В, а також пря-
ними добавками, що покра-щують смакові 
властивості продуктів. 

Порівняння зі світовими аналогами,  
основні переваги розробки 

Нові види томатних соусів мають насичений ко-
лір, натуральний смак та аромат обумов-лений 
наявністю в їх складі отриманих із застосуван-
ням методів глибокої переробки добавок в фо-
рмі кріопюре із пряних овочів (перцю солод-
кого), а також суміші дрібнодисперсних порош-
ків із натуральних прянощів (кориці, гвоздики, 
мускатного горіху). У порівнянні з томатними 
соусами вітчизняного та закордонного вироб-
ництва нові види соусів відрізняються в 1,5…2 
рази більшим вмістом β-каротину, вітаміну С, 
містять в своєму складі інші види натуральних 
антиоксидантів, що надають отриманим з вико-
ристанням нових соусів статусу продуктів та 
страв для оздоровчого харчування. Соуси не мі-
стять синтетичних барвників, згущувачів, кон-
сер-вантів, забезпечуючи екологічність та як-
ість. 

Затребуваність на ринку 

Продукт рекомендований для широкого кола 
споживачів, особливо для прихильників здо-
рового харчування, які корегують корисними 
продуктами та добавками харчову та енерге-
тичну цінність раціонів харчування. 

Основні характеристики, суть розробки 

Технологія виготовлення нових видів томатних 
соусів відрізняється від традиційної викорис-
танням отриманих із застосуванням методів 
глибокої переробки двох видів збагачуючих до-
бавок: у формі кріопюре з пряних овочів (соло-
дкого перцю) та в формі дрібнодисперсних по-
рошків із натуральних прянощів (кориці, гвоз-
дики та мускатного горіху), застосування яких 
дозволяє отримати соуси підвищеної біологіч-
ної цінності оздоровчого спрямування, що ма-
ють яскраво виражений колір, смак та аромат 
використаної сировини, а також дозволяє ви-
ключити необхідність при їх виробництві дода-
ткових харчових добавок, що відповідають за 
смак, аромат, колір, консистенцію, терміни збе-
рігання соусів. 

Стан готовності розробки 

Розроблені рецептури та технологія нових видів 
томатних соусів готові до апробації у виробничих 
умовах на великих, середніх і малих підприємст-
вах харчового бізнесу. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

Томатний соус оздоровчого спрямування 

Координати для зв’язку: 

Кафедра харчових технологій продуктів з плодів, овочів і молока та інновацій в оздоров-

чому харчуванні ім. Р.Ю. Павлюк,  тел.: +380573494517; +380573494597; +380674992762;  

e-mail: ktppom@ukr.net 

 

https://mail.ukr.net/desktop#sendmsg/f=to=0Wcb0pVXEuSwJpV_t2sZEh1itoCDE4Ow9W8N
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ДІЄТИЧНА ДОБАВКА «СОЛЕВІТ MG» 

 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту кулінарних виробів 

та страв, оптимізація раціону харчування з ме-

тою його збагачення натуральними речови-

нами рослинного походження: вітамінами, мі-

неральними компонентами, біологічно актив-

ними речовинами і, що особливо важливо бі-

оорганічними сполуками магнію, калію, на-

трію. Підтримує у фізіологічних межах функ-

ціональну активність організму людини.   

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Термостабільність, натуральність, зручність у 

використанні і дозуванні. Виготовлена га ос-

нові висушеної трав’янистої рослини сімейс-

тва амарантових – Salicornia  Europaea.  Світо-

вих аналогів не існує. 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися у вигляді самостій-

ного продукту, напівфабрикату високого сту-

пеня готовності.   Рекомендовано особам, які 

корегують харчову та енергетичну цінність 

раціонів харчування.   

Стан охорони інтелектуальної власності 

Робота на етапі підготовки заявки на винахід. 

ТУУ 10.8-2918202229-001:2021 Добавка діє-

тична «Солевіт Mg». 
 

Основні характеристики, суть розробки 

Дієтична добавка «Солевіт Mg» – це добавка, для 

застосування в харчовій промисловості в якості 

інгредієнта при виробництві дієтичних харчових 

продуктів, вона містить: харчові волокна, біоак-

тивні полісахариди, білки, жирні кислоти; не 

менше 30 макро- і мікроелементів, в тому числі: 

іодид магнію, селен, калій, залізо, кальцій, фос-

фор, алкалоїди, флавоноїди, холін бетаїн, аскор-

бінову кислоту, антоціан, бета-ціанідин,  окса-

лати, розчинні солі калію, натрію, магнію, бро-

міди. Крім того, 25 г добавки містить: 2г NaCl та 

забезпечує 1/2 добової потреби в магнії (192 мг). 

  
 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано на підприєм-

ствах харчової промисловості України. 

Зразки дієтичної добавки «Солевіт Mg» 

 
 

Координати для зв’язку:  

Кафедра хімії, біохімії, мікробіології та гігієни харчування. 

тел.: +380573494566, chem_mikro@dtu.edu.ua 

 

 

mailto:chem_mikro@dtu.edu.ua
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ДІЄТИЧНА ДОБАВКА «КЛІТКОВИНА ГРЕЧАНА» 

Призначення та сфера застосування 
Розширення асортименту кулінарних виро-

бів та страв, оптимізація раціону харчування 

з метою його збагачення натуральними речо-

винами рослинного походження: пектини, 

висівки, рослинна клітковина, мінеральні ре-

човини,    біологічно активні речовини (віта-

міни, білки, амінокислоти, органічні та неор-

ганічні кислоти, харчові волокна). Підтримує 

у фізіологічних межах функціональну актив-

ність організму людини. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, ос-

новні переваги розробки 

Термостабільність, натуральність, зручність 

у використанні і дозуванні. Виготовлена на 

основі гречки. Світових аналогів не 

знайдено. 

 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися у вигляді самостій-

ного продукту, напівфабрикату високого 

ступеня готовності.  Рекомендовано особам, 

які корегують харчову та енергетичну цін-

ність раціонів харчування.                                                                                  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Робота на етапі підготовки заявки на винахід. 

Основні характеристики,  

суть розробки 

Дієтична добавка «Клітковина гречана» – 

це добавка темно-коричневого кольору, 

сипуча, нейтрального смаку, з високим 

вмістом мінеральних речовин (5,33 %) та 

клітковини (67%), містить вологи 6,05 %. 

Добавка тривалого зберігання у сухих те-

мних приміщеннях, призначена для засто-

сування в харчовій промисловості в якості 

інгредієнта при виробництві дієтичних 

харчових продуктів. Добавка дрібнодис-

персна, розміром часток 75-50 мкм. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано на 

підприємствах харчової промисловості 

України. 

Рекомендації до вживання на етикетці, пі-

длягає реалізації через спеціалізовані від-

діли торгівельної мережі та аптеки. 

Зразок дієтичної добавки  

«Клітковина гречана» 
 

 

Координати для зв’язку:  

Кафедра хімії, біохімії, мікробіології та гігієни харчування. 

тел.: +380573494566, chem_mikro@dtu.edu.ua 
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МАРШМЕЛОУ ТА МАРМЕЛАД ЖЕЛЕЙНИЙ  

НА КОКОСОВОМУ ЦУКРІ З СУКРАЛОЗОЮ   

Призначення та сфера застосування 
Використання кокосового цукру та сукра-

лози в технологіях маршмелоу та мармеладу 

желейного при мінімальних змінах техноло-

гічного процесу не тільки здатне забезпе-

чити високу конкурентоспроможність гото-

вих виробів зі зниженим глікемічним наван-

таженням, а й сприятиме розширенню асор-

тименту цукрових кондитерських виробів. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, ос-

новні переваги розробки 

Науковий рівень одержаних результатів  від-

повідає міжнародному рівню та доведений ре-

зультатами аналітичних і експерименталь-

них досліджень. 

Затребуваність на ринку 

Соціальний ефект полягає у розробці нової 

технології маршмелоу та мармеладу желей-

ного зі зниженим глікемічним навантажен-

ням. Нові види цукрових кондитерських ви-

робів можуть бути рекомендовані до вико-

ристання у раціонах харчування населення 

України. 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Робота на етапі підготовки заявки на кори-

сну модель. 

Маршмелоу на кокосовому цукрі з сукралозою 

Основні характеристики, суть розробки 
Удосконалено технологію маршмелоу та 

мармеладу желейного зі зниженим глікемі-

чним навантаженням шляхом використання 

кокосового цукру та сукралози. Органолеп-

тичні та фізико-хімічні показники маршме-

лоу та мармеладу желейного відповідають 

вимогам нормативної документації на да-

ний вид продукції. Використання нових ін-

гредієнтів дозволяє знизити показник 

глікемічності виробів на 30%, виключити з 

рецептури ароматизатор та барвник. Вироби 

мають підвищену харчову цінність (містять 

Na, K, Ca, Zn). Нові види маршмелоу та мар-

меладу желейного можуть бути рекомендо-

вані для людей з цукровим діабетом, 

надлишковою вагою або людей, що дотри-

муються концепції здорового способу 

життя. 

 

Стан готовності розробки 

Результати досліджень впроваджено у виро-

бництво ТОВ “Кондитерська фабрика «Со-

лодкий світ» (акт впровадження від 

18.11.2024 р., акт № 1 про випуск дослідно-

промислової партії мармеладу желейного на 

кокосовому цукрі з сукралозою від 

14.11.2024).  

Мармелад желейний на кокосовому цукрі з сукра-

лозою 
Координати для зв’язку:  

Кафедра хімії, біохімії, мікробіології та гігієни харчування. 

тел.: +380573494566, chem_mikro@dtu.edu.ua 
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ЗАМОРОЖЕНИЙ НАПІВФАБРИКАТ  

ДЛЯ НАПОЮ СМУЗІ 

 
Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту десертної продук-

ції, забезпечення відсутності консервантів, 

корегування харчової та енергетичної цінно-

сті раціонів населення.  Зниження витрат 

праці та часу на приготування напоїв в дома-

шніх умовах і в громадському харчуванні. 

Реалізується у закладах ресторанного госпо-

дарства. 

Основні характеристики, суть розробки 

Напівфабрикат являє собою заморожену суміш, 

до рецептурного складу якої входять сушені яб-

лука, полуниця та вівсяні пластівці. Викорис-

тання вівсяних пластівців покращує реологічні 

властивості за рахунок наявності у складі крох-

малю, білкових і баластних речовин. Замороже-

ний напівфабрикат для смузі  характеризується 

високими органолептичними і фізико-хімічними 

показниками та підвищеною харчовою та біологі-

чною цінністю. Обрані компоненти напівфабри-

кату вдало поєднують у собі ті харчові речовини, 

які зменшують надходження до організму радіо-

нуклідів та підвищують стійкість організму до дії 

радіації. 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
Розроблена технологія науково обґрунто-

вана за рецептурним складом з заданими по-

казниками якості та безпечності. Безпереч-

ною перевагою є підвищення ресурсного по-

тенціалу вітчизняної рослинної сировини. 
 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 2 патенти України.  

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися у вигляді само-

стійного продукту, напівфабрикату високого 

ступеня готовності для напоїв. Рекомендо-

вано особам, які корегують харчову та енер-

гетичну цінність раціонів харчування корис-

ними продуктами. 
 

 
Зразки замороженого напівфабрикату 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано на підприєм-

ствах харчової промисловості та в закладах ресто-

ранного господарства України. 

 

 
 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи.  

тел.: +380996833471, е-mail: FUTPMD@ukr.net  
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МОРОЗИВО ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ, 

ЗБАГАЧЕНЕ ЙОДОМ ТА БІЛКОМ 
 

Призначення та сфера застосування 

Розроблені рецептури і технології молоч-

ного, вершкового морозива та пломбіру фу-

нкціональної спрямованості з використан-

ням напівфабрикату на основі копреципі-

тату та еламіну, що дозволяє підвищити як-

ість і харчову цінність морозива, розширити 

його асортимент та рекомендувати розроб-

лену продукцію для профілактики йоддефі-

цитного стану населення. 
 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Морозиво молочне, вершкове та пломбір з 

продуктом переробки морської водорості 

ламінарії – еламіном, збагачує раціон приро-

дно збалансованим набором макро- та мік-

роелементів, вітамінів, амінокислот та кори-

сних речовин, які заходяться у морській ка-

пусті; позитивно впливає на імунну систему 

організму, має ефективний протизобний 

вплив, нормалізує жировий обмін, роботу 

шлунково-кишкового тракту, гальмує розви-

ток атеросклерозу. 

Затребуваність на ринку 

Ринок морозива – один із розвинених сегмен-

тів харчової промисловості України. Моро-

зиво – високопоживний продукт харчування, 

є дуже складною фізичною сумішшю, що 

складається з багатьох інгредієнтів. Це також 

десерт, який споживають люди з раннього ди-

тинства і до пізньої старості. Пристрасть лю-

дей до морозива більшою мірою пояснюється 

його смаком і запахом, а також унікальною 

консистенцією, освіжаючим ефектом і солод-

кістю, що роблять його єдиним в своєму роді 

продуктом. Морозиво з еламіном призначене 

для реалізації населенню в торговій мережі та 

в підприємствах масового харчування за наяв-

ності холодильного устаткування, що забезпе-

чує умови зберігання 

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблено напівфабрикат для виготовлення 

морозива потенційно-функціонального призна-

чення, який складається з молочно-білкового 

концентрату та еламіну. Розроблені рецептури і 

технології молочного, вершкового морозива та 

пломбіру функціональної спрямованості з вико-

ристанням напівфабрикату на основі копреци-

пітату та еламіну, що дозволяє підвищити якість 

і харчову цінність морозива, розширити його 

асортимент та рекомендувати розроблену про-

дукцію для профілактики йоддефіцитного стану 

населення.  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розроблено нормативну документацію (ТУУ) 
та одержано гігієнічний висновок на морозиво 

«Харківське» молочне – «Літня прохолода», ве-

ршкове – «Будь здоровий», пломбір – «Морська 

хвиля». 

 
Стан готовності розробки 

Здійснено впровадження дослідної партії нових 

видів морозива на АТЗТ «Хладопром» (м. Хар-

ків).  

 

  

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи.  

тел.: +380985139682, е-mail: FUTPMD@ukr.net  
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Переробні та харчові технології 

 

ХЛІБОБУЛОЧНІ ВИРОБИ ПІДВИЩЕНОЇ ХАРЧОВОЇ 

ЦІННОСТІ З ДОДАВАННЯМ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ 

ГРЕЧКИ І ПРОСА 
 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту хліба для масового, 

оздоровчого та лікувально-профілактичного 

харчування. Реалізується на хлібопекарських 

підприємствах і в закладах ресторанного гос-

подарства для виготовлення хліба підвищеної 

харчової і біологічної цінності. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Порівняно з існуючими рецептурами хлібобу-

лочних виробів з додаванням продуктів пере-

робки гречки і проса розроблені вироби міс-

тять значну кількість гречаного борошна (до 

40%) та пшона (до 30%), виготовляються без 

дріжджів на сухих заквасках з додатковим 

внесенням ферментного препарату з геміце-

люлолітичною активністю, що забезпечує 

підвищення харчової та біологічної цінності, 

покращення показників якості та  скорочення 

технологічного процесу виробництва. 
 

Затребуваність на ринку 

Ринок збуту створюваних продуктів широ-

кий, оскільки розроблені вироби призначені 

для корекції раціону харчування, підвищення 

опору організму людини до несприятливих 

умов довкілля, профілактики захворювань, 

пов’язаних з порушенням структури харчу-

вання. 

 
Хліб із гречаним борошном 

Основні характеристики, суть розробки 

Хлібобулочні вироби виготовляються безопарним 

способом із борошна пшеничного з додаванням 

збагачувальних компонентів  гречаного борошна 

(до 40%) та пшона (до 30%), без дріжджів на сухих 

заквасках, з додатковим внесенням ферментного 

препарату з геміцелюло-літичною активністю. Ви-

роби характеризуються підвищеним вмістом віта-

мінів, мінеральних речовин, харчових волокон, фі-

тостеролів, білка, більш збалансованим його амі-

нокислотним складом, подовженим строком збе-

реження свіжості, більшою стійкості до мікробіо-

логічного псування. Економічний ефект досяга-

ється завдяки скороченню тривалості виробниц-

тва, збільшенню виходу хліба, підвищенню обсягу 

реалізації продукції, її рентабельності та збіль-

шенню маси прибутку від реалізованої продукції. 

Суть розробки полягає у створенні науково обґру-

нтованої хлібобулочної продукції для масового, 

оздоровчого та лікувально-профілактичного хар-

чування. 
 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 3 патенти України на нові хлібобуло-

чні вироби, затверджено 2 пакети нормативної 

документації (технічні умови). 
 

Стан готовності розробки 

Розроблені вироби апробовано на хлібопекарсь-

ких підприємствах і в закладах ресторанного го-

сподарства.  

 
Хліб із пшоном 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи. 

тел.: +380506192055, е-mail: FUTPMD@ukr.net 
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Переробні та харчові технології 
 

ЗАМОРОЖЕНИЙ НАПІВФАБРИКАТ  

БОРЩОВОЇ ЗАПРАВКИ 

 

 
Призначення та сфера застосування 

Повна переробка сезонної овочевої сиро-

вини, зниження кількісних та якісних втрат в 

процесі зберігання. Дозволяє спростити тех-

нологію виробництва готових борщів, підви-

щити ефективність виробництва, одержати 

продукти з високою харчовою цінністю.  

Сфера застосування – HОRЕCА, реалізація в 

торговельних мережах. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
Відмінність даної технології полягає в отри-

манні борщової заправки підвищеної харчо-

вої і біологічної цінності завдяки викорис-

танню тільки натуральної сировини та замо-

рожуванню. 

 

Затребуваність на ринку 

Заморожений напівфабрикат для перших 

страв – заморожена суміш подрібнених ово-

чів високого ступеня готовності, що призна-

чена для приготування традиційної українсь-

кої страви – борщу. Науково обґрунтовані 

режими заморожування, виключно натура-

льні рослинні компоненти у складі напівфа-

брикату, відсутність ароматизаторів, барв-

ників і консервантів, а також подовжений 

термін зберігання забезпечують даному про-

дукту високі конкурентні переваги на ринку 

в сегменті заморожених напівфабрикатів. 

 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Напівфабрикат представляє собою суміш, до ре-

цептурного складу якої входять овочі – буряк сто-

ловий свіжий, капуста білокачанна свіжа,  морква 

столова свіжа, цибуля ріпчаста свіжа, томати 

свіжі, перець солодкий свіжий, петрушка коре-

нева свіжа, кріп свіжий, часник свіжий, олія соня-

шникова, що піддані  тепловій обробці та наступ-

ному заморожуванню.  

Показники якості та безпечності відповідають ви-

могам, що висуваються до такого виду продукції. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано  патент України на корисну модель. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблено проекти технічних умов та технологі-

чної інструкції. 

 
 

 
Зразок напівфабрикату 

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи.  

тел.: +380679137994, е-mail: FUTPMD@ukr.net 
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Переробні та харчові технології 

 

 

ПИВО «СМАРАГД» 

Призначення та сфера застосування 

Новий сорт пива з додаванням хвої сосни 

звичайної розширить асортимент пива, про-

понуючи споживачеві напій з оригінальними 

органолептичними та антиоксидантними 

властивостями. Використання добавки із на-

туральної рослинної сировини дозволить 

збагатити продукт біологічно активними ре-

човинами та зменшити токсичний вплив ал-

коголю на організм. 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
У порівнянні з існуючими аналогічними тех-

нологіями, розроблений новий спосіб отри-

мання та збагачення напою – крафтового 

пива з використанням як інновації натураль-

ної рослинної добавки із хвої у формі екстра-

кту дозволить отримати нове пиво не тільки 

з високим умістом біологічно активних речо-

вин, а й подовжити терміном його збері-

гання. 

Затребуваність на ринку 

Розрахунками собівартості та роздрібної 

ціни пива встановлено показники, що відо-

бражають конкурентоспроможність нової 

продукції.  

Спосіб може бути використаний на пивзаво-

дах та підприємствах середнього бізнесу з 

виробництва крафтового пива. 
 

 
Зразок пива «Смарагд» 

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблено новий спосіб отримання крафтового 

нефільтрованого пива з натуральною рослинною 

добавкою із нетрадиційної рослинної сировини 

(екстракт із хвої сосни) з антиоксидантними вла-

стивостями. Напій має чистий, зброджений, соло-

довий смак, із яскраво вираженою хмелевою гір-

котою, освіжаючим хвойним тоном і легким аро-

матом хвої. Визначено раціональне співвідно-

шення хвої сосни і шишок хмелю та частковою їх 

заміною в рецептурі нового сорту пива. 

Пиво «Смарагд» порівняно з традиційним містить 

значно більше рослинних БАР, зокрема поліфено-

льних та ароматичних речовин, низькомолекуля-

рних фенольних сполук. Це дозволило збільшити 

біологічну цінність нового пива, подовжити тер-

мін його зберігання та виявити антиоксидантний 

потенціал напою. 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано патент України на корисну модель.  

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано на пивоварні 

з виробництва крафтового пива. Затверджено 

Спеціалізованою галузевою комісією з оцінки 

якості пива, безалкогольних напоїв, мінеральних 

вод, сиропів та концентратів, «Укрпиво», м. Київ 

Технологічну інструкцію до виробництва 10% 

світлого пива «Смарагд» із рецептурою. 

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи. 

тел.: +380502083528, е-mail: FUTPMD@ukr.net 
  



80 

 

Переробні та харчові технології 
 

 

ПИВО «АРОНІЯ» 

 
 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту пива за рахунок 

використання доступної рослинної сиро-

вини. Новий сорт пива підвищеної якості 

отримано шляхом використанням ягід чор-

ноплідної горобини та екстракту хвої сосни 

звичайної та/або хвої ялівцю звичайного. Ви-

користання додаткових інгредієнтів забезпе-

чує оригінальні органолептичні властивості, 

підвищення біологічної цінності та змен-

шення собівартості пива. 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
Розроблений новий сорт пива відрізняється 

від традиційних значним умістом натураль-

них біологічно-активних речовин антиокси-

дантної дії, що сприяють зміцненню імуні-

тету. Перевагою є використання у технології 

виробництва вітчизняної натуральної рос-

линної сировини. 

Затребуваність на ринку 

Розрахунками собівартості та роздрібної 

ціни пива встановлено показники, що відо-

бражають конкурентоспроможність нової 

продукції. 

Спосіб може бути використаний на пивзаво-

дах та підприємствах середнього бізнесу з 

виробництва крафтового пива. 
 

 
Зразок пива «Аронія» 

  

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблено новий спосіб отримання пива з нату-

ральною рослинною добавкою із нетрадиційної 

рослинної сировини (ягід чорноплідної горобини 

та екстракту хвої сосни звичайної та/або хвої ялі-

вцю звичайного) з антиоксидантними властивос-

тями. 

Отриманий напій має чистий гармонійний смак із 

ароматом хмелю, ягід та освіжаючими хвойними 

тонами. Ягоди чорноплідної горобини та хвоя со-

сни та/або хвоя ялівцю містять вітаміни, мінера-

льні сполуки, флавоноїди, поліфенольні (дуби-

льні) речовини, фенольні сполуки, що збільшує 

бродильну активність дріжджів, покращує фі-

зико-хімічні, органолептичні показники пива та 

підвищує його біологічну цінність. 

Експериментально доведено, екстракт хвої сосни 

та/або хвої ялівцю має антиоксидантні властиво-

сті, що підвищує стійкість готового продукту під 

час зберігання. 

Технічним результатом, що досягається під час 

реалізації корисної моделі є забезпечення оригі-

нальних органолептичних властивостей, підви-

щення біологічної цінності, зменшення собівар-

тості та розширення асортименту пива за рахунок 

використання доступної натуральної сировини. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 1 патент України на корисну модель.  

 

Стан готовності розробки 

Розроблена модель технологічного процесу виро-

бництва напівфабрикату. Випущено дослідно-

промислові партії. 

Координати для зв’язку: 
Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи 

тел.: +380502083528, е-mail: FUTPMD@ukr.net  
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Переробні та харчові технології 
 

 

СПОСІБ ВИРОБНИЦТВА НАПІВФАБРИКАТУ  

ДЛЯ СЛАБОАЛКОГОЛЬНИХ НАПОЇВ «РУБІН» 
 

Призначення та сфера застосування 

Створено спосіб виробництва напівфабри-

кату для слабоалкогольних напоїв підвище-

ної якості шляхом бродіння плодово-ягідної 

сировини та екстрактів із рослинної сиро-

вини, а саме чорноплідної горобини, кореня 

імбиру, шишок хмелю сухих, хвої сосни та 

молочної (з під сиру кисломолочного) сиро-

ватки, що забезпечує оригінальні органолеп-

тичні властивості, підвищення біологічної 

цінності та зниження токсичного ефекту від 

вживання слабоалкогольного напою. 
 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
Відміна даного способу порівняно з існую-

чими аналогічними технологіями полягає у 

тому, що для поліпшення якості використо-

вується чорноплідна горобина, корінь ім-

биру, екстракт хвої сосни, як солодкий ком-

понент додають стевіозид, а у якості екстра-

генту молочна (з під сиру кисломолочного) 

сироватка. 

Перевагою є використання у технології ви-

робництва напівфабрикату вітчизняної нату-

ральної рослинної сировини. 
 

Затребуваність на ринку 

Напівфабрикат можливо використовувати як 

основу для слабоалкогольних напоїв так і ре-

комендувати для кондитерської галузі та лі-

керо-горілчаної промисловості. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано патент України на корисну мо-

дель.  

Основні характеристики, суть розробки 

Напівфабрикат виготовлено на основі чорноплід-

ної горобини з додаванням хмелю, хвої сосни та 

імбиру. 

Його харчова цінність відрізняється високим умі-

стом біологічно-активних речовин.  

Готовий напівфабрикат має гармонійний смак з 

освіжаючими хвойними тонами і ароматом вико-

ристаної сировини та насиченим кольором бордо 

з блиском. Продукт відрізняється більш стійким 

терміном зберігання, що зумовлено переходом 

продуктів ізомеризації хмелю в молочну (з під 

сиру кисломолочного) сироватку, що є сильно ді-

ючим антисептиком. 

Напівфабрикат виготовлений з додаванням нату-

ральної рослинної сировини, має високі антиок-

сидантні властивості та зменшує негативний 

вплив алкоголю на організм людини. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблена модель технологічного процесу виро-

бництва напівфабрикату. Вироблено лабораторні 

зразки, планується апробація у виробничих умо-

вах. 

 

 
Зразок напівфабрикату  

для слабоалкогольних напоїв «РУБІН» 

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи. 

тел.: +380502083528, е-mail: FUTPMD@ukr.net 
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Переробні та харчові технології 

 

 

ДОБАВКА БІЛКОВО-МІНЕРАЛЬНА 
 

Призначення та сфера застосування 

Добавка білково-мінеральна призначена для 

використання в технологіях продуктів харчу-

вання та кулінарних виробів для збагачення 

біоорганічними сполуками кальцію. 

Розробка відноситься до галузі харчової про-

мисловості й може бути використана на пере-

робних підприємствах та підприємствах рес-

торанного господарства. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

На відміну від існуючих на ринку аналогів ро-

зробка дозволяє зменшити собівартість про-

дукції шляхом використання дешевої сиро-

вини, забезпечує збагачення виробів біоорга-

нічними сполуками кальцію, оптимізуючи 

при цьому співвідношення мінеральних ком-

понентів в готовому продукті. Це веде до під-

вищення споживчих характеристик розробле-

ної продукції і розширення її асортименту.  

 

Затребуваність на ринку 

Економічна ефективність полягає в переви-

щенні доходів від виробництва й реалізації 

харчової продукції, виготовленої з викорис-

танням добавки білково-мінеральної, над від-

повідними витратами у вартісному виразі. 

Доведено в розрахунку терміну окупності ви-

користання корисної моделі та розрахунку 

економічного ефекту. 

 

 

 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Добавку білково-мінеральну виготовляють 

шляхом використання колагеновмісної сиро-

вини (шкіра, жили, тощо), розчинів хлориду ма-

гнію (MgCl2) та хлориду кальцію (CaCl2) в інте-

рвалі концентрацій 10…15 %.  

Добавка білково-мінеральна являє собою одно-

рідний порошок від блідо-кремового до світло-

коричневого кольору, з однорідною крупчас-

тою консистенцією, без запаху та з нейтраль-

ним смаком. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано патент України на корисну модель. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблено та затверджено нормативну доку-

ментацію, що регламентує процес виробництва 

продукту. 

 

 
  

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи. 

тел.: +380937762193, е-mail: FUTPMD@ukr.net  
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Переробні та харчові технології 

 

ХАРЧОВА ЕМУЛЬСІЯ ТИПУ МАЙОНЕЗУ  

ІЗ ДОДАВАННЯМ РИБНОЇ ПЛАЗМИ 
 

 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту емульгованих хар-

чових продуктів, забезпечення відсутності 

консервантів, корегування харчової та енер-

гетичної цінності раціонів населення. Реалі-

зується споживачам у закладах ресторанного 

господарства, в торгівельних мережах, в це-

хах кулінарної продукції, на різних підпри-

ємствах харчової промисловості призначе-

них для виготовлення різних продуктів хар-

чування. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
Розроблена технологія науково обґрунто-

вана за рецептурним складом з заданими по-

казниками якості та безпечності, без застосу-

вання згущувачів, що забезпечує незмінність 

органолептичних та структурних властивос-

тей під час зберігання. Крім того, додавання 

рибної плазми призводить до збільшення 

вмісту мінеральних речовин, білків, жирів та 

вуглеводів, що підвищує біологічну та хар-

чову цінність готових виробів. 

 

Затребуваність на ринку 

Продукт може бути використаний у вигляді 

напівфабрикатів високого ступеня готовно-

сті та/ чи готової продукції для виробництва 

широкого асортименту кулінарної продукції. 

 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Запропонована технологія виробництва харчової 

емульсії типу майонез з додаванням рибної пла-

зми передбачає включення у продукт білково-мі-

неральної основи, смакових компонентів, олії. 

Використання рибної плазми дозволяє одержати 

майонез з властивостями типу масляно-жирової 

емульсії, задовільною структурою та густиною 

без застосування згущувачів. Розроблена техно-

логія дозволяє створити продукт з високими орга-

нолептичними, структурними властивостями та 

підвищеною харчовою та біологічною цінністю 

шляхом введення рибної плазми. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 1 патент України. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано в закладах ре-

сторанного господарства України. 

Зразок харчової емульсії типу майонез  

з додаванням рибної плазми  

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи.  

тел.: +380996833471, е-mail: FUTPMD@ukr.net  
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Переробні та харчові технології 

 

ЗАМОРОЖЕНИЙ НАПІВФАБРИКАТ ІЗ ГЛИВИ  

ЗВИЧАЙНОЇ З ДОДАВАННЯМ КУКУРУДЗЯНОГО  

КРОХМАЛЮ 
 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту заморожених напі-

вфабрикатів для приготування перших та 

других страв на основі грибів, забезпечення 

відсутності консервантів, корегування хар-

чової та енергетичної цінності раціонів насе-

лення. Реалізується споживачам у закладах 

ресторанного господарства, в цехах кулінар-

ної продукції та на різних підприємствах ха-

рчової промисловості. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
Конкурентні переваги виробництва заморо-

женого напівфабрикату з гливи звичайної з 

додаванням крохмалю кукурудзяного поля-

гають в отриманні продукту з високою хар-

човою та біологічною цінністю, з покраще-

ними смаковими та ароматичними якостями 

за рахунок додавання крохмалю до плазми 

грибів та подальшого заморожування. 

 

Затребуваність на ринку 

Продукт може бути використаний у вигляді 

напівфабрикатів високого ступеня готовно-

сті для виробництва широкого асортименту 

кулінарної продукції. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано  патент України. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Технологія виробництва напівфабрикату з гливи 

звичайної з додаванням крохмалю кукурудзяного 

передбачає отримання двох продуктів: грибної 

плазми, що безпосередньо використовується для 

приготування напівфабрикату, та грибної м’якоті, 

яка може бути використана на переробних підп-

риємствах. Отриманий напівфабрикат з гливи 

звичайної з додаванням крохмалю кукурудзяного 

являє собою вироби кубічної форми розміром 

2×2×2 см з щільною консистенцією, однорідною 

структурою, з вираженими грибним смаком та 

ароматом, який у подальшому використовують 

для приготування грибних бульйонів, соусів та ін. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано в закладах ре-

сторанного господарства України. 

 

 
Зразок замороженого напівфабрикату з гливи звичайної  

з додаванням кукурудзяного крохмалю 

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи.  

тел.: +380996833471, е-mail: FUTPMD@ukr.net  
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Переробні та харчові технології 

 

ЗАМОРОЖЕНИЙ ТІСТОВИЙ НАПІВФАБРИКАТ  

ІЗ ДОДАВАННЯМ ОВОЧЕВОЇ ПЛАЗМИ 
 

 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту заморожених напі-

вфабрикатів для приготування булочних ви-

робів, корегування харчової та енергетичної 

цінності раціонів населення. Реалізується 

споживачам у закладах ресторанного госпо-

дарства, в цехах кулінарної продукції та на 

хлібокомбінатах. 
 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
Конкурентні переваги запропонованого спо-

собу отримання заморожених тістових напі-

вфабрикатів з додаванням овочевої плазми 

обумовлені покращеними структурно-меха-

нічними властивостями готових булочних 

виробів, уповільнення черствіння та збіль-

шення виходу готових тістових виробів, збі-

льшенням терміну холодильного зберігання 

тістових заготовок, підвищенням якості та 

зниженням собівартості нової продукції. 

 

Затребуваність на ринку 

Продукт може бути використаний у вигляді 

напівфабрикатів для виробництва широкого 

асортименту кулінарної продукції.  

 
Зразок замороженого тістового напівфабрикату  

з додаванням овочевої плазми 

Основні характеристики, суть розробки 

Запропонована технологія виробництва заморо-

женого тістового напівфабрикату з додаванням 

овочевої плазми передбачає часткову заміну ре-

цептурної кількості води перцевою або перцево-

томатною плазмою. 

Даний напівфабрикат являє собою заморожену ті-

стову заготовку, до рецептурного складу якої вхо-

дить  додаткова натуральна рослинна сировина 

(картопля, хурма) та овочеві плазми (рідкі фази 

рослинної сировини, отримані в результаті циклі-

чної кріомеханічної обробки), які дозволяють 

отримати готовий випечений виріб з покраще-

ними споживними властивостями (форма, порис-

тість, смак, запах, стан поверхні та м’якушки). 

Висока стійкість ароматичних та смакових речо-

вин пропонованих овочевих добавок під час 

впливу на них високих температур дозволяє пок-

ращити органолептичні властивості готового про-

дукту. Крім того, додавання овочевої плазми при-

зводить до збільшення вмісту в тісті мінеральних 

речовин, органічних кислот, що підвищує хар-

чову цінність готових виробів. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано  патент України. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано в закладах ре-

сторанного господарства України. 

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи,  

тел.: +380996833471, е-mail: FUTPMD@ukr.net  
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Переробні та харчові технології 
 

 

ГОРІЛКА ОСОБЛИВА «ВЕЧІРНЯ КАВА» 
 
 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту лікеро-горілчаних 

виробів, покращення органолептичних влас-

тивостей, зниження токсичного ефекту шля-

хом використання ароматного спирту ко-

риці, водно-спиртового розчину, попередньо 

обробленого сухою молочною сироваткою, з 

додаванням глюкози. 

Розробка відноситься до харчової галузі, а 

саме лікеро-горілчаної промисловості. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
На відміну від існуючих на ринку аналогів 

розробка сприяє зниженню токсичного ефе-

кту, зменшенню негативного впливу від 

вживання, покращенню органолептичних 

показників продукту. Це веде до підвищення 

споживчих характеристик розробленої про-

дукції і розширення її асортименту. 

 

Затребуваність на ринку 

Економічна ефективність полягає в переви-

щенні доходів від виробництва й реалізації 

горілки над відповідними витратами у варті-

сному виразі. Доведено в розрахунку тер-

міну окупності використання корисної мо-

делі та розрахунку економічного ефекту. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Горілку особливу «Вечірня кава» отримують 

шляхом введення до водно-спиртового розчину, 

попередньо оброблений сухою молочною сирова-

ткою, з додаванням глюкози, ароматних спиртів 

кави та кориці, фільтрації та розливу. Готовий 

продукт має характерний для алкогольного на-

пою смак та аромат відповідно до використаної 

сировини, рідина прозора без сторонніх домішок 

та осаду. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано патент України на корисну модель. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблено та затверджено нормативну докумен-

тацію, що регламентує процес виробництва про-

дукту. 

 

 

Координати для зв’язку: 
Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи.  

тел.: +380503029060, е-mail: FUTPMD@ukr.net  
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Переробні та харчові технології 

 

 

ГОРІЛКА ОСОБЛИВА «БАВОВНА» 
 

 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту лікеро-горілчаних 

виробів, покращення органолептичних влас-

тивостей, зниження токсичного ефекту.  

Сфера застосування – розробка відноситься 

до харчової галузі, а саме лікеро-горілчаної 

промисловості. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
На відміну від існуючих на ринку аналогів 

розробка сприяє зниженню токсичного ефе-

кту, зменшенню негативного впливу від 

вживання, покращенню органолептичних 

показників продукту. Це веде до підвищення 

споживчих характеристик розробленої про-

дукції і розширення її асортименту.  

 

Затребуваність на ринку 

Економічна ефективність полягає в переви-

щенні доходів від виробництва й реалізації 

горілки над відповідними витратами у варті-

сному вираженні. Доведено в розрахунку те-

рміну окупності використання корисної мо-

делі та розрахунку економічного ефекту. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Горілку особливу «Бавовна» отримують шляхом 

використання ароматних спиртів родзинок, яб-

лука та кориці, у якості розчинника використову-

ють водно-спиртовий розчин, попередньо оброб-

лений сухою молочною сироваткою, з додаван-

ням глюкози. Готовий продукт має характерний 

для алкогольного напою смак та аромат відпо-

відно до використаної сировини, рідина прозора 

без сторонніх домішок та осаду. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано патент України на корисну модель. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблено та затверджено нормативну докумен-

тацію, що регламентує процес виробництва про-

дукту. 

 

 
 

 

Координати для зв’язку: 
Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи.  

тел.: +380503029060, е-mail: FUTPMD@ukr.net  
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Переробні та харчові технології 

 

 

ОВОЧЕВЕ МОРОЗИВО «ЗАМОРОЖЕНИЙ СІК» 
 

Призначення та сфера застосування 

На сьогоднішній день актуальним є розши-

рення асортименту морозива з урахуванням 

фізіологічних потреб людського організму. 

При цьому доцільно враховувати недоліки по-

передніх розробок 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
За аналог нової розробки було обрано моро-

зиво «Томатне», вироблене згідно довіднику з 

виробництва морозива, який має ряд недолі-

ків: специфічні смакові властивості, неодно-

рідність кольору, зниження харчової цінності 

за рахунок пастеризації та необерненість фа-

зової рівноваги. 

 

Затребуваність на ринку 

Розробка нового овочевого морозива на ос-

нові овочевих плазм із підвищеними спожив-

ними властивостями є доцільною з точки зору 

розширення асортименту морозива у сегменті 

заморожених соків з урахуванням фізіологіч-

них потреб та смакових уподобань спожива-

чів.  
 

 

 
 

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблена та науково обґрунтована технологія 

виробництва цієї продукції, що дозволяє отри-

мати продукти підвищеної якості з покраще-

ними споживними властивостями та здатністю 

не змінювати свої характеристики під час фазо-

вих переходів.  

Згідно технології виробництва овочеву сиро-

вину приймають, інспектують, миють, очищу-

ють і відокремлюють насіннєву камеру (якщо це 

потрібно за морфологічними ознаками), подріб-

нюють, центрифугують, фільтрують та піддають 

відокремлені рідку та тверду фазу шляхом дво-

разового циклу заморожування (температура -

18° C) за наступною схемою: заморожування-ро-

зморожування-центрифугування-фільтрування, 

причому рідина яка виділяється під час центри-

фугування твердої фази зливається до загаль-

ного об’єму соку, а тверда фаза, яка відділяється 

під час центрифугування рідкої фази – до загаль-

ної кількості м’якоті. Отриману рідку фазу (пла-

зму) використовують для подальшого виробни-

цтва овочевого морозива, тверду – для промис-

лової переробки. 
 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано патент України. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано на підпри-

ємствах харчової промисловості та в закладах 

ресторанного господарства України. 

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи.  

тел.: +380635607464, е-mail: FUTPMD@ukr.net.  
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Переробні та харчові технології 
 

 

СОЛОДКІ ПЛИТКИ 

ЗБАГАЧЕНІ ГЕМОВИМ ЗАЛІЗОМ 

 

Призначення та сфера застосування 

Розширення асортименту та забезпечення 

споживачів корисними кондитерськими ви-

робами функціонального призначення з лег-

козасвоюваним гемовим залізом (антианемі-

чного спрямування), що виробляються у 

кондитерській та харчовій промисловості. 

Порівняння зі світовими аналогами, ос-

новні переваги розробки 

Нові солодкі плитки, у порівнянні з тради-

ційним ірисом, містять повноцінний тварин-

ний білок – 7,7…8,8 г/100 г, гемове залізо – 

2,36…4,35 мг/100 г, мають більш дрібнодис-

персну і рівномірну структуру, а за результа-

тами дегустаційної оцінки не поступаються 

традиційним виробам. Впровадження у ви-

робництво запропонованих продуктів дося-

гається без значних змін у технологічному 

процесі та ціновій категорії, при викорис-

танні натуральної сировини. 

Затребуваність на ринку 

Може бути використаний як звичайний конди-

терський виріб, а також як продукт функціона-

льного призначення для профілактики залізо-

дефіцитних анемій. 

 

 

 

 

Основні характеристики, суть розробки 

За основу взято технологію ірису тиражова-

ного із моделюванням рецептурного складу 

шляхом введення дієтичних добавок «Редгем», 

«Фітогем», «Калгем».  

Мінімальна концентрація дієтичної добавки у 

рецептурі 1 шт. солодкої плитки визначена ви-

ходячи з вмісту 1/3 добової потреби організму 

у гемовому залізі, максимальна концентрація 

обмежується органолептичними показниками 

продукту.  

Технологія солодких плиток збагачених гемо-

вим залізом «Редгемчик», «Каленгемчик», 

«Фітогемчик» забезпечує збереження форм ге-

моглобіну у близькому до оптимального спів-

відношенні (Fe2+:Fe3+ – 45±4:55±4) та утво-

рення дрібнокристалічної структури продукту. 

Провідна функціональна характеристика соло-

дкої плитки – вміст гемового заліза у легкоза-

своюваній формі та речовин-антиоксидантів, 

завдяки внесенню дієтичної добавки, призна-

ченої для профілактики залізодефіцитних ста-

нів серед населення та запобігання утворення 

в організмі вільних радикалів. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано патенти на корисну модель. 
 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано на підпри-

ємствах кондитерської промисловості.  

 

  

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи.  

тел.: +380635607464, е-mail: FUTPMD@ukr.net  

 

 

mailto:FUTPMD@ukr.net
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Автоматизація та електротехнології 

 

ВИЗНАЧЕННЯ ЯКОСТІ САЛА СВИНЕЙ  

ЗА ОПТИЧНИМ ПРИНЦИПОМ 

Призначення та сфера застосування 

Прилад належить до вимірювальної техніки, 

що застосовується для визначення або дослі-

дження якості підшкірного жиру тварин 

шляхом вимірювання ступеня погли-

нання/пропускання випромінювання в бли-

жньому інфрачервоному (ІЧ) діапазоні дов-

жин хвиль. Може бути використана в науко-

вих, навчальних та інших установах аграр-

ного профілю для визначення якості сала, а 

також на м'ясокомбінатах і в селекції тварин. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Переваги запропонованого пристрою в порі-

внянні з прототипом полягають в тому, що 

він забезпечує саме визначення якості сала 

свиней, яка характеризується температурою 

плавлення, а також спрощує всю конструк-

цію за рахунок використання ІЧ-випроміню-

вача, який до того ж виконує функцію нагрі-

вача зразка сала. Крім цього, результати ви-

значення якості сала виводяться на цифро-

вий і мнемонічний індикатори, що зручніше 

і швидше для візуального сприйняття, ніж 

графік. До того ж, за рахунок зміни темпера-

турного принципу вимірювання на оптич-

ний одночасно знижуються витрати обчис-

лювальних ресурсів. Все це разом узяте і до-

зволяє досягти швидкості визначення якості 

сала, що необхідно у виробничих умовах. 

Затребуваність на ринку 

Наявність м'якого жиру у тварин призводить 

до труднощів в процесі обробки туш, отри-

мання маслянистого, непривабливого м'яса з 

меншим виходом бекону. Тому необхідний 

об'єктивний контроль якості сала, в тому чи-

слі і в виробничих умовах. 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Пат. КМ №150431 Україна, G01N21/35, 

G01N33/03. - №u202105383. 

Основні характеристики, суть розробки 

Пристрій містить пристосування 1 для розмі-

щення зразка сала, термоелектричний 45 перетво-

рювач 2 з датчиком 3 температури і блоком жив-

лення 4, ІЧ-випромінювач 5, з'єднаний послідовно 

з блоком живлення 4, ІЧ-приймач 6, підключений 

до входу перетворювача 7 струм напруга, вихід 

якого підключений до компаратора 8, керуючого 

тригером 9, який підключений з одного боку до 

послідовного ланцюга ІЧ-випромінювача 5 і 

блока живлення 4, а з іншого - до генератора ім-

пульсів і лічильника, інтегрованих на борту конт-

ролера 10, вихід якого 50 підключений до індика-

тора 11 цифрового і індикатора 12 мнемонічного.  

Стан готовності розробки 

Виготовлено експериментальний зразок, відпра-

цьовано конструктивні схеми, підтверджено очі-

кувані результати. 

 

 
 

Координати для зв’язку: 

Кафедра електромеханіки, робототехніки, біомедичної інженерії та електротехніки  

тел.: +380577123334, е-mail: ttenniekt@ukr.net 

mailto:ttenniekt@ukr.net
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Автоматизація та електротехнології 

ТЕХНОЛОГІЯ ІМПУЛЬСНОЇ КОНДУКТОМЕТРІЇ  

ОДИНОЧНИХ КЛІТИН ТВАРИН  

ТА РІДКИХ СЕРЕДОВИЩ 

Призначення та сфера застосування 

У біофізиці, репродуктивній біології та біоін-

женерії застосовуються різні технології, за-

сновані на явищі електропорації мембран жи-

вих клітин в імпульсному електричному полі 

(ІЕП). Вплив поля призводить до оборотної 

перфорації мембрани або незворотного її роз-

риву залежно від напруженості ІЕП. Процес і 

результат взаємодії мембрани та клітини з по-

лем можна спостерігати за зміною їх загаль-

ної провідності.   

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Провідність є одночасно індикатором та інте-

гральною характеристикою розвитку елект-

ропорації при поступовому зростанні напру-

женості поля до електропробою мембрани. 

Аналог – технологія вимірювання стійкості 

до електропробою штучної біліпідної мем-

брани при зростанні  напруги.  

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися у вигляді самостій-

ної технології або у складі відомих біоінжене-

рних технологій електроманіпуля-ції з кліти-

нами тварин (електрозлиття, стимуляція роз-

витку, електропорація тощо).  

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 7 патентів України (КМ). 

Основні характеристики, суть розробки 

Технологія дозволяє визначати питому провід-

ність одиночних клітин та рідких середовищ у 

діапазоні 0,1-105 мкСм/см (похибка 3,5%) в ІЕП 

напруженістю 0-10 кВ/см та деякі біофізичні па-

раметри клітини, наприклад, ступінь електропо-

рації, електричну міцність мембрани та ємкість 

клітини.  

Суть розробки полягає у створенні науково об-

ґрунтованої технології впливу ІЕП зростаючої 

напруженості на одиночну клітину та/або рідке 

середовище, регістрації супутніх змін провідно-

сті та їх  математичного аналізу для виявлення 

стадій електропорації, електропробою мембрани 

або наявності розчинних домішок (природних 

мінеральних та/або штучних забруднень) у рі-

дині, в тому числі у рідких харчових продуктах 

та природних водах.  

 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано в Інституті 

проблем кріобіології і кріомедицини НАН та Ін-

ституті тваринництва НААН України. 

       
Розташування 2-клітинного ембріону миші між мікроелектродами 

та графіки провідності ооциту, 2-клітинного ембріону, 0.3 М сахарози та деіонізованої апірогенної води 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра електромеханіки, робототехніки, біомедичної інженерії та електротехніки. 

тел.:  +380505531257, e-mail: biovidoc@btu.kharkov.ua 

  

mailto:biovidoc@btu.kharkov.ua
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Автоматизація та електротехнології 
 

НИЗЬКОЕНЕРГЕТИЧНІ ЛАЗЕРНІ ТЕХНОЛОГІЇ  

У ПТАХІВНИЦТВІ 
 

Призначення та сфера застосування 

Покращення ефективності процесу інкубації 

яєць птиці та підвищення життєздатності 

отриманого молодняку на основі викорис-

тання низькоенергетичного лазерного випро-

мінювання. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

В осніючих технологіях застосовують хімічні 

речовини для знезаражування поверхні шка-

ралупи яйця і закладають в шафу інкубатора 

попередньо неактивовані до розвитку яйця, 

що призводить до розбігу у отримання моло-

дняку птиці від 3 до 6 годин (перша, друга, 

третя вибірка). Запропонована технологія до-

зволяє отримати у першу вибірку до 95 % мо-

лодняку і відмовитись від вакцинації. Лазерна 

технологія обробки інкубаційних яєць є еко-

логічно чистою технологією, тобто – без ви-

користання хімічно-активних речовин. 

Затребуваність на ринку 

Продукція – молодняк птиці (кури, гуси, ка-

чки). В основному ринок цією продукцією на-

сичений і виробник працюватиме на ринку в 

умовах конкуренції, пропонуючи дешевшу та 

якіснішу продукцію за рахунок підвищення 

ефективності виробництва та отримання 

більш життєздатного молодняку птиці. Від 

отриманого прибутку має бути покращено то-

рговельну мережу та забезпечено сервісне об-

слуговування покупців. 

Основні характеристики, суть розробки 

В основі низькоенергетичної лазерної обро-

бки біологічних об'єктів лежить принцип ке-

рування біохімічними та фізіологічними про-

цесами за допомогою  

концентрованої світлової енергії зі специфіч-

ними параметрами (монохроматичність, когере-

нтність, поляризація, висока щільність потоку 

випромінювання), що викликає зміни ступеня 

проникності клітинних мембран, активізації яде-

рного апарату самої клітки і окислювально-від-

новлювальних процесів у ній. 

Очікуваний ефект 

1. Підвищується рівень виводу молодняку на 

5...20 %, залежно від виду та породи птиці. 

Вид 

птиці 

Очікуваний 

рівень виводу, % 

Існую-

чий 

вивод, % 

Кури 80...85 90...95 

Ка-

чки 

70...75 80…87 

Гуси 60...65 75…80 

2. Вдається довести синхронність виводу до 

90...95 %. 

3. Підвищується життєздатність отриманого 

молодняку, так біоенергетичні показники птиці 

зростають на 23…48 % залежно від режиму та 

параметрів процесу лазерної обробки, що впли-

ває на інтенсивність набору живої маси бройле-

рів і період дозрівання несучок. 

 

Стан готовності розробки 

Діючий макетний зразок установки для лазерної 

обробки інкубаційних яєць. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Лазерна технологія захищена 3 патентами Укра-

їни на корисну модель. 

        
Координати для зв’язку: 

Кафедра електромеханіки, робототехніки, біомедичної інженерії та електротехніки.  

тел.: +380661816879, е-mail: d.milenin@gmail.com 

  

mailto:d.milenin@gmail.com
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Автоматизація та електротехнології  

 

ПРИЛАД ДЛЯ ВИЗНАЧЕННЯ ІНТЕГРАЛЬНОЇ  

МІНЕРАЛІЗАЦІЇ ПРИРОДНОЇ ВОДИ 

 

Призначення та сфера застосування 

Прилад відноситься до вимірювальної тех-

ніки і може бути використана для визна-

чення загальної мінералізації природної 

води за електропровідністю в процесі різних 

оперативних моніторингів: екологічного, гі-

дрофізичного, сезонного тощо, де застосову-

ється кондуктометрія для дослідження вод-

них об'єктів гідросфери, зокрема, в польових 

умовах. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
Прилад відрізняється від аналогів тим, що 

для визначення інтегральної мінералізації 

води, у вимірювальну схему додатково вве-

дений мікроконтролер, який підключений до 

виходу імпульсного підсилювача, виходу ге-

нератора та входу реєстратора, а керуючий 

вихід мікроконтролера підключений до ге-

нератора. 

Стан готовності розробки 

Розроблений прилад апробовано на водних 

об'єктах гідросфери України. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Прилад для визначення інтегральної мінера-

лізації містить генератор 1 імпульсів на-

пруги з амплітудою, що плавно регулюється, 

вимірювальний елемент 2у вигляді співвіс-

них мікроелектродів, калібрований 

резистор 3, імпульсний підсилювач 4, мікро-

контролер 5 і реєстратор 6 мінералізації кра-

плі 7 природної води Один з виводів генера-

тора 1 з’єднаний із загальним дротом при-

строю, а другий вивід з’єднаний з одним із 

мікроелектродів вимірювального елемента 

2. Другий мікроелектрод елемента 2 з’єдна-

ний з одним із виводів каліброваного резис-

тора 3. Другий вивід резистора 3 з’єднаний із 

загальним дротом пристрою. До резистора 3 

паралельно приєднаний імпульсний підси-

лювач 4, вихід якого з’єднаний з одним із 

входів мікроконтролера 5, вихід якого з’єд-

наний з реєстратором 6. Другий вхід мікро-

контролера 5 з'єднаний з виходом генератора 

1, який, в свою чергу, з'єднаний з керуючим 

виходом мікроконтролера 5. 

 

Затребуваність на ринку 

Перевага приладу для визначення інтеграль-

ної мінералізації природної води полягає у 

тому, що він дозволяє визначати саме міне-

ралізацію води, використовуючи швидкість 

зростання провідності води від напруженості 

поля в її певному вузькому інтервалі, тобто 

0,5…1,5 кВ/см.  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Патент. на корисну модель 157511 Україна.  

 

 
Структурна схема приладу для визначення інтегральної мінералізації природної води 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра електромеханіки, робототехніки, біомедичної інженерії та електротехніки.  

тел.: +380661816879, е-mail: d.milenin@gmail.com 

mailto:d.milenin@gmail.com
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Автоматизація та електротехнології 

 

СПОСІБ ДЛЯ ВИЗНАЧЕННЯ ІНТЕГРАЛЬНОЇ  

МІНЕРАЛІЗАЦІЇ ПРИРОДНОЇ ВОДИ 

Призначення та сфера застосування 

Корисна модель відноситься до способів ви-

значення загального вмісту розчинних речо-

вин у рідинах, зокрема, у водних розчинах за 

електропровідністю і може бути використана 

в промисловості для контролю мінералізації 

природних вод в процесі різних оперативних 

моніторингів: екологічного, гідрофізичного, 

сезонного тощо, де застосовується кондукто-

метрія для дослідження водних об'єктів гід-

росфери, в тому числі, в польових умовах. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги 

Спосіб визначення інтегральної мінера-

лізації природної води відрізняється тим, що 

в інтервалі напруженості 0,5…1,5 кВ/см про-

водять лінеаризацію графіка провідності, об-

числюють нахил лінії, за яким визначають 

інтегральну мінералізацію природної води. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію (спосіб) апробовано 

на водних об'єктах гідросфери України. 

Основні характеристики, суть розробки 

Для вимірювання провідності електроди зану-

рюють в краплю досліджуваної проби води і 

подають на них серію прямокутних імпульсів 

напруги, що зростають по амплітуді із заданим 

кроком. Первинні дані вимірювань знімають за 

допомогою осцилографа і обробляють за за-

пропонованим алгоритмом, як у способі-про-

тотипі.  

Затребуваність на ринку 

Перевага способу, що заявляється, полягає в 

тому, що з'являється можливість оперативно, 

навіть в польових умовах, досліджувати зміну 

нахилу залежності провідності природної води 

в імпульсному електричному полі зростаючої 

напруженості, як з метою визначення природ-

ної інтегральної мінералізації, так і оцінки на-

явності розчинених домішок антропогенного 

походження. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Заявка на корисну модель Україна, №u 2024 

  

 
Залежність нахилу провідності розчинів хлориду на-

трію на апірогенній деіонізованій воді (АДВ) від кон-

центрації 

 
Залежності провідності деяких природних вод (мінера-

льні та річки) у зростаючому імпульсному електрич-

ному полі 

Координати для зв’язку: 

Кафедра електромеханіки, робототехніки, біомедичної інженерії та електротехніки.  

тел.: +380661816879, е-mail: d.milenin@gmail.com 

 

  

mailto:d.milenin@gmail.com
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Автоматизація та електротехнології 
 

ПРОГРАМОВАНИЙ КЕРІВНИЙ КОНТРОЛЕР  

ПАРАЛЕЛЬНОЇ ДІЇ 

Призначення та сфера застосування 

Контролер для керування сучасними систе-

мами автоматизації технологічних процесів рі-

зних галузей. До складу системи входить також 

оригінальний програмний комплекс технологі-

чного візуального програмування.   

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

У результаті попередніх досліджень встанов-

лено, що на час досліджень у світі не існує пря-

мих аналогів запропонованої технології. В про-

цесі аналізу сучасного стану техніко-технологі-

чного забезпечення та напрямків його розвитку 

встановлено, що використання програмованого 

логічного контролеру паралельної дії у поєд-

нанні з системою технологічного візуального 

програмування TVР дозволить впровадити су-

часні принципи автоматичного керування у іс-

нуючі системи, що побудовані, наприклад, на 

релейній базі, а також забезпечити простоту 

зміни алгоритму керування без залучення висо-

кокваліфікованих інженерів-програмістів.   

 

Стан готовності розробки 

Елементи цієї технології було впроваджено у  

комплекс засобів залізничної автоматики 

«Стріла-10» на основі безпечних ПЛІС-контро-

лерів з паралельною архітектурою (НВП «Тра-

нспортні технології», м. Харків) Сфера засто-

сування – системи централізації залізниць та 

метрополітенів. Комплекс пройшов експлуата-

ційні випробування та був впроваджений на 

об'єктах Південної Залізниці. Загальний еконо-

мічний ефект впровадження комплексу 

«Стріла-10» перевищує 800 млн грн.  

Основні характеристики, суть розробки 

Основою даного комплексу є три складові: 

ПЛІС – контролер паралельної дії, що на від-

міну від контролерів з класичною архітекту-

рою обробляє потік станів входів не послідо-

вно один за одним, а паралельно - за один такт 

і що програмується на технологічній мові ко-

ристувачів; безпечний ПЛІС – контролер пара-

лельної дії – гарантує безпечне паралельне ке-

рування об'єктами у системах критичного за-

стосування (системи автоматики залізниць, ме-

трополітенів, системи аварійного захисту 

АЕС); система TVP забезпечує автоматичне 

створювання керуючих програм за технологіч-

ним описом процесу керування і практичне ви-

ключення професійних програмістів як таких з 

процесу програмування. 

 

Затребуваність на ринку 

Комплекс може використовуватись як для мо-

дернізації існуючих систем так й для створення 

принципово нових систем автоматизованого 

керування з власним оригінальним програм-

ним забезпеченням. Що підтверджується ре-

зультатами практичного впровадження. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розробка захищена 6 патентами України на ко-

рисну модель.  

  
 
Програмно-апаратний комплекс системи автоматизова-

ного керування на базі програмованого логічного конт-

ролера паралельної дії 

Координати для зв’язку: 

Кафедра автоматизації та комп’ютерно-інтегрованих технологій. 

Керівник проєкту: Тимчук С.О., е-mail: stym@btu.kharkov.ua  

 

mailto:stym@btu.kharkov.ua
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Автоматизація та електротехнології  

МІКРОКОНТРОЛЕРНА СИСТЕМА КОНТРОЛЮ  

ПАРАМЕТРІВ РОБОЧИХ ОРГАНІВ  

СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКИХ МАШИН 

Призначення та сфера застосування 

Система призначена для здійснення дослі-

джень з вдосконалення конструкцій робочих 

органів. Дозволяє досліджувати кінематику та 

динаміку процесу, а також оптимізувати пара-

метри робочих органів; забезпечує підвищення 

швидкодії процесу контролю та діагностики, а 

також його реалізацію в режимі реального часу, 

що дозволяє підвищити техніко-економічну 

ефективність процесу контролю, а також досто-

вірність результатів. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

У розробці запропонована математична модель 

технологічного процесу, що дозволяє суттєво 

підвищити якість контролю та діагностування; 

удосконалена технологія імітаційного моделю-

вання технологічного процесу культивації ґру-

нту, яка враховує кінематичні та динамічні осо-

бливості процесу, що дозволяє поліпшити па-

раметри робочих органів культиваторів;  обґру-

нтовано архітектуру комп'ютеризованої сис-

теми контролю та діагностики параметрів ро-

бочих органів, яка забезпечує підвищення шви-

дкодії процесу контролю та діагностики, а та-

кож його реалізацію в режимі реального часу. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблена система успішно пройшла апроба-

цію в лабораторних та польових умовах й може 

бути використана для дослідження й інших те-

хнологічних процесів. Результати також впро-

ваджені у навчальний процес кафедри автома-

тизації та комп’ютерно-інтегрованих  техноло-

гій та кафедри сільськогосподарських машин. 

Основні характеристики, суть розробки 

Основою даної системи є тензометричні дат-

чики, які встановлюються безпосередньо на ро-

бочий орган, мікроконтролерна система конт-

ролю, система автономного живлення та ноут-

бук для реєстрації та запису інформації з про-

грамним забезпеченням. Окрім того, існує мо-

жливість заміни датчиків на інші з метою кон-

тролю інших технологічних параметрів. Отри-

мані результати контролю дозволяють прово-

дити імітаційне моделювання технологічних 

процесів у середовищах SolidWorks та Matlab, 

та дозволяє проводити весь цикл експеримен-

тальних досліджень, необхідних при розробці 

та вдосконаленні параметрів робочих органів. 

 

Затребуваність на ринку 

Система може використовуватись для прове-

дення досліджень роботи робочих органів без-

посередньо в робочих умовах з метою визна-

чення оптимальних параметрів роботи техно-

логічних процесів, а також для проміжного ко-

нтролю. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розробка захищена патентами України на ко-

рисну модель: № 139639 «Пристрій для опти-

мального керування процесом сепарації на-

сіння на віброфрикційному сепараторі»; № 

130563 «Система контролю і керування висі-

вом насіння сівалки точного висіву».  

 

 
Мікроконтролерна система моніторингу параметрів ро-

бочих органів – польові дослідження 
Координати для зв’язку: 

Кафедра автоматизації та комп’ютерно-інтегрованих технологій.  

Керівник проєкту: Піскарьов О.М., е-mail: post@btu.kharkiv.ua 

 

 

 

https://sis.ukrpatent.org/en/search/detail/1400860/
https://sis.ukrpatent.org/en/search/detail/1400860/
https://sis.ukrpatent.org/en/search/detail/1400860/
https://sis.ukrpatent.org/en/search/detail/396042/
https://sis.ukrpatent.org/en/search/detail/396042/
mailto:post@btu.kharkiv.ua
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ВИСОКОЕФЕКТИВНА ЗАМОРОЗКА 

КУРЯЧИХ СУБПРОДУКТІВ 
 

 

Призначення та сфера застосування 

Актуальність даних рішень обумовлена 

необхідністю підвищення ефективності 

процесу охолодження та заморожування 

курячих субпродуктів, зменшення  

енергоспоживання холодильного 

обладнання, підвищення якості мороженої 

продукції та раціонального використання 

холодильних приміщень для поліпшення 

процесу заморожування і зберігання 

курячих субпродуктів для подальшого 

транспортування і реалізації на ринках  

східної Азії. 
 

Основні переваги розробки 

Завдяки розробленим технологічним 

режимам та оптимізації обладнання  

створюється можливість: 

-зменшити капітальні витрати; 

-зменшити собівартість продукції; 

-знизити шкідливий вплив на екологію. 

-зменшити експлуатаційні витрати та 

підвищити енергоефективність. 

 

Затребуваність на ринку 

Українські виробники в першу чергу 

приділяють увагу продажу куриних тушок, 

ніжок, крил чи філе. В цей час  курячі лапки 

зазвичай не вважаються ходовим товаром та 

розглядаються як субпродукт. Однак в 

країнах східної Азії, зокрема Туреччині, 

Китаю, курячі лапки повсюдно вживаються 

в їжу та мають великий попит. Вже сьогодні 

українські підприємці викупають курячи 

лапки і перепродають у інші країни, в

  

 

В першу чергу у Китай на 1 кг курячих лапок на 

різних птахофабриках коливаються від $1,9 до 

2,8 (на умовах CIF), а в Україні ціни 

коливаються від 8 до 15 гривень за 1кг, що 

робить цей бізнес дуже вигідним для 

українського підприємця. 

 

Основні характеристики, суть 

технологічних рішень 

Заморожування холодильної курячих 

субпродуктів дозволяє збільшити час їх 

зберігання, транспортування та реалізації з 

мінімальними втратами первинної якості. 

Згідно існуючим стандартам холодильні 

системи зберігання  повинні підтримувати 

температуру -18°С, що забезпечує збереження 

якості продукції не менш 4 місяців. В той же час 

сучасні системи заморожування з примусовою 

циркуляцією повітря застосовують температури 

-35… -40°С, що потребує дуже низьких 

температур випаровування -42…-47°С. Це 

спричиняє суттєві витрати електричної енергії 

та збільшує вартість холодильного обладнання.   

Мета запропонованих технологічних рішень 

полягає у створенні умов для заморожування з 

температурами максимально близькими до 

температур подальшого зберігання (-18°С), що 

зменшує витрати електроенергії до 30% при 

збереженні високої якості курячих 

субпродуктів після розморожування. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано на 

експериментальній камері ТОВ «Астра». 

 
 

 

Координати для зв’язку: 

кафедра інтегрованих електротехнологій та енергетичного машинобудування.  

e-mail: 0660904649@btu.kharkov.ua. 
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Автоматизація та електротехнології 

 

НИЗЬКОТЕМПЕРАТУРНА ЕКСТРАКЦІЯ ЛІПІДНИХ ФРАКЦІЙ  

З РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ ЗА ДОПОМОГОЮ ЗРІДЖЕНИХ 

ХЛАДОНІВ 

Призначення та сфера застосування 

Зростання інтересу до використання 

біологічно активних інгредієнтів рослинної 

сировини під час виробництва харчових 

продуктів та добавок, фармацевтичних та 

косметичних препаратів обумовлено цілою 

низкою об’єктивних причин. Вітаміни, 

мікроелементи, ненасичені жирні кислоти, 

які містяться в них дозволяють створювати 

продукцію принципово нової якості. Той 

факт, що до їх складу входять ефірні олії, 

натуральні антиоксиданти, молекулярні 

комплекси, що володіють 

імуностимулюючою дією, дозволяє 

застосовувати їх, як інгредієнти рецептури в 

технологіях лікувально-профілактичних 

продуктів.  
 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Установлено, що число аромату для 

екстракту лаврового листа отриманого за 

технологією хладонової екстракції 

становить 1122 мл Na2S2O3/100 г і 

перебільшує у 4,8 разів значення цього 

показника для водно-спиртового екстракту. 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися, як натуральний 

засіб збагачений високим вмістом 

макроелементів у вигляді прянощі та 

біологічної активної добавки в харчових  та 

фармацевтичних виробництвах. 

Основні характеристики, суть розробки 

Технологія дозволяє отримувати ліпідної 

екстракти з високим вмістом біологічно 

активних речовин. За допомогою зріджених 

хладонів вперше реалізована 

низькотемпературна екстракція ліпідних фракцій 

лаврового листа в інтервалі температур -2...-8 С. 

Показано відмінність складу даних фракцій від 

складу олій, одержуваних в традиційних 

температурних діапазонах 30...50 С. Отримані 

результати можуть лягти в основу нових 

технологічних підходів поділу ліпідних фракцій, 

що виділяються з біологічної сировини 

рослинного і тваринного походження. 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано на 

підприємствах харчової промисловості України 

та США. 

Проект був запропонований у грантовій програмі 

київського бізнес-акселератора "Проект 

ЮНІДО/ГЕФ" і переміг у номінації «Краще 

рішення у харчовій промисловості»  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано 1 патент України. 
 

 

 

Координати для зв’язку: 

кафедра інтегрованих електротехнологій та енергетичного машинобудування.  

e-mail: 0660904649@btu.kharkov.ua 
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Агрономія та захист рослин 

 

ТЕХНОЛОГІЯ ПРИМНОЖЕННЯ ТА ВИКОРИСТАННЯ  

ДИКИХ КОМАХ-ЗАПИЛЮВАЧІВ 

Призначення та сфера застосування 

Комахи – основні біотичні агенти, що перено-

сять пилок квіткових рослин. При цьому ме-

літофілія (запилення за допомогою бджіл) є 

найбільш ефективним засобом запилення і 

має першочергове значення для рослин що 

культивуються. Тільки на території України 

бджолозапилення потребують понад 100 ви-

дів сільськогосподарських і лікарських рос-

лин. Багато з них зовсім не плодоносять без 

участі запилювачів, а у більшості сильно зни-

жується врожай плодів та насіння. Реалізу-

ється в с.-г. підприємствах усіх типів власно-

сті. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Напрацювання у виробничих умовах в Укра-

їні понад 30 років. Собівартість значно нижча 

за будь-які світові аналоги. 

 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися в господарствах 

усіх типів власності. Рекомендовано для під-

вищення врожайності всіх мелітофільних ку-

льтур. Особливо актуально в органічному ви-

робництві. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Не запатентовано. 

Основні характеристики, суть розробки 

На основі даних, що отримуються в результаті 

моніторингових досліджень, всебічного ви-

вчення біоекологічних особливостей диких за-

пилювачів, в конкретних агроландшафтах вивча-

ють структуру видового різноманіття диких 

бджіл агроландшафта, розробляють заходи щодо 

збереження і збільшення чисельності диких за-

пилювачів в сільськогосподарських підприємст-

вах. Далі створюють постійно діючі модельні 

майданчики з охорони запилювачів для сільгос-

пвиробників. Впровадження унікальної та екск-

люзивної технології накопичення, розведення та 

примноження кількості диких комах-запилюва-

ців і впровадження на якомога більших терито-

ріях в господарствах різних форм власності та на 

заповідних територіях, створення ентомологіч-

них мікрозаказників, дозволяє підвищити вро-

жайність понад 100 видів сільськогосподарських 

і лікарських рослин на 30–50 % без додаткового 

внесення добрив хімічного походження чи пес-

тицидів лише шляхом використанні природних 

біоресурсів! Неймовірно прибутково в органіч-

ному виробництві. 
 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано на сільсько-

господарьких підприємствах України. 

           
Приклади штучних гнізд для комах-запилювачів 

Координати для зв’язку: 

Кафедра зоології, ентомології, фітопатології, інтегрованого захисту і карантину рослин 

ім. Б.М. Литвинова.   

тел.:  +380504000985, е-mail: sergejstankevich1986@gmail.com  

 



100 

 

Агрономія та захист рослин 

 

ТЕХНОЛОГІЯ ЗАСТОСУВАННЯ АГРОДРОНІВ  

У СІЛЬСЬКОМУ І ЛІСОВОМУ ГОСПОДАРСТВІ 

 
Призначення та сфера застосування 

На сьогоднішній день багато комерційних 

компаній розглядають дрони та БПЛА в яко-

сті чудового інструменту для рішення різно-

манітних задач. І ця тенденція тільки росте. 

Згідно досліджень Всесвітньої організації 

безпілотних систем (The Organization for 

Unmanned Vehicle Systems Worldwide) тільки 

в сільському господарстві загальна економі-

чна ефективність використання дронів у 2025 

році складе біля $82 млрд. 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
Застосування дронів у сільському господарс-

тві скорочує часові затрати на виконання ро-

біт і збільшує ефективність певних процесів. 

Апарати оснащують спеціальними датчи-

ками, які точково виявляють заражені зони 

посівів, точково наносять добрива чи пести-

циди, і навіть здійснюють точковий полив ро-

слин. Технологія адаптована до умов вітчиз-

няного ринку сільського і лісового господар-

ства. 

Затребуваність на ринку 
Може використовуватися в господарствах 

усіх типів власності. Рекомендовано для зни-

ження норм застосування пестицидів та зни-

ження собівартості агропродукції. 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Не запатентовано. 

Основні характеристики, суть розробки 

БПЛА літаки допомагають фермерам збирати 

дані про стан посівів. Дрони роблять зйомку по-

лів навіть при хмарності і надають більш точні 

дані, ніж супутники. Це відбивається на нових 

схемах посівів, урожайності і, відповідно, прибу-

тковості. Безпілотники вміють перевіряти стан 

ґрунту на наявність азоту та інших речовин, а та-

кож створювати тривимірні карти аналізу землі. 

Карту зручно використовувати як схему по поса-

дці культур. Дрони оснащуються спеціальними 

пристосуваннями для посадки насіння. Літаль-

ний апарат зависає над землею і сильно вистрі-

лює капсулою з насінням у ґрунт. Вже створені 

дрони, які вміють висаджувати ліс. Спершу вони 

сканують територію, а потім вистрілюють з ве-

ликою швидкістю насінням. Літальні апарати 

вміють поливати й удобрювати ґрунт. Вони ска-

нують територію, опускаються на потрібну ви-

соту над землею і рівномірно розпилюють доб-

рива. В апарати закладають функцію виявляти 

засохлі ділянки землі. Безпілотники можуть по-

відомляти про появу патогенів чи шкідників. На 

обладнання кріпляться мультиспектральні ка-

мери, які виявляють шкідливі організми, а також 

місця в яких рослинам не вистачає елементів жи-

влення. 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано на сільсько-

господарських підприємствах України. 

 

 

 
Робота агродронів у польових умовах 

Координати для зв’язку: 

Кафедра зоології, ентомології, фітопатології, інтегрованого захисту і карантину рослин ім. 

Б.М. Литвинова.   

тел.: +380504000985, е-mail: sergejstankevich1986@gmail.com  
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Агрономія та захист рослин 

 

ЛІНІЇ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКИХ КУЛЬТУР  

ДЛЯ СТВОРЕННЯ НОВИХ СОРТІВ ТА ГІБРИДІВ 
 

 

Призначення та сфера застосування 

Лінії слугують важливим джерелом вихідного 

матеріалу в селекції. У перехреснозапильних 

культур – їх використовують як батьківські фо-

рми при створенні гетерозисних гібридів. 

Кращі самозапилені лінії схрещують між со-

бою або з іншими сортами для створення гете-

розисних гібридів, насіння яких використову-

ють у виробництві протягом одного року для 

одержання товарної продукції. У самозапиль-

них культур лінії одержують шляхом добору з 

гібридних популяцій і на їх основі створюють 

новий сорт, або ж залучають їх до нових селек-

ційних програм 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Лінії вивчали в Національному центрі генетич-

них ресурсів сортів рослин України, де вони 

показали перевагу над стандартами. 

 

Стан готовності розробки 

Лінії вивчали в конкурсному сортовипробу-

ванні в ДБТУ та Національному центрі генетич-

них ресурсів сортів рослин України, де доведена 

їх вирівняність і стабільність за морфологіч-

ними та господарсько цінними ознаками. 
. 

 

Затребуваність на ринку 

Рекомендовані для використання в селекцій-

них програмах науково-дослідних установ Ук-

раїни при створенні нових сортів і гібридів 

сільськогосподарських культур. 

 
 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Високі господарсько-цінні властивості ліній 

засвідчені свідоцтвами та довідками Націона-

льного центру генетичних ресурсів сортів рос-

лин України. 
 

 

 
 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра генетики, селекції та насінництва.  е-mail: chuiko93ua@gmail.com 

Виконавці проєкту: д.с.-г.н., проф. Гопцій Т.І., тел.: +380503581175, 

PhD з агрономії, асист. Чуйко Д.В., тел.: +380990915294 
 

 

 

mailto:е-mailchuiko93ua@gmail.com
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ЛІНІЇ АМАРАНТА 

ЛМСт15 (Свідоцтво пpо pеєстpацію ге-

нофонду pослин Укpаїни № 2230, номеp 

Національного каталогу IU072493) 

Група стиглості – середньостиглий 

Вегетаційний період – 105-110 днів 

Висота рослини, см – до 115 

Стійкість до вилягання – висока 

Стійкість до обсипання – середня 

Вміст олії в насінні, % – 7,48  

Вміст білка в насінні, % – 14,51  

Маса 1000 насінин – 0,82 г  

Жирно-кислотний склад:  

пальмітинова - 20,44 %; 

 пальмітолеїнова – 0,48 %;  

міристинова – 0,11 % ; 

 стеаринова – 3,72 %  ; 

олеїнова – 35,73 %  ; 

лінолева – 37,80 % ; 

ліноленова – 0,70 % ; 

 арахінова – 0,55 % ;  

ейкозенова – 0,15 % ; 

 бегенова – 0,30 % . 

 

ЛМСт150ЧР  

(Свідоцтво пpо pеєстpацію генофонду 

рослин України № 2230, номер Націона-

льного каталогу ІU072494) 

Група стиглості – середньостиглий 

Вегетаційний період – 115-120 днів 

Висота рослини, см – до 118 

Стійкість до вилягання – висока 

Стійкість до обсипання – висока 

Вміст олії в насінні, % – 7,48  

Вміст білка в насінні, % – 18,05  
Маса 1000 насінин – 0,89 г  

Жирно-кислотний склад:  

пальмітинова - 19,93 %; 

пальмітолеїнова – 0,44 % ;  

міристинова – 0,13 % ; 

стеаринова – 3, 64 %  ; 

олеїнова – 34,80 %  ; 

лінолева – 38,20 % ; 

ліноленова – 1,13 % ; 

арахінова – 0,85 % ;  

ейкозенова – 0,12 % ; 

бегенова – 0,34 % . 
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ЛМСт150ЧН  

(Свідоцтво пpо pеєстpацію генофонду 

pослин Укpаїни № 2230, номеp Націона-

льного каталогу ІU072492) 

Група стиглості – середньостиглий 

Вегетаційний період – 120-125 днів 

Висота рослини, см – до 100 

Стійкість до вилягання – висока 

Стійкість до обсипання – висока 

Вміст олії в насінні, % – 5,97 

Вміст білка в насінні, % – 17,17 

Маса 1000 насінин – 0,94 г  

Жирно-кислотний склад:  

пальмітинова - 18,90 %; 

 пальмітолеїнова – 0,40 % ;  

міристинова – 0,20 % ; 

стеаринова – 0,20 %  ; 

олеїнова – 37,37 %  ; 

лінолева – 35,45 % ; 

ліноленова – 1,12 % ; 

арахінова – 1,04 % ;  

ейкозенова – 0,20 % ; 

бегенова – 0,46 % . 

 

ЛМХ150  

(Свідоцтво пpо pеєстpацію генофонду 

рослин України № 2230, номер Націона-

льного каталогу IU072495) 

Група стиглості – середньостиглий 

Вегетаційний період – 120-125 днів 

Висота рослини, см – до 130 

Стійкість до вилягання – висока 

Стійкість до обсипання – висока 

Вміст олії в насінні, % – 5,26 

Вміст білка в насінні, % – 19,94  

Маса 1000 насінин – 0,84 г  

Жирно-кислотний склад:  

пальмітинова - 19,70 %; 

пальмітолеїнова – 0,41 % ;  

міристинова – 0,15 % ; 

стеаринова – 3,72 %  ; 

олеїнова – 39,05 %  ; 

лінолева – 34,55 % ; 

ліноленова – 1,05 % ; 

арахінова – 0,51 % ;  

ейкозенова – 0,15 % ; 

бегенова – 0,15 % . 

 



104 

 

ЛІНІЇ ПШЕНИЦІ 

ЛЕ 4-530  
(Свідоцтво пpо pеєстpацію генофонду ро-

слин України № 2230, номер Національ-

ного каталогу UA0123591) 

Висока групова стійкість до хвороб: 

борошнистої росли – 9 б, 

септоріозу листя – 7 б, 

бурої листової іржі – 9 б, 

снігової плісняви – 8,5 б. 

Різновидність еритроспермум 

Висота рослини – 127 см 

Довжина колоса – 8 см 

Кількість зерен з колоса – 42,5 шт. 

Маса зерна з колоса – 1,9 г 

Маса 1000 зерен – 38,9 г 

Урожайність – 584 г/м2 
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ЛЕ 4-112  
(Свідоцтво пpо pеєстpацію генофонду ро-

слин України № 2229, номер Національ-

ного каталогу UA0123594) 

Висока групова стійкість до хвороб: 

борошнистої росли – 9 б, 

септоріозу листя – 7,5 б, 

бурої листової іржі – 8,5 б, 

снігової плісняви – 9 б. 

Різновидність еритроспермум 

Висота рослини – 123 см 

Стійкість до вилягання – 7 б 

Довжина колоса – 10 см 

Кількість зерен з колоса – 49,6 шт. 

Маса зерна з колоса – 2,1 г 

Маса 1000 зерен – 35,2 г 

Урожайність – 623 г/м2 
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ЛІНІЇ СОНЯШНИКУ 

ХНАУ488В з багряним відтінком листків: 
виділена в результаті обробки насіння гомо-

зиготної самозапиленої лінії Х06-134В хіміч-

ним супермутагеном диметилсульфат (ДМС) 

в концентрації 0,01 %  

Характеристики: 

Маса 1000 насінин (гр) 28  

Висота рослини (см) 104 

Діаметр кошика (см) 10 

Кількість листків (шт) 24 

Загальна площа листкової поверхні (см2) 

2333 

Вміст олії в насінні (%) 49,6 

Забарвлення листків багряне 

ЖКС:  

Пальмітинова – 7,65 %;  

Пальмітолеїнова ‒ 0,48 %;  

Стеаринова – 5,20 %;  

Олеїнова – 30,05 %;  

Лінолева – 55,75 %;  

Ліноленова – 0,25 %;  

Арахінова – 0,20 %;  

Ейкозенова – 0,15 %;  

Бегенова – 0,27 %; 

 

 

 

ХНАУ505В  з хлорофільною мутацією – 

«золота верхівка». виділена в результаті об-

робки насіння гомозиготної самозапиленої 

лінії Х06-134В хімічним супермутагеном ди-

метилсульфат (ДМС) в концентрації 0,05 %  

Характеристики: 

Маса 1000 насінин (гр) 28  

Висота рослини (см) 100 

Діаметр кошика (см) 10 

Кількість листків (шт) 25 

Загальна площа листкової поверхні (см2) 

1973 

Вміст олії в насінні (%) 46,0 

Забарвлення листків зелене, жовте 

ЖКС: 

Пальмітинова – 8,03 %;  

Пальмітолеїнова - 0,57 %;  

Стеаринова – 6,24 %;  

Олеїнова – 25,44 %;  

Лінолева – 58,55 %;  

Ліноленова – 0,34 %;  

Арахінова – 0,15 %;  

Ейкозенова – 0,15 %;  

Бегенова – 0,53 %;  
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ХНАУ1133В зі зміненим забарвленням язи-

чкових квіток на лимонне (вихідна форма 

оранжеве забарвлення язичкових квіток). 

Виділена в результаті обробки насіння гомо-

зиготної самозапиленої лінії Х201В гама-

променями в дозі 120 Гр  

Характеристики: 

Маса 1000 насінин (гр) 35  

Висота рослини (см) 103 

Діаметр кошика (см) 10 

Кількість листків (шт) 19 

Загальна площа листкової поверхні (см2) 

2347 

Вміст олії в насінні (%) 42,7 

Забарвлення листків зелене 

ЖКС:  

Пальмітинова – 7,05 %;  

Пальмітолеїнова - 0,80 %;  

Стеаринова – 3,47 %;  

Олеїнова – 17,55 %;  

Лінолева – 70,54 %;  

Ліноленова – 0,12 %;  

Арахінова – 0,10 %;  

Ейкозенова – 0,06 %;  

Бегенова – 0,11 %; 
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Агрономія та захист рослин 

 

СОРТИ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКИХ КУЛЬТУР  

ДЛЯ СХІДНОЇ ЧАСТИНИ ЛІВОБЕРЕЖНОГО  

ЛІСОСТЕПУ УКРАЇНИ 

Призначення та сфера застосування 

Сорт - найдешевший засіб підвищення вро-

жайності с.-г. культур, поліпшення якості 

продукції, зниження її собівартості. А саме це 

є головною метою вирощування кожної куль-

тури. Ґрунтово-кліматичні й агротехнічні 

умови вирощування, напрями використання 

визначають вимоги виробництва до сортів. 

Всі вимоги до них можна звести до кількох 

основних груп: висока і стійка врожайність за 

роками; стійкість до несприятливих умов се-

редовища; висока екологічна пластичність, 

що забезпечує високу врожайність за сприят-

ливих умов вирощування та підвищення ниж-

нього порогу її за екстремальних умов; три-

вала і особливо комплексна стійкість до хво-

роб і шкідників; придатність до інтенсивної 

технології, механізованого вирощування, 

збирання та переробки; висока якість продук-

ції. Реалізується в с.-г. підприємствах усіх ти-

пів власності та селекційних програмах нау-

ково-дослідних установ. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
До Державного реєстру сортів росин, придат-

них для поширення в Україні на 2023 рік за-

несено 8 сортів амаранту зернового напрямку 

використання, серед яких 5 сортів селекції ка-

федри генетики, селекції та насінництва 

ДБТУ. Дані сорти були впровадженні у виро-

бництво, де була доведена їх ефективність ви-

рощування.  

Сорти Ультра, Сем, Лєра, Студентський та 

Харківський-1 за вмістом білка та врожайні-

стю переважають закордонні сорти.  

Можливо ця їх особливість пов’язана зі сприят-

ливими  умовами середовища для росту і розви-

тку рослин у Лівобережного Лісостепу України. 

Сорти квасолі та ячменю ярого селекції кафедри 

характеризуються високими показниками адап-

тивного потенціалу врожайності і стійкості ос-

новних хвороб. Їх ефективність вирощування до-

ведена у господарствах України. 

 

Затребуваність на ринку 

Сорти користуються попитом у товаровиробни-

ків сільськогосподарської продукції  України.  

Сорти амаранту можуть використовуватися при 

вирощуванні, як високорентабельна нішева ку-

льтура. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Сорти пройшли Державне сортовипробування і 

занесені до Державного реєстру сортів рослин, 

придатних для поширення в Україні на 2022-

2023 роки. Доцільність їх вирощування засвід-

чена свідоцтвами про державну реєстрацію, а 

сорту амаранту Студентський і ячменю ярого 

Мономах охоронним документом (патент Укра-

їни). 

Стан готовності розробки 

Сорти вивчались в конкурсному, виробничому 

та державному сортовипробуванні і занесені до 

Державного реєстру сортів рослин, придатних 

для поширення в Україні на 2022-2023 роки. 

 
Координати для зв’язку: 

Кафедра генетики, селекції та насінництва.  e-mail: chuiko93ua@gmail.com 

Виконавці проєкту: д.с.-г.н., проф. Гопцій Т.І., тел.: +380503581175, 

PhD з агрономії, асист. Чуйко Д.В., тел.: +380990915294 
 

  

mailto:chuiko93ua@gmail.com
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СОРТИ АМАРАНТУ 

УЛЬТРА 

Група стиглості – ранньостиглий 

Вегетаційний період – 90-95 днів 

Висота рослини, см – до 105 

Стійкість до вилягання – висока 

Стійкість до обсипання – висока 

Вміст олії в насінні, % – до 5 

Вміст білка в насінні, % – 18,5 

Урожайність т/га – 1,4 

 

 

СЕМ 

Група стиглості – середньостиглий 

Вегетаційний період – 110 днів 

Висота рослини, см – до 128 

Стійкість до вилягання – висока 

Стійкість до обсипання – висока 

Вміст олії в насінні, % – до 6,7 

Вміст білка в насінні, % – 15,5 

Урожайність т/га – 2,5 
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ЛЄРА 

Група стиглості – середньостиглий 

Вегетаційний період – 105 днів 

Висота рослини, см – до 165 

Стійкість до вилягання – висока 

Стійкість до обсипання – висока 

Вміст олії в насінні, % – до 7,0 

Вміст білка в насінні, % – 20,6 

Урожайність т/га – 2,2 

 

 

ХАРКІВСЬКИЙ 1 

Група стиглості – середньостиглий 

Вегетаційний період – 112 днів 

Висота рослини, см – до 160 

Стійкість до вилягання – висока 

Стійкість до обсипання – висока 

Вміст олії в насінні, % – до 8,0 

Вміст білка в насінні, % – 17,0 

Урожайність т/га – 3,0 
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СТУДЕНТСЬКИЙ 

Група стиглості – середньостиглий 

Вегетаційний період – 125 днів 

Висота рослини, см – до 125 

Стійкість до вилягання – висока 

Стійкість до обсипання – висока 

Вміст олії в насінні, % – до 7,3 

Вміст білка в насінні, % – 18,6 

Урожайність т/га – 3,0 

 

 

ЯЧМІНЬ ЯРИЙ 

МОНОМАХ 

Група стиглості – середньостиглий 

Вегетаційний період – 90 днів 

Висота рослини, см – 81-110 

Стійкість до вилягання – висока 

Стійкість до обсипання – висока 

Стійкість до борошнистої роси – висока 

Стійкість до бурої іржі –  висока 

Вміст білка в насінні, % – 11,4 

Маса 1000 насінин, г – 44,7 

Урожайність т/га – 5,1 

 

 

 
 

 



112 

 

 

КВАСОЛЯ ЗЕРНОВА (ЗВИЧАЙНА) 

ДОКУЧАЄВСЬКА 

Група стиглості – середньостиглий 

Вегетаційний період – 100-125 днів 

Висота рослини, см – 40-50 

Стійкість до полягання – середня 

Стійкість до посухи – середня 

Стійкість до обсипання – висока 

Стійкість до хвороб – висока 

Вміст білка в насінні, % – 22-27 

Маса 1000 насінин, г – 243-260 

Урожайність т/га – 2,7-3,1 
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Агрономія та захист рослин 

 

ТЕХНОЛОГІЯ ПЕРЕРОБКИ ТВЕРДИХ ПОБУТОВИХ  

ВІДХОДІВ У ОРГАНО-МІНЕРАЛЬНЕ  

ДОБРИВО-МЕЛІОРАНТ 

 
Призначення та сфера застосування 

Згідно із Законом України «Про відходи» 

від 5 березня 1998 року головним принци-

пом державної політики в сфері  пово-

дження з відходами є пріоритетний захист 

навколишнього середовища і здоров’я лю-

дини від негативного впливу відходів і ви-

конання комплексу науково-технічних і 

маркетингових досліджень для визначення 

ресурсної цінності відходів з метою їх ви-

користання в народному господарстві. Гло-

бальною проблемою забруднення навколи-

шнього середовища в містах стало сміття – 

тверді побутові відходи. 

Затребуваність на ринку 
Запропонований спосіб можливо використовувати 

не тільки для переробки твердих побутових відхо-

дів, а й опаду листя, гілок, відходів деревоперероб-

ної промисловості (тирса, щепки, кора тощо). Пе-

реробка твердих побутових відходів в органо-міне-

ральну суміш по тривалості складає від 1 до 6 годин  

залежно від  вмісту, об’єму, розмірів часточок ор-

ганічної фракції. 

Отримана суміш містить в собі (в перерахунку на 

суху речовину) 0,6-1,2% азоту, 0,8-1,0%  К2О, 0,5-

0,9% Р2О5, до 20 % СаО, лігнін і глинисті мінерали 

(вказані параметри вмісту можуть варіювати  зале-

жно від якості сировини).  

Порівняння зі світовими аналогами, ос-

новні переваги розробки 
Пропонується новий спосіб переробки тве-

рдих побутових відходів із сумісним вико-

ристанням деяких промислових відходів. 

Кінцевий продукт пропонуємого способу 

ліквідний і являє собою органо-мінеральну 

суміш, яка має властивості універсального 

меліоранта (можливо програмування для 

використання на кислих, нейтральних і лу-

жних ґрунтах)  добрива і повільно діючого  

органо-мінерального добрива. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 
На «Спосіб отримання суміші для підвищення ро-

дючості ґрунтів на основі твердих побутових відхо-

дів»  отримано Патент України № 39402 СО F 9/00 

від 15.06.2001 р. Бюл. № 5. 

 

Стан готовності розробки 

Проведено перевірку технології переробки 

в лабораторних умовах та вивчено вплив 

продуктів переробки на рівень родючості 

ґрунтів в мікропольових дослідах  

 Вартість проєкту 

Орієнтовна вартість проєкту становить 50 млн грн. 

 

Кафедра біотехнології, молекулярної біології та водних біоресурсів  

bezugly_m@ukr.net 
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Агрономія та захист рослин 

 

ОЦІНКА СТАНУ УДОБРЕННЯ (РОДЮЧОСТІ) 

ҐРУНТІВ 

 

Призначення та сфера застосування 

Проблемі визначення стану удобрення  (ро-

дючості) ґрунтів присвячені чисельні дослі-

дження у США, Англії, Німеччині та інших 

країнах. З цією метою розроблені як експрес-

методи (Repi-test N-tester), так і портативні 

лабораторії (HLR, Lab-in-a-BoX, «Агровек-

тор»). Проте жоден з приладів безпосередньо 

не може вимірювати (оцінювати) кількість 

добрив внесених у попередні роки і створення 

таким чином відповідних агрохімічних фонів. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Аналогічних приладів, які б безпосередньо 

визначали стан удобрення ґрунтів у світовій 

практиці не існує. 

 

Затребуваність на ринку 

Рекомендовано для  визначення вартості зе-

мельної ділянки, проведення експертної оці-

нки і арбітражного контролю за використан-

ням земель сільськогосподарського призна-

чення. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Не запатентовано. 

Основні характеристики, суть розробки 

Ефективна родючість ґрунтів залежить від ряду 

чинників, головним серед яких є стан удобрення 

ґрунтів. Останній віддзеркалює попередні капі-

таловкладення на  добрива за останні роки. На 

основі експериментальних  даних проф. Філона 

В.І розроблена методика і виготовлено прилад 

для оцінки стану удобрення ґрунтів. Принцип 

роботи приладу базується на хімічній термоди-

наміці і полягає у вимірюванні активності іонів 

амонію до і після внесення гектарної дози доб-

рив (120 кг/га д.р.). За величиною зміни ∆  

аNH4+   проводять оцінку стану удобрення ґрун-

тів: «добре удобрені»; «середньо удобрені»; 

«удобрені»; « слабо удобрені». Визначення на 

приладі вказаного показника дозволяє об’єкти-

вно оцінити вартість земельної ділянки. Експе-

риментальні зразки приладу пройшли перевірку 

в умовах виробництва. 
 

Стан готовності розробки 

Виготовлений прилад готовий до серійного ви-

робництва. 

           
Принцип роботи і зовнішній вигляд приладу  

Координати для зв’язку:  

Кафедра агрохімії.  

Виконавець проєкту: Філон В.І. тел.: +380951588454, e-mail: Filonvasiv@gmail.com  
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Агрономія та захист рослин 

 

ЕКСПРЕС ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА КОМПОСТУ 

З ПТАШИНОГО ПОСЛІДУ ДЛЯ УДОБРЕННЯ  

СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКИХ КУЛЬТУР 
 

Призначення та сфера застосування 

За даними розрахунків науковців для забез-

печення бездефіцитного балансу гумусу в 

ґрунтах України необхідно внесення в зоні 

степу 14–15 т гною, а в зоні лісостепу — 11–

12 т гною на гектар сівозмінної площі. На 

сьогодні внесення гною становить 0,4–

0,5 т/га. Вирішити проблему частково мож-

ливо шляхом використання компостів на ос-

нові пташиного посліду, вносячи його при 

посіві в рядки. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, ос-

новні переваги розробки 

Компости на основі пташиного посліду ви-

користовуються, як правило, після мікробіо-

логічного компостування посліду в буртах, 

яке триває 2–3 місяці. При цьому втрача-

ється значна частина азоту. 

 

Затребуваність на ринку 

Зменшення чисельності поголів’я крупної 

рогатої худоби в Україні викликало суттєве 

зниження застосування органічних добрив, 

що відбивається на рівні родючості ґрунтів. 

Може використовуватися у вигляді гранул 

для припосівного внесення в рядки. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Планується подати заявку на отримання па-

тенту України. 
 

 

Основні характеристики, суть розробки 
В основу технології поставлена задача удо-
сконалення способу переробки пташиного 
посліду за рахунок активізації процесу мікро-
біологічної нейтралізації посліду, забезпе-
чення підвищення його якості та екологічно-
сті при одночасному зниженні тривалості 
підготовки з подальшим використанням да-
ного компосту для поліпшення будь-якого 
типу ґрунтів. Поставлена задача досягається 
за рахунок того, що пташиний послід у спеці-
альному реакторі, який використовується в 
гідролізному виробництві, обробляється кон-
центрованою сірчаною кислотою з розраху-
нку 1 частина кислоти до 10 частин пташи-
ного посліду, при постійному перемішуванні. 
При цьому відбувається частковий гідроліз 
органічної складової компосту (навіть якщо 
він містить солому) та мікробіологічна стери-
лізація його (це потрібно для припинення 
процесів денітрифікації компосту). Реакція 
взаємодії відбувається протягом 30–60 хв, за-
лежно від складу посліду. Надлишкова кис-
лотність нейтралізується, шляхом додавання 
в реактор оксиду кальцію. При цьому також 
відбувається часткове зв’язування надлишко-
вої води. Після цього отриманий компост ви-
сушується і гранулюється. 
 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано в лабора-

торії 
 

Зразки гранул компосту з пташиного посліду 

Координати для зв’язку:  

Кафедра ґрунтознавства. 

тел. +38067 729 2001, е-mail: dvv4013@gmail.com 

 

mailto:dvv4013@gmail.com
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ТЕХНОЛОГІЯ ВИРОБНИЦТВА ГУМУСОВИХ ПРЕПАРАТІВ  

З ВІДВАЛІВ ГУМУСОВОГО ГОРИЗОНТУ ҐРУНТУ  

ДЛЯ УДОБРЕННЯ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКИХ КУЛЬТУР 

Призначення та сфера застосування 

За останні десятиріччя інтенсивного викори-

стання ґрунтів для вирощування сільського-

сподарських культур у верхніх шарах ґрунту 

відбулося значне зниження запасів гумусу 

ґрунтів, а звідси і поживних елементів. Вирі-

шення цієї проблеми можливо шляхом вико-

ристання гуматів, які збільшують і покращу-

ють якість врожаю. Виступають антистреса-

нтами і регуляторами росту рослин. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, ос-

новні переваги розробки 

Для отримання гуматів використовують, як 

правило, торф або буре вугілля. Основні пе-

реваги: на виході два продукти, препарати 

мають рН нейтральний, успадкування від 

ґрунту біологічно-активних речовин. 

 

Затребуваність на ринку 

Гумати присутні на ринку України вже три-
валий період, лише протягом останніх два-
дцяти років спостерігається активний розви-
ток ринку. Прогнозується подальший розви-
ток, адже є господарства, які ще не викорис-
товували гумати в своїй практиці. 
 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Планується подати заявку на отримання па-

тенту України. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

В основу технології поставлена задача удоско-
налення способу отримання гуматів за рахунок 
проведення попередньої декальцинації нава-
жки ґрунту водними розчинами нітратів луж-
них металів та амонію при одночасному отри-
манні водного розчину поживних речовин, з 
подальшим вилученням гуматів дистильова-
ною водою, забезпечуючи при цьому якість та 
екологічність продукції, з подальшим викори-
станням отриманих препаратів для підви-
щення врожайності і якості сільськогосподар-
ських культур та поліпшення ґрунтів. Постав-
лена задача досягається шляхом декальцинації 
наважки ґрунту 10-100 г у спеціальному авто-
матичному капіляризаторі, обробляється І Н 
розчином нітрату калію (або нітратами натрію 
чи амонію) до від’ємної реакції на кальцій (які-
сна реакція з оксалатом амонію). Потім далі у 
капіляризаторі проводиться вилучення гуматів 
дистильованою водою до початку просвіт-
ління рідини (приблизно 300-1000 мл в залеж-
ності від вихідної наважки ґрунту та її гумусо-
ваності). Отримані препарати, фільтрат після 
декальцинації отримав назву – «Розчин амо-
нійно (калійно-, натрієво-) -нітратний компле-
ксний» (Р(А)НК), а золь гумусу – «Гумусова 
ріст активуюча речовина» (ГРАР). Препарати 
фасуються в ємності. 
 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологію апробовано в лабора-

торії. 

 

Зразки ГРАР та Р(А)НК 
 

Координати для зв’язку:  

Кафедра ґрунтознавства. 

тел. +38067 729 2001, е-mail: dvv4013@gmail.com 

mailto:dvv4013@gmail.com
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Біотехнології та ветеринарія 

 

БІОСТИМУЛЯТОР «МЕГАСВІТ» 

Призначення та сфера застосування. 

Розроблений нами біостимулятор «Мегас-

віт» призначений для застосування в тварин-

ництві, ветеринарії та медицині. 

Біостимулятор «Мегасвіт» являє собою екс-

тракт рослинної сировини із суміші 8  рос-

лин, що ростуть в Україні. Він є біостимуля-

тором вітчизняного походження (БВП), який 

вводять в організм корів у вигляді ін’єкції, за 

запропонованою нами дозою та схемою, що 

чинить протизапальну та спазмолітичну дію 

на організм тварин.  

Його використання дозволяє підвищити про-

дуктивність молочних корів, покращати фі-

зико-хімічні показники  молока та знизити 

собівартість його виробництва.  

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Відомі два біостимулятори «Гумосвіт» та  

«Біосвіт» (БІП), що мають ряд недоліків, ос-

новним із них є те, що вони виготовляються 

на основі сухої суміші рослин чаю – «11-

тигрів», доставлених із азіатської країни  

Таїланду та не зустрічаються в Україні.  

Використання біостимулятора БВП «Мегас-

віт» у тваринництві і ветеринарії дозволяє 

отримати очікуваний прибуток  та рівень ре-

нтабельності у розмірі 56,8%,  порівняно з 

аналогічним показником при застосуванні 

БІП «Біосвіт». 

Крім того, було встановлено, що викорис-

тання БВП в якості розчинника для мокозсі-

далього ферменту при виготовлені нежир-

ного сиру кисломолочного вплинуло на під-

вищенням вмісту казеїнового білка (показ-

ника, відповідального за утворення  

якісного згустку та вихід продукту) та збільшення 

виходу сиру кисломолочного з 100 кг молока,  по-

рівняно з сиром кисломолочним, виготовленим за 

технологією та технологією в якості розчинника, 

для ферменту якого був використаний біостиму-

лятор іноземного походження БІП «Біосвіт».  

Аналогів застосування біостимулятора у молоч-

ній промисловості харчовій промисловості у світі 

не має. 

 

Затребуваність на ринку 

Розробка технології отримання та застосування 

біостимулятору «Мегасвіт» дозволяє рекоменду-

вати його до практичного застосування на молоч-

нотоварних фермах для підвищення продуктивно-

сті корів та  для покращення фізико хімічних по-

казників молока. А також у молокопереробній га-

лузі харчової промисловості. 

Стан готовності розробки 

Апробація біостимулятора «Мегасвіт» відбулася 

в умовах сільськогосподарського підприємства: 

молочно-товарна ферма «Відродження+1881» Зо-

лочівського району Харківської області.  

 

Стан охорони інтелектуальної власності. 

На розроблений біостимулятор  подана заявка на 

винахід «Спосіб отримання  біостимулятора «Ме-

гасвіт» та його застосування  в тваринництві, ве-

теринарії та медицині. Вона знаходиться на розг-

ляді в національному органі інтелектуальної вла-

сності  (УКРНОІВІ). 

Реєстраційний номер заявки u2022 03666. Дата ре-

єстрації заявки на корисну модель: 03.10.2022  р. 

Автори: Рижкова Т.М., Сільченко К.П., Михайлов 

В.М., Кучерявенко Р.О., Гейда І.М. Власник 

ДБТУ. 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра технології переробки та якості  продукції тваринництва. 

тел.: +380682992109, е-mail: rujkova.ua@gmail.com 

mailto:rujkova.ua@gmail.com
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СИРОВАТКОВІ ПАРАПРОДУКТИ ХАРЧУВАННЯ 

«СПХ-Б» ТА «СПХ-С» ДЛЯ ПРИСКОРЕННЯ  

ДОЗРІВАННЯ СИЧУЖНИХ СИРІВ  

ІЗ КОЗИНОГО (КОРОВ’ЯЧОГО) МОЛОКА 

 
Призначення та сфера застосування 

Розроблено 2 види біопрепаратів під назвами 

«Сироваткові парапродукти харчування», вид 

СПХ-Б, що є сироватковою частиною термі-

чно обробленого згустку ферментованого ко-

ров’ячого молока. А також  другий біопрепа-

рат СПХ-С, який уявляє собою термічно обро-

блену сирно-сироваткову суспензію. Парап-

родукт означає можливість подвійної  дії біо-

препарату, як лікувально-профілактичного за-

собу при вживанні  цієї харчової добавки в ра-

ціоні харчування населення України, так і в 

якості інгредієнта  при введенні в процес ви-

робництва сирів для регулювання термінів до-

зрівання. Біопрепарат містить значну кіль-

кість важливих для розвитку мезофільних ла-

ктококів, таких амінокислот, як лізину, сірко-

вмісних – метіоніну, цистеїну та фенілаланіну. 

Наявність високого вмісту вільних амінокис-

лот активізує метаболічну активність заква-

шувальної мікрофлори, що віддзеркалюється 

на перебігу процесів, які мають місце під час 

дозрівання сирів. Використання, у виробниц-

тві дослідних варіантів твердого сиру оптима-

льної дози біопрепарату СПХ-Б або СПХ-С, 

дозволяє збільшити рівень активної кислотно-

сті (рН) сиру, що відповідає кислотності зрі-

лого продукту, збільшити вихід дослідних ва-

ріантів продукту із 1 т молока на 0,12-0,18%, 

порівняно з аналогічними показниками відо-

мого способу їх виробництва та скоротити на 

23,3% тривалість дозрівання, порівняно з тра-

диційним 60  

добовим терміном дозрівання традиційних 

видів сирів – використання біопрепаратів. 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Аналогів розроблених нами біопрепаратів у 

світовій науці і практиці не має. 

Затребуваність на ринку 

Інноваційну технологію сирів з використан-

ням обох видів біопрепаратів апробовано в 

промислових умовах молокопереробних під-

приємств України.  

Стан готовності до впровадження 

Обидва види біопрепаратів придатні  до прак-

тичного застосування в усіх існуючих  сиро-

робних  підприємствах України та за кордо-

ном.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

Інноваційні технології сирів з використанням 

вище вказаних біопрепаратів захищені 3 пате-

нтами на корисну модель: Патент України на 

корисну модель 45707. МПК 2009, А23С 

19/00, А01 J25/00. Спосіб отримання сирного 

згустку при виробництві сичужних сирів із кози-

ного молока /Т.М Рижкова; заявник ХДЗВА. - № 

u2009 04894; заявл. 18.05.09; опубл. 25.11.09; 

бюл. № 22. – 8 с.   

Патент України на корисну модель 58357. 

МПК (2011.01), А23С 19/00, А01J 25/00. Спо-

сіб отримання сичужного сиру із козиного мо-

лока /Т.М. Рижкова; заявник ХДХВА. - 

№u201011239; заяв. 20.09.2010 ; опубліко-

вано 11.04.2011; Бюл. № 7.- 10 с. 

Патент України на корисну модель 59226. 

МПК (2011.01), А23С 19/00, A01J 25/00. Спо-

сіб отримання сичужного сиру із козиного мо-

лока /Т.М. Рижкова; заявник ХДЗВА. - 

№u201011940; заяв. 08.10.2010 ; опубліко-

вано 10.05.2011; Бюл. № 9. – 14 с 

Координати для зв’язку: 

Кафедра технології переробки та якості  продукції тваринництва. 

тел.: +380682992109, е-mail: rujkova.ua@gmail.com 

 

mailto:rujkova.ua@gmail.com
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ЙОДОВМІСНІ ДОБАВКИ ДЛЯ ПОКРАЩЕННЯ ЯКОСТІ  

КОЗИНОГО МОЛОКА ТА НАДАННЯ КЕФІРУ  

ПРОБІОТИЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ 

Призначення та сфера застосування 

Метою роботи було визначення ефективності 

використання йодовмісних добавок калію йо-

диду та Еламіну у раціонах кіз зааненської по-

роди, їх впливу на молочну продуктивність, 

склад молочної сировини та якість кефіру, ви-

робленого  на його основі. 

У досліді зі збагаченням раціону двома ви-

дами йодовмісних добавок (калію йодид та 

«Еламін»), у господарстві «Шеврет» Мости-

ського району Львівської області за принци-

пом пар-аналогів, було сформовано три групи 

з 10 клінічно здорових кіз третьої лактації. 

Дози добавок підібрані таким чином, щоб 

вони відповідали надходженню йоду до орга-

нізму однієї дійної кози в кількості 0,680 мг, 

відповідно добовій потребі в цьому мікроеле-

менті  Загальна тривалість досліду складала 

335 діб : зрівняльний період – 30 діб, обліко-

вий – 305 діб. Обліковий період почався після 

окотів та тривав до кінця лактації.  

Установлено, що згодовування козам калію 

йодиду та Еламіну  підвищує перетравність 

сирого жиру та сирого протеїну порівняно із 

контролем.  При згодовуванні молодняку мо-

лока від кіз дослідних груп, у раціони яких 

вводили йодовмісні добавки, спостерігалося, 

як збільшення ваги маси тіла козликів та кізо-

чок так, і їх середньодобовий приріст. Під 

дією калію йодиду та Еламіну збільшується 

продуктивність молочних кіз,  

При цьому, калію йодид ефективніше впливає 

на підвищення рівня жиру, сухої речовини та 

суми поліненасичених жирних кислот у мо-

лоці, а Еламін – сприяє підвищенню вмісту  

білка, сухої речовини та вмісту суми незамін-

них амінокислот. Крім того, під впливом ка-

лію йодиду, вміст йоду у молоці  

підвищився, в середньому, на 70 %, а при дода-

ванні до раціону годування кіз Еламіну – на 142 

%. Під впливом калію йодиду покращилась дис-

персність жирових кульок молока, тому  при пе-

реробці йодованого молока на кефір не потрібне 

проведення процесу його гомогенізації. Найбі-

льший показник в’язкості кефіру та кількості ко-

рисних для організму людини молочнокислих 

бактерій, що збільшилися у 2,0-2,2 разу виявлено 

у дослідних партіях йодованого продукту. Кефір 

на йодованому молоці придбав пробіотичні  вла-

стивості. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

 Внесення вище вказаних двох видів йодовміс-

них добавок до раціону годування кіз у світовій 

науці і практиці не зустрічається. Аналоги тех-

нології йодованого Еламіном кефіру із козиного 

молока також відсутні. 

 

Затребуваність на ринку 

Обидві  технології готові  до впровадження  в 

сільськогосподарські підприємства та молокопе-

реробні підприємства в Україні та за рубежом.  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розроблено та опубліковано Патент на корисну 

модель: Спосіб отримання кефіру  із козиного 

молока. Номер заявки u 2012 113070. Винахід-

ники: Рижкова Т.М.,  Лівощенко І.М. Власник: 

ХДЗВА, 62341, UA. Дата подання заявки: 

01.10.2012. 

Дата публікації відомостей про видачу патента 

та номер бюлетеня: 25.04.2013. Бюл. №8.  

 

 

Координати для зв’язку: 
Кафедра технології переробки та якості  продукції тваринництва. 

тел.: +380682992109, е-mail: rujkova.ua@gmail.com 
 

mailto:rujkova.ua@gmail.com
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КОРЕКЦІЙНА СЕКЦІЯ ДЛЯ УТРИМАННЯ  

КОРІВ І ТЕЛЯТ 

Призначення та сфера застосування 

Ця конструкція належить до сільського госпо-

дарства, а саме до пристрою для утримання ко-

рів і телят молозивного періоду. У  м’ясному 

скотарстві за цілорічно вигульного утримання 

худоби при виявленні в корови слабкого мате-

ринського інстинкту, або в теляти інстинкту 

ссання, необхідно вносити зміни в елементи те-

хнології утримання корів і телят.  Існують  бу-

диночки для утримання телят, пристрої-воль-

єри для індивідуального вирощування телят. 

Але недоліком цих пристроїв є їх конструкція і 

невеликі розміри, що підходять лише для од-

ного теляти без врахування корови.  

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 
Існує пристрій – вольєр для індивідуального 

вирощування телят [Патент на корисну мо-

дель № 45994 Україна, МПК (2009) A01K 

1/00. Пристрій-вольєр для індивідуального ви-

рощування телят / Гребень Л.Г., Савран В.П., 

Антоненко С.Ф. - № u200903453; Заявл. 

10.04.2009; Опубл. 10.12.2009. Бюл.№ 23]. Не-

доліком найближчого аналога є те, що при-

стрій розрахований лише для перебування од-

ного теляти. Конструкція складна в обслуго-

вуванні. Порівняно з існуючими конструкці-

ями розроблена секція забезпечує утримання 

разом корови і теляти. 

Стан готовності розробки 

Розроблена корекційна секція для утри-

мання корів і телят апробована в умовах го-

сподарства, що спеціалізується на вирощу-

ванні абердин-ангуської м’ясної худоби.  

Основні характеристики, суть розробки 

Корекційна секція для утримання корів і те-

лят працює наступним чином: чотири стовпа 

з профільної труби бетонують, до  

цих стовпів за допомогою електродугової зварки 

приварюють горизонтальні і вертикальні переми-

чки з профільної труби тим самим збирають основ-

ний каркас корекційної секції на який приварюють 

металеву сітку. До основного каркасу, за допомо-

гою приварних петель, приварюють двері, які зроб-

лені з того ж матеріалу, що і основний каркас. До 

дверей приварюють засув з відповідною частиною. 

Підлогу пристрою наповнюють чистою і сухою со-

лом’яною підстилкою, кладуть невелику кількість 

сіна, біля стіни закріплюють переносне відро з во-

дою, заводять теля і корову в середину. Після відно-

влення та підсилення материнського інстинкту в ко-

рови і рефлексу ссання в теляти, тварин переводять 

до загального вигульно-кормового майданчику. Пе-

ревагою запропонованого пристрою є те, що він має 

достатню площу для комфортного сумісного утри-

мання корови і теляти і в той же час обмежений про-

стір сприяє закріпленню природніх інстинктів у ко-

рови і теляти, надійний у використанні, має мініма-

льні потреби в ручному очищенні і догляді та фун-

кціональну гнучкість, завдяки чому забезпечується 

оптимальна ефективність капіталовкладень і зни-

ження експлуатаційних витрат. 

Затребуваність на ринку 

Корекційна секція для утримання корів і телят може 

бути використана в господарствах, що займаються 

розведенням великої рогатої худоби.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

На розроблену корисну модель є патент. Винахід-

ники: канд. с.-г. наук Дидикіна А.І. і докт. с.-г. наук, 

проф. Прудніков В.Г. На сьогодні розробка має 

зміни як по розмірах, так і у використанні матеріа-

лів. 

 

Координати для зв’язку: 
Кафедра технології переробки та якості  продукції тваринництва. 

тел.: +380930686667, е-mail: nmv202@ukr.net 
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МОДЕЛІ ПРОГНОЗУВАННЯ ГОСПОДАРСЬКО- 

КОРИСНИХ ОЗНАК МОЛОЧНОЇ ХУДОБИ  

ДЛЯ РІЗНИХ СЕРЕДОВИЩНИХ УМОВ 
 

Призначення та сфера застосування 

Ці моделі та методи їх розробки призначені 

для прогнозування господарсько-корисних 

ознак молочної худоби в різних середовищ-

них умовах. Моделі розробляються на базі 

комплексу показників тварин та їхніх предків 

у різному віці з використанням сучасних ста-

тистичних процедур. Можуть застосовува-

тися для ефективного, в тому числі раннього 

добору тварин з метою залишення в стаді 

лише високопродуктивних особин і вибраку-

вання малоцінних. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 
Існує спосіб прогнозування господарсько-ко-

рисних ознак на основі оцінки племінної цін-

ності предків тварини (Пат. 32519 Україна, 

МПК A01K 67/02. Спосіб визначення еконо-

мічної ефективності використання бугаїв-плі-

дників / А.М. Дубін, А.І. Коваль; заявл. 

19.02.2007; опубл. 26.05.2008, бюл. № 10]. 

Однак недоліком цього способу є те, що в 

ньому не враховуються ознаки самої тварини. 

Порівняно з існуючими способами пропоно-

вані моделі прогнозування дають змогу точ-

ніше оцінювати господарсько-корисні ознаки 

тварин, враховуючи при цьому як племінну 

цінність предків, так і власні характеристики 

худоби. 

Стан готовності розробки 

Універсальна модель придатна для практич-

ного застосування в стадах широкого спектру 

умов на тваринах різних генетичних груп. 

Найбільшу практичну цінність ця модель 

представляє при вибраковуванні до 15 % гір-

ших і при виявленні до 5 % кращих телиць. 

Застосування добору телиць за прогнозом мо-

лочної продуктивності забезпечило економіч-

ний ефект 721 грн. в розрахунку на одну виб-

ракувану тварину, або в цілому по групі тва-

рин 81113 грн. 

Основні характеристики, суть розробки 

Розроблено моделі та методи прогнозування 10 

господарсько-корисних ознак на базі комплексу 

гістологічних, екстер’єрних, племінних, показ-

ників телиць, корів та бугаїв, характеристик їх-

ньої динаміки живої маси на вирощуванні, реак-

ції на стрес, резистентності. При цьому в якості 

статистичних процедур використовують апарати 

загальної лінійної моделі, нейронних мереж, 

множинний кореляційний, регресійний та дис-

кримінантний аналізи. Впровадження моделей 

дає можливість економити до 10% кормів та за-

собів. Зменшується генераційний інтервал через 

більш інтенсивну заміну плідників та маток у 

стаді. Підвищується середня молочна продукти-

вність первісток за рахунок раннього виведення 

зі стада потенційно низькопродуктивних телиць. 

При вибраковуванні в ранньому віці до 15% те-

лиць, гірших за прогнозом надою, різниця між 

майбутніми фактичними середніми надоями ре-

монтної та вибракуваної груп вірогідна (P > 0,95 

і вище) та становить у межах 1437 – 762 кг.  

 

Затребуваність на ринку 

Моделі можуть бути використані для завчасної 

оцінки потенційної продуктивності, відтворюва-

льних та адаптаційних ознак молочної худоби, в 

тому числі у ранньому віці. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розроблені способи та методи прогнозування го-

сподарсько-корисних ознак захищено патентами 

України: патенти 15132 А, 15318, 23826 А, 

16938А; деклараційні патенти 29989 А, 32746 А, 

32747 А. 

Координати для зв’язку: 

Кафедра технологій тваринництва і птахівництва.  

тел.: +38677147057, е-mail:  tehnoanimal@hdzva.edu.ua 

mailto:tehnoanimal@hdzva.edu.ua
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ЛІКУВАЛЬНИЙ ЗАСІБ «НАЗОРОН» ПРОТИ ЗАПАЛЕННЯ 

СЛИЗОВИХ ОБОЛОНОК ВЕРХНІХ ДИХАЛЬНИХ  

ШЛЯХІВ ТВАРИН  

 
Призначення та сфера застосування 

Цей засіб пропонується для використання при 

ветеринарному обслуговуванні тварин, а саме 

за  місцевого лікування гострих і хронічних 

(переважно у стадії загострення)  інфекційно-

запальних процесів слизових оболонок верх-

ніх дихальних шляхів (ринітів, гайморитів, 

фронтитів, ларингітів, фарингітів).  
 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Порівняно з існуючими засобами розробле-

ний лікарський препарат є ефективним у ліку-

ванні усіх відділів верхніх дихальних шляхів, 

він  багатокомпонентний, але недорогий у ви-

робництві. 

 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися як препарат широ-

кого спектру дії в лікуванні як бактерійних, 

так і вірусних гострих і хронічних запальних 

процесів верхніх дихальних шляхів тварин.  

 

Стан готовності розробки 

На розроблений препарат є патент, автором 

якого є співробітник кафедри фізіології і біо-

хімії тварин ДБТУ, але він застарів і на даний 

момент поновлюється із доробками і вдоско-

наленням, тобто зі зміною формули, рецеп-

тури і власника.  

Основні характеристики, суть розробки 

Розробка характеризується високою протизапа-

льною ефективністю, містить стрептоміцин, но-

вокаїн, адреналін, димедрол, гліцерин, диметил-

сульфоксид та ще деякі нові добавки. 

Склад засобу підвищує лікувальну дію за раху-

нок посилення антимікробної, антисептичної ак-

тивності та підсилення здатності препарату про-

никати глибоко у тканини, що в свою чергу по-

ширює спектр дії препарату. Основна дія адрена-

ліну направлена на стимуляцію захисно-присто-

сувальних функцій, відновлення адаптаційних 

механізмів шляхом найменшого подразнення ви-

значених рецепторів, що реагують на цю дію. 

Димедрол є антигістамінним препаратом, який 

зменшує гіперемію, свербіння, попереджує роз-

виток набряку та полегшує перебіг алергійних 

реакцій.  Гліцерин – дерматотропний засіб, який 

має антисептичну, противірусну дію, а також 

пом’якшує тканини. Препарат готують простим 

змішуванням та розливають у флакони. 

Лікувальний засіб є прозорою рідиною від білого 

до слабо-жовтуватого кольору і застосовують 

його у виді крапель в ніс. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Подано заявку на патент. 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра фізіології та біохімії тварин.  

Виконавець проєкту: Жукова І.О., тел.: +380957736526 
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СПОСІБ КОМПЛЕКСНОГО ЛІКУВАННЯ  

ВЕЛИКОЇ РОГАТОЇ ХУДОБИ ПРИ ДЕРМАТОФІТОЗАХ 

Призначення та сфера застосування 

Ця схема комплексного лікування призначена 

для лікування  дерматофітозів великої рогатої 

худоби.  

Запропонована комплексна схема лікування у 

великої рогатої худоби нового високоефекти-

вного бактерицидного засобу - 0,5 % розчину 

бактерицидного засобу Оргасепт 1 раз на добу 

протягом 7-10 діб та додаткового оброблення 

приміщення 1,0 % розчином цього препарату, 

який містить молочну кислоту, бензалконіум 

хлорид, наночастки арґентуму, ПАР, компле-

ксоутворювач, та питну воду, дозволяє ефек-

тивно лікувати у тварин дерматофітози, що ві-

дповідає критерію новизни. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Існують способи лікування дерматофітозів 

тварин за допомогою вакцин. [Вакцина Поли-

вак -10 ТМ. Патент  № 2020959, от 15.10.1994 

p.]. Але вакцина Поливак - ТМ інактивована  

тіомерсалом, який має токсичні. властивості 

для тварин та створює імунітет лише на 12 мі-

сяців. Взагалі, в сучасній дерматології дове-

дена неефективність вакцин при лікуванні де-

рматофітозів тварин. Відомий спосіб обробки 

уражених частин шкіри за допомогою препа-

рату - мазь "ЯМ-БК"15 (Патент № 2107495 от 

27.03.1998г. кл. А61К 33/00). Спосіб застосу-

вання полягає в нанесенні її тонким шаром на 

уражені частини шкіри за допомогою легкого 

втирання. Недоліком лікування є те, що при 

зниженні резистентності організму такий спо-

сіб є малоефективним, захворювання може 

перейти в хронічну форму, або можуть бути 

рецидиви.  

Найбільш близьким за технічною суттю до спо-

собу, що заявляється є [Спосіб лікування дерма-

тофітозів великої рогатої худоби. Патент UA 

№87053, МПК А61К 39/12, 33/20,27.01.2014р., 

Бюл. № 2]. За цим способом лікування прово-

дять за допомогою внутрішньом'язового вве-

дення імуностимулюючого препарату Арселан 

та поверхневої обробки ураженої шкіри бактери-

цидним засобом Аргіцид у вигляді 0,02 % роз-

чину 2 рази на добу протягом 7-14 діб. Це рі-

шення може бути прототипом. Недоліком спо-

собу лікування є непролонгована дія та можли-

вість подразнення шкіри засобом Аргіцид. 

 

Затребуваність на ринку 

Лікування тварин проти дерматофітозів великої 

рогатої худоби, які займають одне з провідних 

місць серед інфекційної патології шкіри та за-

вдають чималих економічних збитків. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розроблено та опубліковано Патент на корисну 

модель: UA № 120755 U, Україна. Спосіб ком-

плексного лікування дерматофітозів великої ро-

гатої худоби / Пономаренко Г.В., Коваленко 

В.Л., Пономаренко О.В., Северин Р.В. [(UA)  

№ u2017 06386; Заявл. 22.06.2017; Опубл. 

10.11.2017, Бюл № 21. 
  

Координати для зв’язку: 

Кафедра епізоотології та мікробіології.  

тел.: +380661430276, е-mail: raisa.severin2018@gmail.com 

mailto:raisa.severin2018@gmail.com
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СПОСІБ ЛІКУВАННЯ ВЕЛИКОЇ РОГАТОЇ ХУДОБИ  

ПРИ АКТИНОМІКОЗІ  

 
 

Призначення та сфера застосування 

Метою роботи було удосконалити спосіб лі-

кування великої рогатої худоби проти актино-

мікозу. Розробка буде корисною для фахівців 

ветеринарної медицини, для лікування тварин 

проти інфекційних захворювань, зокрема для 

лікування ВРХ проти актиномікозу.  

Поставлена задача удосконалення способу лі-

кування тварин проти актиномікозу, вирішу-

ється шляхом виготовлення (25±0,5) % водно-

спиртового розчину прополісу, який забезпе-

чує бактерицидну дію на збудників актиномі-

козу та імуностимулюючу дію на організм 

хворої тварини. 

Дослід проводився на тваринах, які хворіли 

на актиномікоз, при цьому діагноз було підт-

верджено лабораторними методами дослі-

дження по виявленню друз в гнійних виділен-

нях з актиноміком і по зростанню збудника на 

середовищі Сабуро. Було сформовано дві 

групи по 5 голів за принципом аналогів. 

Тваринам прототипної групи вводили препа-

рат виготовлений із 10 % розчину спиртової 

настойки прополісу та 8–12 % іхтіолу, міс-

цево. Тваринам дослідної групи вводили 

(25±0,5) % водноспиртовий розчин пропо-

лісу, шляхом циркулярного обколювання ак-

тиномікоми по колу з відстанню між уколами 

в (7±0,5) см. Ін'єктували по (1,5±0,5) см3 . Ін'-

єкції проводили триразово з інтервалом в 5 

днів. 

Результати дослідження оцінювалися по вмі-

сту в сироватці крові імуноглобулінів. Кращі 

результати були у тварин дослідної групи, де 

нормальний вміст імуноглобулінів був вияв-

лений у всіх тварин.  

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Застосування при лікуванні тварин проти акти-

номікозу (25±0,5) % водно-спиртового розчину 

прополісу у світовій науці і практиці не зустріча-

ється. Аналогів цього препарату також немає. 

Таким чином, запропонований спосіб лікування 

актиномікозу дозволяє: підвищити імунний ста-

тус тварин шляхом застосування (25±0,)5 % во-

дно-спиртового розчину прополісу, який володіє 

імуностимулюючими та бактерицидними влас-

тивостями. Скоротити термін лікування актино-

мікозу при внутрішньом’язевому введенні, про 

що свідчить повне зникнення актиноміком. Уни-

кнути рецидиву, припинити ріст та розвиток ак-

тиномікоми до повної її зникнення. 

Затребуваність на ринку 

Технологія лікування тварин проти актиномі-

козу є актуальною в Україні та у світі.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

Розроблено та опубліковано Патент на корисну 

модель: Спосіб лікування актиномікозу. Номер 

заявки u 201013736. Винахідник: Грінченко 

Дмитро Миколайович. Власник: ХДЗВА, 62341, 

UA. Дата подання заявки: 19.11.2010. 

Дата публікації відомостей про видачу патенту 

та номер бюлетня: 10.05.2011, Бюл.№ 9, 2011 р. 

 

Координати для зв’язку:  

Кафедра епізоотології та мікробіології.  

тел.: +380661430276, е-mail: raisa.severin2018@gmail.com  

mailto:raisa.severin2018@gmail.com
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ЗАСІБ «НІХЛОБЕН» ДЛЯ ЛІКУВАННЯ УРАЖЕННЯ 

ШКІРИ ДРІБНИХ ТВАРИН ПРИ ДЕРМАТОФІТОЗАХ   

Призначення та сфера застосування 

Цей засіб призначений для  лікування  ура-

ження шкіри при дерматофітозах. Значно під-

вищує ефективність лікування хворих на дер-

матофітози тварин, зменшує термін ліку-

вання, попереджає рецидиви захворювання, 

знижує собівартість лікування, а також змен-

шує стрес тварин пов’язаний з ін’єкціями та 

відвідуванням ветеринарної клінки. Комбіно-

ваний препарат у вигляді рідини використову-

ється для місцевого застосування, має проти-

запальну і протимікробну дію, активний від-

носно грампозитивних і грамнегативних мік-

роорганізмів. 

Розроблений препарат має активну фунгіци-

дну, антимікробну і протизапальну дію, що 

сприяє відростанню волосся на місці ура-

ження шкіри. Має широкий спектр протимік-

робної дії, який включає велику кількість ае-

робних та анаеробних, грампозитивних та 

грамнегативних мікроорганізмів. Засіб для лі-

кування дерматомікозів дрібних тварин міс-

тить протигрибковий препарат, з вираженою 

фунгіцидною і антибактеріальною активні-

стю. Засіб містить антимікробні субстанції ні-

трофунгіну (75 %), кристали саліцилової кис-

лоти (25 %). 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

На сьогоднішній день для лікування дермато-

мікозів застосовують багато препаратів, таких 

як імуномодулятор анандін для ін'єкцій та у 

вигляді 2%-вої анандінової мазі (НДВ «Ме-

дітер») – основою мазі служить вазелін, за-

вдяки якому лікарська форма добре утриму-

ється на поверхні шкіри тривалий час, але тер-

мін 

лікування досить затяжний, купірує патологіч-

ний процес до 20 діб, на відміну від новостворе-

ного препарату зовнішнього застосування Ніх-

лобен, термін лікування якого складає близько 

10 діб.  

 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися як препарат широкого 

спектру дії в лікуванні дерматомікозів тварин. 

Може використовуватися в Україні та світі. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

На розроблений препарат є ТУ та патент, авто-

ром якого є співробітник кафедри епізоотології 

та мікробіології ДБТУ. 

Технічні умови: ТУ У 21.2-00493758-002:2015. 

Пат. № (11)112080 UA, МПК (2016.01) А61К 

31/00  А61К 9/06 (2006.01) Засіб для лікування 

дерматомікозів дрібних тварин / Морозова В.В., 

Головко В.О., Северин Р.В. [(UA) № а 2016 

03343; Заявл. 31.03.2016; Опубл. 12.12.2016, 

Бюл № 23. 

 

 
 
 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра епізоотології та мікробіології.  

тел.: +380661430276, е-mail: raisa.severin2018@gmail.com 
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Біотехнології та ветеринарія 

 

ЗАСІБ «ДІНСУЛЬФАН» ДЛЯ ЛІКУВАННЯ  

БАКТЕРІАЛЬНОГО ОТИТУ ДРІБНИХ ТВАРИН 

 

Призначення та сфера застосування 

Рідина для зовнішнього застосування викори-

стовується у ветеринарній медицині для ліку-

вання бактеріального отиту. 

«Дінсульфан» (розчин для зовнішнього засто-

сування) — препарат для місцевого застосу-

вання, що володіє протизапальною (дегідрую-

чою) і протимікробною дією, активний відно-

сно грампозитивних і грамнегативних мікроо-

рганізмів та застосовується у ветеринарній ме-

дицині для лікування бактеріального отиту у 

домашніх тварин (собак та котів). Препарат 

значно підвищує ефективність лікування тва-

рин, хворих на отит, зменшує термін ліку-

вання, попереджає рецидиви захворювання, 

знижує собівартість лікування.  

На основі дослідження in vitro та in vivo «Дін-

сульфан» показав, що 0,5%-вий розчин міс-

тить мінімальну інгібуючу концентрацію дію-

чої речовини, при якій спостерігається антиба-

ктеріальна дія (проти Staphylococcus aureus, 

гемолітичних стрептококів, Pseudomonas 

aeruginosa і Escherichia coli). Засіб «Дінсуль-

фан», у якому міститься срібло, має більш ви-

сокий антимікробний ефект, ніж пеніцилін, бі-

оміцин та інші антибіотики, і пригнічує анти-

біотикостійкі штами бактерій. Розчин прозо-

рий зеленувато-жовтого кольору із слабким 

специфічним запахом суміші складників. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Порівняно з існуючими засобами розроблений 

лікарський препарат є ефективним у лікуванні 

бактеріальних отитів він багатокомпонентний, 

але недорогий у виробництві. 

Аналогів в Україні та у світі за хімічним скла-

дом препарат не має. 

 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися як препарат широ-

кого спектру дії в лікуванні бактеріальних ін-

фекцій викликаних   грампозитивними та гра-

мнегативними мікроорганізмами.  

Технологія виготовлення препарату «Дін-

сульфан» готова до впровадження як в Укра-

їні так і в світі. 

На розроблений препарат є технічні умови, 

автором яких є співробітники кафедри епізо-

отології та мікробіології ДБТУ. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

На препарат «Дінсульфан» розроблені техні-

чні умови: ТУ У 21.2-0049375800: 2017. Роз-

робники: доктор вет. наук, професор Головко 

В.О., канд. вет. наук, доцент Северин Р.В., ас-

пірант Холодний В.В. 

 

 

  

Координати для зв’язку:  

Кафедра епізоотології та мікробіології. 

тел. +380661430276, е-mail: raisa.severin2018@gmail.com  
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СПОСІБ ВИДІЛЕННЯ ГРИБКА MALASSEZIA У СОБАК 

Призначення та сфера застосування 

Корисна модель належить до ветеринар-

ної медицини, зокрема до мікробіології, 

епізоотології, інфекційних хвороб, імуно-

логії, мікології, ветеринарної санітарії та 

гігієни. Може бути використана як в умо-

вах ветеринарних клінік, так і під час про-

ведення науково-практичних занять у ви-

щих навчальних закладах. В основу кори-

сної моделі поставлена задача удоскона-

лити спосіб виділення  грибка  Malassezia, 

що включає дерматологічне дослідження 

шкіри на виявлення збудника, забір мате-

ріалу шляхом використання клейкої стрі-

чки, яка зафіксована навколо браншей ви-

гнутого затискача типу Халстед-Москіт 

клейкою стороною назовні, попередньо 

бранші обмотуються ватою для уник-

нення травм слухового каналу, щоб забез-

печити ефективність способу.  

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Спосіб виділення грибка  Malassezia 

у собак, що включає дерматологічне дос-

лідження шкіри на виявлення збудника, 

відбір матеріалу, який відрізняється тим, 

що для відбору матеріалу використовують 

клейку стрічку, яка зафіксована навколо 

браншей вигнутого затискача типу Халс-

тед-Москіт клейкою стороною назовні, 

попередньо бранші обмотуються ватою 

для уникнення травм слухового каналу. 

Затребуваність на ринку 

Запропонований спосіб дозволяє виявляти 

хворих тварин і надавати своєчасно комплексну 

та ефективну терапію, що знижує ризики ускла-

днення хвороби і виникнення супутніх захво-

рювань. 

Спосіб може використовуватись як в умо-

вах ветеринарних клінік, так і під час прове-

дення науково-практичних занять у вищих нав-

чальних закладах. Він є ефективним, дешевим 

та економічно вигідним. 

Стан охорони інтелектуальної власності На 

розроблений спосіб є патент на корисну модель, 

№15756 від 16.10.2024 року автором яких є співро-

бітники кафедри епізоотології та мікробіології 

ДБТУ. Чуприна М.І.,Северин Р.В., Іванчено 

І.М.,Гарагуля Г.І.-  

 

 
Координати для зв’язку:  

Кафедра епізоотології та мікробіології. 

тел.: +380661430276, е-mail: raisa.severin2018@gmail.com  
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Біотехнології та ветеринарія 

 

УДОСКОНАЛЕННЯ СИСТЕМИ ПРОФІЛАКТИЧНИХ  

ТА ТЕРАПЕВТИЧНИХ ЗАХОДІВ ЗА ДИСЕМІНОВАНИХ 

ФОРМ ДЕРМАТОФІТОЗІВ  

Призначення та сфера застосування 

На сьогодні спектр патогенних збудни-

ків дерматофітозів стрімко змінюється. Ок-

рім збудників мікроспорії та трихофітії, що є 

традиційними етіологічними чинниками при 

хворобах з дермальним синдромом, все час-

тіше з уражених ділянок шкіри виділяють 

представників роду Malassezia та Alternaria, 

що останнім часом відносять до умовно-па-

тогенних . Ці гриби, в якості секундарних 

асоціатів в змішаних патологіях, спричиня-

ють більш тривалий хронічний перебіг осно-

вних захворювань та зменшують ефектив-

ність терапії.  

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки. 

Раніше в розроблені схеми лікування  

за дисемінованих форм дерматофітозів не 

була введена продукція Dermoscent для від-

новлення стану шкіри та шерсті. 

 

Затребуваність на ринку 

.Застосування схеми лікування з вико-

ристанням комерційних препаратів  

Dermoscent Essential 6 Sebo Shampoo і 

Dermoscent Essential 6 Spot-on разом із вико-

ристанням збалансованих дієтичних раціонів 

годівлі забезпечувало високу терапевтичну 

ефективність. Діагностика Собак, хворих на 

дисеміновані форми дерматофітозів повинна 

бути комплексною з урахуванням необхідно-

сті додаткового зволоження шкіри і віднов-

лення нормальної мікробіоти шкіри для під-

тримки її гомеостазу і опірності. Система 

профілактичних та терапевтичних заходів за 

дисемінованих форм дерматофітозів може 

використовуватись як в умовах ветеринар-

них клінік, так і під час проведення науково-

практичних занять у вищих навчальних за-

кладах. 

Стан охорони інтелектуальної влас-

ності 

На розробленену систему профілактич-

них та терапевтичних заходів за дисемінова-

них форм дерматофітозів є науковий твір 

№124753 Україна: CR2489140324 /Автори: 

Чуприна М.І., Северин Р. В., Іванченко І.І., 

Грінченко Д. М., Баско С. О.14.03.2024. 

 
 

Координати для зв’язку: 

Кафедра епізоотології та мікробіології. 

тел.: +380661430276, е-mail: raisa.severin2018@gmail.com 
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Біотехнології та ветеринарія 

 

СПОСІБ ПІДВИЩЕННЯ ІМУНОРЕЗЕСТЕНТНОСТІ КОТІВ 

ПРИ РЕСПІРАТОРНИХ ІНФЕКЦІЯХ 
 

Призначення та сфера застосування 

Проблема виникнення і розвитку імунодефі-

циту у тварин, який проявляється шлунково-

кишковими та інфекційними респіраторними 

захворюваннями є однією із важливих про-

блем сучасності. Проблема вирішується за 

допомогою використання біологічно актив-

них добавок, пробіотиків, ферментів імунос-

тимуляторів, імуномодуляторів та вітамінів. 

Здатністю стимулювати імунні реакції орга-

нізму мають похідні нуклеїнової кислоти, а 

також ряд біогенних препаратів. Здатність 

цих препаратів підвищувати неспецифічну 

резистентність організму є підставою для ши-

рокого їх застосуваня в комплексній терапії 

інфекційних хвороб. Розроблений спосіб 

дасть змогу підвищити  імунорезистентність 

котів при респіраторних інфекціях, що покра-

щить роботу імунної системи природним 

шляхом. 

Порівняння зі світовими аналогами, осно-

вні переваги розробки 

 

Спосіб підвищення імунорезистентності ко-

тів при респіраторних інфекціях, що включає 

використання фітопрепарату, який відрізня-

ється тим, що як фітопрепарат використову-

ють водний розчин лікарського збору, який 

містить у своєму складі коріння родіоли ро-

жевої,коріння заманихи високої, плоди шип-

шини коричневої, траву кропиви дводомної, 

плоди глоду, траву звіробою продірявленого 

у ефективному співвідношенні 

1:1:1:0,8:0,8:0,5. 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися для підви-

щення імунорезистентності котів при респі-

раторних інфекціях за допомогою застосу-

вання фітопрепарату на основі водного роз-

чину, який містить у своєму складі коріння 

родіоли рожевої, коріння заманихи високої, 

плоди шипшини коричневої, траву кропиви 

дводомної, плоди глоду, траву звіробою 

продірявленого, взятих у ефективному спів-

відношенні є економічно вигідним і може 

використовуватись для підвищення резисте-

нтності домашніх тварин. 

Стан охорони інтелектуальної власності 

На спосіб є патент корисної моделі 

№157558. Дата реєстрації в державному ре-

єстрі Ураїни 30.10.2024 р. Автором яких є 

співробітники кафедри Глущенко Я. В., Се-

верин Р. В, Гонтарь А.М., Грінченко Д. М.

  

Координати для зв’язку:  

Кафедра епізоотології та мікробіології. 

тел.: +380661430276, е-mail: raisa.severin2018@gmail.com  
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Біотехнології та ветеринарія 

 

СПОСІБ ВИГОТОВЛЕННЯ ІМУНОСТИМУЛЯТОРА 

 «ЕКСТРАКТ ТРУТНЕВОГО РОЗПЛОДУ» (ЕТР) 

Призначення та сфера застосування 

Метою роботи було розробити імунос-

тимулятор бджолиного походження із личи-

нок трутневого розплоду для підвищення 

імунного статусу молодняка тварин. Розро-

бка буде корисною для фахівців ветеринар-

ної медицини, а саме для  підсилення імунної 

відповіді. 

Поставлена задача удосконалення 

способу виготовлення імуностимулятора 

«ЕТР», шляхом відбору личинок трутневого 

розплоду на 6 - 11 добу після відкладання, з 

наступним приготуванням екстракту, який 

забезпечує дію на Т- та В- системи імунітету 

з підвищенням імунного статусу організму. 
Використання трутневого розплоду, 

який отримують на 6 - 11 добу після відкла-

дення, забезпечує більш високий імуности-

мулюючий ефект, оскільки, саме на 6 - 11 

добу в розплоді міститься найбільше біологі-

чно активних речовин. Трутневий розплід в 

бджільництві не використовується і зазвичай 

викидається, тому його використання здеше-

вшує препарат. Використання сантохіну як 

консерванта дозволяє підвищити строк збе-

рігання. Стерилізація УФ-променями забез-

печує збереження життєздатності активної 

речовини та виключає денатурацію білків та 

підвищує ефект дії. 

Оптимальним режимом приготування 

імуностимулятора «ЕТР» є гомогенізація 

5±0,5 хв., центрифугування при 1200 об/хв., 

обробка УФ-променями протягом 8±0,5 хв.  

Для виготовлення беруть 100 г личи-

нок трутневого розплоду на 6 – 11 добу після 

відкладання, потім подрібнюють та відразу 

отриманий матеріал гомогенізують протягом 

5±0,5 хв. Після гомогенізації проводять ком-

плекс заморожування-відтаювання при різ-

них температурних режимах. Після чого ви-

конують  

Після гомогенізації проводять комплекс замо-

рожування-відтаювання при різних темпера-

турних режимах. Після чого виконують приго-

тування тканинного детриту на забуференому 

ізотонічному розчині. Далі роблять центрифу-

гування протягом 10 хв. при 1200 об/хв.  

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки. 

Виготовлення імуностимулятора із ли-

чинок трутневого розплоду, який відбирають 

на 6 - 11 добу після відкладання у світовій на-

уці і практиці не зустрічається. Аналогів цього 

препарату також немає. 

Таким чином, запропонований спосібви-

готовлення імуностимулятора «Екстракт тру-

тневого розплоду» (ЕТР) дозволяє:  значно 

підвищити імунний статус тварин, що знач-

ною мірою дозволить збільшити збереженість 

поголів'я, буде сприяти більш ефективному за-

стосуванню вакцин; при одноразовій обробці 

тварин дає високі показники імунного статусу 

організму, що було перевірено в експеримен-

тальних умовах на птиці та на виробництві. 

Затребуваність на ринку 

Технологія отримання імуностимуля-

тора ЕТР є актуальною в Україні та у світі.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

На спосіб є патент на корисну модель 

№155545 07.03.2024, Бюл. №10.Винахідники: 

Бурдейний Роман Анатолійович, Грінченко 

Дмитро Миколайович, Северин Раїса Василі-

вна, Гонтарь Алла Михайлівна.  

Координати для зв’язку:  

Кафедра епізоотології та мікробіології.  

тел.: +380661430276, е-mail: raisa.severin2018@gmail.com  
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Біотехнології та ветеринарія  
 

 

ЕПІДУРАЛЬНІ ГОЛКИ ТА КАТЕТЕРИ 

Призначення та сфера застосування 

Епідуральна анестезія ‒ метод регіонарної 

анестезії, при якому анестетик вводиться в 

епідуральний простір, що оточує тверду мо-

зкову оболонку спинного мозку. Цей підхід 

забезпечує блокаду нервових корінців, що 

виходять зі спинного мозку, та досягає анес-

тезії або анальгезії, залежно від дозування і 

типу застосованого препарату. Епідуральна 

анестезія застосовується для знеболення в 

хірургії кудальної частини тіла включаючи 

черевну стінку, акушерстві, а також для кон-

трольованого знеболення при хронічному 

больовому синдромі. 

Порівняння зі світовими аналогами, ос-

новні переваги розробки 

Для дрібних собак і котів на ринку України 

відсутня дана категорія інструментарію. Є 

набори виробництва Bbraun, але вони мають 

високу вартість і призначені для викорис-

тання в гуманній медицині. 

Затребуваність на ринку 

Може знайти широке використання в хірур-

гічній практиці дрібних тварин. 
 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Отримано результати експериментальних 

досліджень. 
 

Основні характеристики, суть розробки 

1.Епідуральна голка ‒ має розмір 0,9 x 50 мм, 

20 G, маркування довжини голки, зігнутий 

кінець Tuohy. 

2.Катетер ‒ виготовлений з поліаміду, дов-

жина 720 мм (24G), градуйований. 

 3. З’єднувач катетера із «замком». 

 

Стан готовності розробки 

Розроблену технологічну схему викорис-

тання голок та катетерів, апробовано в кліні-

чних умовах. 

 
Зразки епідуральної   голки та катетера 

 

       
Координати для зв’язку:  

Кафедра ветеринарної хірургії та репродуктології, 0662155805@btu.kharkov.ua 

тел. +380662155805 
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Економіка та фінанси  
 

 

ФОРМУВАННЯ БІЗНЕС-МОДЕЛІ  

ПІДПРИЄМСТВ ТОРГІВЛІ 
 

Призначення та сфера застосування 

Методика забезпечує менеджмент суб’єктів 

підприємницької діяльності необхідним 

інструментарієм для формування бізнес-

моделі, адекватної сучасним вимогам до 

управління суб’єктами підприємництва. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Методика побудована на сучасних світових 

підходах до побудови бізнес-моделі 

підприємств торгівлі та існуючих світових 

практиках управління складовими 

елементами бізнес-моделі. Перевагою 

методики є те, що вона побудована в межах 

реалізації концепції ядра розвитку 

підприємства торгівлі та підтримує 

реалізацію стратегії його розвитку.  

 

Стан готовності розробки 

Розроблену методику апробовано на 

підприємствах торгівлі м. Харкова. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Встановлено, що формат торгівлі можна розг-

лядати як сукупність характеристик, підставу 

для типізації підприємств торгівлі, форму ор-

ганізації діяльності та відповідність ринковій 

ситуації. Серед основних бізнес-процесів під-

приємств торгівлі у межах бізнес-моделі виок-

ремлено: бізнес-процеси з постачальниками, 

бізнес-процеси зі споживачами та операційні 

бізнес-процеси. Доведено, що залежно від об-

раного формату торгівлі змінюються акценти 

управлінського впливу на складові бізнес-про-

цесів підприємства торгівлі.   

 

Затребуваність на ринку 

Методика забезпечує менеджмент суб’єктів 

бізнесу необхідним інструментарієм для 

формування бізнес-моделі підприємств торгівлі, 

адекватної сучасним вимогам до управління 

суб’єктами підприємництва, поєднуючи формат 

торгівлі, бізнес-процеси та підходи до 

управління, що обумовлює затребуваність на 

ринку.  
 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Заявка на отримання свідоцтва про реєстрацію 

авторського права на службовий твір 

знаходиться на розгляді в ДП «Український 

інститут інтелектуальної власності».  

  

Матриця споживчої цінності  

основних форматів торгівлі 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра економіки та бізнесу. 

тел.: +380992240927, е-mail: viktoriagrosul@gmail.com 
 

Взаємозв’язок елементів бізнес-моделі з компо-

нентами ядра розвитку підприємства торгівлі 

mailto:viktoriagrosul@gmail.com
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МОДЕЛЬ ЦИФРОВОЇ ТРАНСФОРМАЦІЇ  

ПІДПРИЄМСТВА 

Призначення та сфера застосування 

Модель цифрової трансформації підприємства 

дозволить забезпечити фундаментальні зміни в 

підходах до управління, корпоративної 

культури, зовнішніх комунікаціях. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

З кожним роком частка традиційної економіки 

зменшується, а цифрової – збільшується. 

Цифровізація відкриває нові потужні 

можливості для громадян, суспільства та 

держави. 

Методика враховує світові вимоги до 

реалізації процесу цифрової трансформації 

підприємства та обґрунтування управлінських 

рішень. 

 

Стан готовності розробки 

Розроблену методику апробовано на 

торговельних підприємствах м. Харкова. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Цифрова трансформація може відбуватися на 

рівні окремих елементів підприємства або 

всього підприємства в цілому, це можуть бути 

послідовні або фундаментальні зміни. Для 

досягнення максимальної точності при 

нейтралізації слабких місць цифрової зрілості 

підприємства, пропонуємо проводити цифрову 

трансформацію за тими ж напрямками, що 

оцінюватиметься цифрова зрілість: стратегія, 

персонал, структура, технології, маркетинг, 

організаційна культура. Етапи цифрової 

трансформації включають певні завдання і 

конкретні заходи в рамках кожного 

визначеного елементу підприємства.  

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Затребуваність на ринку 

Методика забезпечує менеджмент суб’єктів 

бізнесу необхідним алгоритмом дій 

комплексності впровадження для здійснення 

цифрової трансформації підприємства,  

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Заявка на отримання свідоцтва про реєстрацію 

авторського права на службовий твір 

знаходиться на розгляді в ДП «Український 

інститут інтелектуальної власності».   

Координати для зв’язку: 

Кафедра економіки та бізнесу. 

 тел.: +380509354995, е-mail: bugrimenkorm@gmail.com 
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МЕТОДИКА ОБЛІКОВО-АНАЛІТИЧНОГО  

ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ УПРАВЛІННЯ ЕКОНОМІЧНОЮ  

БЕЗПЕКОЮ АГРАРНИХ ПІДПРИЄМСТВ 
 

Призначення та сфера застосування 

Сферою застосування є практична діяльність 

топ-менеджменту аграрних підприємств, 

органів державної влади, консалтингових та 

аудиторських фірм, професійних 

бухгалтерських організацій, академічної 

спільноти. 

 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Основні переваги розробки полягають у 

обґрунтуванні системного підходу до 

обліково-аналітичного забезпечення 

управління економічною безпекою з огляду 

на галузеву специфіку аграрного бізнесу.  

Стан готовності розробки 

Розроблену методику апробовано на рівні 

аграрних підприємств Харківської області. 

Основні характеристики, суть розробки 

Серед комплексу складових управління економіч-

ною безпекою суб’єктів агробізнесу вагоме місце 

відведено обліково-аналітичному забезпеченню, 

за допомогою якого ідентифікуються причинно-

наслідкові зв’язки між господарським життям і 

управлінськими рішеннями. Суть розробки поля-

гає в обґрунтуванні теоретико-методологічних за-

сад та розробці практичних рекомендацій з удо-

сконалення обліково-аналітичного забезпечення 

управління економічною безпекою аграрних підп-

риємств  в умовах невизначеності.  

 

Затребуваність на ринку 

Обґрунтовані теоретико-методологічні, методичні 

та практичні аспекти організації обліково-

аналітичного забезпечення затребувані та дають 

змогу аграрним підприємствам України зміцнити 

їх економічну безпеку. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Заявка на отримання свідоцтва про реєстрацію 

авторського права на службовий твір готується до 

розгляду в ДП «Український інститут 

інтелектуальної власності».  

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра обліку, аудиту та оподаткування.  

тел.: +380999761660, е-mail: vasylishynstanislav@gmail.com 

 

mailto:vasylishynstanislav@gmail.com
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ІНФОРМАЦІЙНО-АНАЛІТИЧНИЙ СЕРВІС  

УПРАВЛІННЯ ПІДПРИЄМСТВАМИ ТОРГІВЛІ  

В УМОВАХ ЦИФРОВІЗАЦІЇ 

Призначення та сфера застосування 

Використання теоретико-методологічного 

базису та комплексу науково-практичних 

підходів, що в умовах цифрової трансформації 

економіки із залученням інформаційно-

комунікаційних технологій концепції «Industry 

4.0» формують інформаційно-аналітичний 

сервіс (ІАС) підприємств торгівлі, здатний 

забезпечити інформаційний супровід 

менеджменту через акумуляцію релевантних 

обліково-аналітичних для управління бізнес-

процесами. 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Методика враховує світові вимоги до 

формування інформаційно-аналітичного 

сервісу управління торговельними 

підприємствами. 

Стан готовності розробки 

Розроблену методику апробовано на 

торговельних підприємствах м. Харкова. 

Концептуальна модель ІАС управління  

торговельним підприємством 

Основні характеристики, суть розробки 

Визначено передумови появи сучасної техноло-

гічної парадигми створення обліково-інформа-

ційного сервісу, який фактично являє собою 

комплекс заходів, спрямованих на забезпечення 

інформацією суб’єктів управління та її операти-

вного поширення шляхом налагодження комуні-

каційних зв’язків з об’єктами управління. Дове-

дено, що інформаційно-аналітичний сервіс є ін-

струментом реалізації системного підходу до 

формування бізнес-цінностей, що полягає в інте-

грації цифрових технологій, інноваційних моде-

лей, розширених компетенцій та формулюванню 

нової філософії бізнесу.  

У контексті розвитку інформаційного потенці-

алу електронної комерції визначено можливості 

та загрози компонентів концепції «Industry 4.0», 

що підтримують функціонування обліково-ана-

літичного сервісу підприємств торгівлі. Розроб-

лена концептуальна модель інформаційно-аналі-

тичного сервісу управління торговельним підп-

риємством орієнтована на створення інформа-

ційної та технологічної платформи для визна-

чення фахівцями можливих подій (сценаріїв) в 

наслідок зміни зовнішнього середовища (або 

внутрішнього середовища) та прийняття рішень.  

 

Затребуваність на ринку 

Обґрунтована концепція затребувана і дає змогу 

підприємствам торгівлі сформувати 

інформаційно-аналітичний сервіс управління, що 

інтегрує інструментарій обліку, аналізу, 

бюджетування й прогнозування. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Заявка на отримання свідоцтва про реєстрацію 

авторського права на службовий твір готується 

до розгляду в ДП «Український інститут 

інтелектуальної власності».  

Координати для зв’язку: 

Кафедра обліку, аудиту та оподаткування.   

тел.: +380954106510, е-mail: natakaschena@gmail.com 



Економіка та фінанси  

 

ОЦІНКА ЕФЕКТИВНОСТІ СОЦІАЛЬНО-

ЕКОНОМІЧНОГО РОЗВИТКУ ПІДПРИЄМСТВ 

АГРОБІЗНЕСУ ТА ІНШИХ ГАЛУЗЕЙ ЕКОНОМІКИ 
 

Призначення та сфера застосування 

Розроблена методика побудови та 

інтерпретації інтегрального індексу, дозволяє 

оцінити ефективність соціально-

економічного розвитку підприємств. 

Порівняння зі світовими аналогами, 

основні переваги розробки 

Багатовимірна середня надає можливість 

включати до моделі безліч показників, що 

характеризують різні сторони діяльності 

підприємства. Індекс об’єднує множину 

різнойменних показників одиниць сукупності 

в єдину інтегральну оцінку. 

Стан готовності розробки 

Розроблену методику апробовано на 

промисловому підприємстві м. Харків і 

сільськогосподарських підприємствах 

Харківської області. 

Основні характеристики, суть розробки 

Методика передбачає усереднення не 

абсолютних значень ознак, а коефіцієнтів - 

відношень до середнього рівня по кожній 

ознаці і включає такі етапи: 
1. Підбір ознак х, що характеризують 

(залежно від мети аналізу), групування їх на 

фактори стимулятори і дестимулятори. 

2. Вибір кількісних характеристик 

відібраних ознак хij за досліджуваний період. 

3. Індивідуальні значення показників 

замінюються відносними величинами-

коефіцієнтами (відношення значень кожної 

ознаки до її середньої величини або 

нормативного значення).  𝑝𝑖𝑗 =
𝑥𝑖𝑗

�̅�𝑗

. 

4. Визначення середньої з цих відношень для 

кожної одиниці сукупності 𝐼 =
∑𝑝𝑖𝑗

𝐾

. 

Якщо І > 1, то рівень розвитку або конкретної 

одиниці, або у певному періоді вищий за 

середній по сукупності (якщо  

І < 1, то нижчий).  

Розроблена методика розрахунку інтегрального 

індексу дає можливість діагностувати:  

1) основну діяльність підприємства, пов’язану з 

виробництвом або реалізацією продукції 

(товарів, робіт, послуг); 

2) фінансову діяльність, пов’язану із 

забезпеченням функціонування підприємства і 

досягнення ним поставлених цілей; 

3) інноваційну діяльність, пов’язану із 

використанням нової високопродуктивної 

техніки та прогресивної технології, 

застосуванням сучасних організаційних форм та 

економічних методів господарювання; 

4) здійснювати комплексну діагностику 

соціально-економічного розвитку підприємства. 
Затребуваність на ринку 

Виробнича затребуваність методики 

інтегральної оцінки зумовлена: 
- універсальністю застосування підприємствами 

будь-якої сфери економічної діяльності, форми 

господарювання і форми власності; 

- оперативністю, дієвістю застосування на будь-

якому етапі виробництва;  

- інформаційною односпрямованістю 

показників (для ознак-дестимуляторів беруть 

обернене відношення, середню величину ділять 

на індивідуальне значення відповідного 

показника); 
- можливістю використання вартісних 

показників у динаміці, приведенням їх до 

співставного вигляду за індексом купівельної 

спроможності гривні, переведенням у доларовий 

еквівалент за відповідним курсом тощо.  

Стан охорони інтелектуальної власності 

Заявка на отримання свідоцтва про реєстрацію 

авторського права на службовий твір готується 

до розгляду в ДП «Український інститут 

інтелектуальної власності».  

Координати для зв’язку: 

Кафедра обліку, аудиту та оподаткування.  
тел.: +380509356737, е-mail: yarovaya.stat@gmail.com 

  

mailto:yarovaya.stat@gmail.com
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АРХІТЕКТОНІКА СИСТЕМИ УПРАВЛІННЯ 

ЕФЕКТИВНІСТЮ ФУНКЦІОНУВАННЯ  

ОБОРОТНИХ АКТИВІВ ПІДПРИЄМСТВ 
 

Призначення та сфера застосування 

Підвищення ефективності використання 

оборотних активів підприємств на основі 

методу ієрархій прийняття обґрунтованих та 

оптимальних рішень для вирішення визначених 

проблем за допомогою рейтингування 

альтернативних рішень; удосконалення 

архітектоніки системи управління оборотними 

активами в умовах використання цифрових 

технологій. Сфера застосування: виробничо-

фінансова діяльність підприємств. 

 

Порівняння зі світовими аналогами,  

основні переваги розробки 

Процеси глобалізації суттєво впливають на 

функціонування оборотних активів в частині 

залучення інвестицій для їх фінансування. 

Світові підходи до забезпечення інвестиційної 

привабливості та інноваційного потенціалу 

аграрних підприємств вимагають інтеграції 

методів і способів управління оборотними 

активами у загальну систему.  

 

 

Архітектоніка системи управління ефективністю 
функціонування оборотних активів підприємств 

 

Стан готовності розробки 

Розроблену систему управління 

ефективністю використання оборотних 

активів апробовано на низці міжнародних 

науково-практичних конференцій, 

впроваджено в освітній процес ДБТУ та на 

рівні підприємств. 

 

Основні характеристики, суть розробки 

Запропонована архітектоніка системи 

управління ефективністю використання 

оборотних активів є динамічною 

структурою, яка характеризується 

інноваційними складовими її 

використання. Застосування методу аналізу 

ієрархій спрямоване на підвищення 

ефективності використання оборотних 

активів підприємства. Критеріями вибору 

для досягнення поставленої мети є час 

реалізації – період впровадження варіанту, 

що дозволяє виділити заходи, які дадуть 

змогу досягнути поставленої мети та 

підвищити ефективність використання 

оборотних активів; вартість впровадження 

заходів – грошові витрати, необхідні для 

підвищення ефективності використання 

оборотних активів. 

Затребуваність на ринку 

Може використовуватися у фінансовому 

менеджменті аграрних підприємств у 

вигляді технологічного продукту в 

загальній системі управління оборотними 

активами для підвищення ефективності їх 

функціонування та покращання 

фінансового стану підприємства. 

 

Стан охорони інтелектуальної власності 

Подано Заявку на отримання патенту на 

корисну модель. 

 

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра фінансів, банківської справи та страхування. 
тел.: +380959157780, e-mail: g.nagaeva@btu.kharkov.ua   

 

 



 

Менеджмент освіти 

 

ТРИРІВНЕВА SMART-ОСВІТНЯ  

ТЕХНОЛОГІЇ УПРАВЛІННЯ  

НАВЧАЛЬНО-ТВОРЧОЮ ДІЯЛЬНІСТЮ СТУДЕНТІВ 
 

Призначення та сфера застосування 
Підвищення ефективності менеджмент-освіти в 

умовах цифрового освітнього простору  на ос-

нові диджиталізації та технологізації педагогіч-

них процесів у закладі вищої освіти; формування 

професійно-творчої компетентності майбут-

нього фахівця в різноманітних галузях виробни-

цтва. Сфера застосування: освітній процес ЗВО з 

підготовки  кадрів різних рівнів ВО та  професій-

них груп.  
 

Порівняння зі світовими аналогами, основні 

переваги розробки 
Трирівнева SMART-освітня технологія управ-

ління навчально-творчою діяльністю студентів  

знаходиться на рівні кращих світових стандартів 

з менеджменту  освіти. 
 

Затребуваність на ринку 
Може використовуватися у вигляді технологіч-

ного  продукту в системі менеджменту  освіти 

для  більш ефективного управління навчально-

творчою діяльністю студентів в умовах дистан-

ційного навчання (функціональні етапи: мотива-

ційно-орієнтувальний, планувальний, пізнава-

льно-перетворювальний, контрольно-аналітич-

ний, регулювально-розвивальний).  
 

Стан охорони інтелектуальної власності 
Подано Заявку на отримання патенту на корисну 

модель. 
 

Основні характеристики, суть розробки 
Запропонована педагогічна технологія є ди-

намічною структурою, об'єктом управління 

якої виступає навчально-творча діяльність  

з боку викладачів,  студентів і  SMART-

освітніх дидактичних засобів, що опосеред-

ковують управлінські функції.  Результатом 

їх послідовної реалізації є активізація дида-

ктичних процесів і організаційно-техноло-

гічних алгоритмів у педагогічній системі, 

спрямованих на вдосконалення структури 

навчально-творчої діяльності студентів і 

підвищення професійної компетентності 

майбутніх фахівців. Функціональні скла-

дові педагогічної системи сукупно визнача-

ють комплексний вплив на навчально-тво-

рчу діяльність  студентів, що  визначається 

сукупністю дій та операцій психологічного, 

дидактичного, організаційного, рефлексив-

ного та  розвивального характеру. У резуль-

таті педагогічного впливу з використанням 

SMART-освітніх ресурсів і комплексу ди-

дактичних методів навчально-творча діяль-

ність перетворює наявний освітній потен-

ціал студента в якісний результат – сформо-

ваність професійно-творчої компетентності 

фахівця. 

 

Стан готовності розробки 
Розроблену технологію апробовано у ЗВО 

України. 

        
 

Моделі застосування трирівневої педагогічної технології в освітньому процесі  

 

Координати для зв’язку: 

Кафедра Менеджменту, бізнесу і адміністрування 
тел.: +380972324696, е-mail: nagaev@btu.kharkov.ua 

 



 

 

Інформаційно-довідкове електронне видання 
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