Перспективи використання селенозбагачених дріжджів та солоду у виробництві продуктів харчування (Антонюк М.М)
Основні характеристики, суть розробки 

Наслідки аварії на ЧАЕС та екологічно несприятливі умови довкілля спричиняють необхідність розробки технологій хлібобулочних виробів, збагачених мікронутрієнтами, зокрема, селеном, що є відомим антиоксидантом, радіопротектором та запобіжником щодо виникнення ішемічної хвороби серця, інфаркту міокарда, злоякісних новоутворень, розвитку ревматоїдного артриту, деяких форм дерматозів.
Добова норма споживання селену в різних країнах світу складає 40…220 мкг. Відхилення від цієї норми небезпечні: кількості селену у раціонах харчування більші за 220 мкг можуть стати причиною токсикозу, нижчі за 40 мкг — спричиняють виникнення та розвиток цілого ряду серйозних захворювань. У раціонах харчування переважної більшості населення України спостерігається нестача цього мікроелемента, що зумовлено зниженим вмістом його в ґрунтах регіонів.

Для покращення селенового статусу організму людини пропонуються в основному неорганічні форми селену у складі фармацевтичних препаратів і біологічно активних добавок, які, порівняно з органічними сполуками, погано засвоюються та потребують чіткого дозування. У зв’язку з цим виробництво продуктів харчування спеціального призначення, збагачених селеном у біологічно доступній та безпечній формі, сприятиме підвищенню якості та середньої тривалості життя населення України й тому є актуальною проблемою сьогодення. 

У результаті проведених досліджень розроблено технологію дріжджів та солоду зернобобових культур, збагачених селеном, які пропонується використовувати як добавку для збагачення продуктів харчування селеном.

Патентно-конкурентноспроможні результати 

Деклараційний патент України на корисну модель № 59314. Спосіб одержання солоду / Стабнікова О.В., Іванов В.М., Хіврич Б.І., Антонюк М.М. — Опубл. 15.08.2003. Бюл. № 8. 

Деклараційний патент України на корисну модель № 59313. Спосіб приготування тіста / Арсеньєва Л.Ю., Стабнікова О.В., Іванов В.М., Устинов Ю.В., Антонюк М.М., Герасименко Л.О. — Опубл. 15.08.2003. Бюл. № 8.

Деклараційний патент України на корисну модель № 62459. Композиція для збагачення мікронутрієнтного складу хліба / Арсеньєва Л.Ю., Герасименко Л.О., Антонюк М.М. — Опубл. 15.12.2003. Бюл. № 12. 

Порівняння зі світовими аналогами 

У світі проводиться науковий пошук способів корекції селенодефіциту, зокрема, способів збагачення продуктів харчування селеном. В Україні на сьогодні подібні технології відсутні, тому розробка технологій органічних носіїв селену у біологічно безпечній формі є актуальним напрямом.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, провадження 

та реалізації, показники, вартість

Хлібобулочні вироби, збагачені селеном, переважатимуть за конкурентоспроможністю незбагачені мікроелементом аналоги. Збагачені селеном продукти будуть користуватися попитом у споживача, незважаючи на незначну різницю цін виробів.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 
де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства хлібопекарської промисловості.

Стан готовності розробок

Рекомендуються до широкого впровадження на підприємствах хлібопекарської промисловості України для вирішення проблеми нестачі селену. Для повного завершення проекту необхідно провести медико-біологічні дослідження нового продукту, збагаченого селеном.
Результати впровадження

Розроблено технологію селеновмісних дріжджів та солоду, технологічні рекомендації їх застосування при виробництві оздоровчих та профілактичних хлібобулочних виробів, збагачених селеном. Проведено виробничі випробовування на підприємствах хлібопекарської промисловості. 
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