Розроблення технології цукристих сиропів із крохмалевмісної сировини (Грабовська О.В., Кузнєцова І.В., Штангеєва Н.І., Майданець О.М.)
Основні характеристики, суть розробки

Запропонована технологія надає можливість отримувати цукристі сиропи різного вуглеводного складу із крохмалевмісної сировини (кукурудзяної крупки) для використання в харчових продуктах в якості підсоложувачів.

В основу технології покладено способи розріджування крохмалевмісної сировини шляхом застосування електромагнітного поля надвисокої частоти (НВЧ), або розварювання для забезпечення інтенсифікації процесу, та способи очищення гідролізатів за допомогою коагулянту або низькотемпературного оброблення, що забезпечує високу якість гідролізатів та сиропів. Способи розроблено з метою вдосконалення розріджування крохмалевмісної сировинита подальшого очищення гідролізатів для отримання глюкозних сиропів. Він дозволяє досягти більш повного вилучення крохмалю із сировини та скоротити тривалість технологічного циклу. Розроблена технологія дозволяє отримувати широкий спектр цукристих сиропів безпосередньо із крохмалевмісної сировини.

Патентно-конкурентноспроможні результати

Отримано деклараційні патенти на способи розріджування крохмалевмісної сировини № 59318 А (Опубл. 15.08.2003, Бюл. № 8) та № 62462 А(Опубл. 15.12. 2003, Бюл. № 12) та на способи очищення гідролізатів із крохмалевмісної сировини № 63779 А (Опубл. 15.01.2004, Бюл. № 10) та № 59316 А (Опубл.15.08. 2003, Бюл. № 8).

Порівняння зі світовими аналогами

Дана технологія відрізняється дешевизною, заснована на використанні ферментів та природних сорбентів і дає змогу отримувати якісну продукцію з регульованим вуглеводним складом відповідно до вимог споживача.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Запропоновані сиропи можуть використовуватись в якості підсолоджувачів, антикристалізаторів та носіїв консистенції в цілому спектрі харчових продуктів. Вони відрізняються дешевизною порівняно із звичайними патоковими та глюкозними сиропами, отриманими із крохмалю. 

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Розроблені технології пропонуються для впровадження на підприємствах крохмале-патокової галузі.

Стан готовності розробок

Розробки завершені.

Результати впровадження

Спосіб пройшов виробничі випробування на Звягінському(РФ) крохмальному заводі. Розроблено проект НТД на цукристі сиропи із крохмалевмісної сировини.

Адреса: вул. Володимирська, 68, Київ -033, 01601

Телефон: (0844) 287-97-12

Е –mail: starch@usuft.kiev.ua
Технологія високомальтозного сиропу із кукурудзяного крохмалю (Грабовська О.В., Сабадаш Н.І.)
Основні характеристики, суть розробки

На основі експериментальних досліджень кінетики ферментативного зцукрювання крохмалю ферментними препаратами альфа-амілази, пуллуланази та грибної альфа-амілази, які використовували окремо один від одного та у різних комбінаціях, розроблено математичну модель, на основі якої можливе проведення керованого процесу зцукрювання крохмалю у виробничих умовах та отримання сиропів з прогнозованим вуглеводним складом і високим вмістом мальтози.

Патенто-, конкурентоспроможні результати

Запропоновано технологічні умови гідролізу крохмалю комплексом ферментних препаратів з метою отримання сиропів з високим вмістом мальтози (понад 65 %).

Порівняння із світовими аналогами

Використання комплексу ферментних препаратів у виробництві високомальтозних сиропів за запропонованою технологією дозволить знизити собівартість продукту зі збереженням ефективності виробництва та якості продукції на високому рівні.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Дана розробка дозволить розширити асортимент продукції, збільшить коло споживачів і тим самим підвищить загальний прибуток підприємства.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Харчова промисловість, міністерство аграрної політики харчової та переробної промисловості, харчові підприємства різних форм власності. 

Стан готовності розробок

Підготовлено проект нормативно-технічної документації на виробництво високомальтозної патоки.

Результати впровадження

Проведено дослідно-промислові випробування технології високомальтозної патоки на Звягінському крохмальному заводі.

Адреса: м. Київ-33, вул. Володимирська, 68.

Телефон: 287-92-06

E-mail: starch@usuft.kiev.ua 

Розроблення способів виробництва мальтодекстринів (Грабовська О.В., Українець А.І., Штангеєва Н.І., Майданець О.М., Кузнєцова І.В.)
Основні характеристики, суть розробки

Розроблені способи відносяться до харчової промисловості, а саме крохмале-патокової та виробництва модифікованих крохмалів. Мальтодекстрини є продуктами неповного ферментативного гідролізу крохмалю, що застосовуються в харчових продуктах в якості стабілізаторів, наповнювачів та носіїв консистенції. За розробленими способами можливе виробництво драглеутворюючих мальтодекстринів з низьким глюкозним еквівалентом (від 5 до 20 %), здатних утворювати драглі стійкі до заморожування та відтаювання. 

Згідно розроблених способів гідроліз суспензії крохмалю проводять термостабільною -амилазою із застосуванням особливого температурного режиму та інтенсифікуючих чинників з подальшим очищенням гідролізату та розпилювальним висушуванням. Проведення процесу в особливому температурному режимі пояснюється необхідністю отримання гідролізатів визначеного вуглеводного складу, який обумовлює драглеутворювальні властивості мальтодекстрину. Застосування електромагнітного поля надвисокої частоти (НВЧ) з метою інтенсифікації процесу ферментативного розріджування крохмалю та отримання мальтодекстрину високої якості. Драглі з отриманого мальтодекстрину здатні плавитися при нагріванні та відновлюватись при охолоджуванні подібно до харчових жирів, що обумовлює застосування мальтодекстрину в якості низькокалорійного наповнювача, структуроутворювача та замінника жирів у виробництві майонезів, морозива, десертів, харчоконцентратів, безалкогольних напоїв та ін. Можливе отримання мальтодекстринів з різним глюкозним еквівалентом.

Патентно-конкурентноспроможні результати

Отримано деклараційні патенти на способи виробництва драглеутворюючих мальтодекстринів № 62307 А (Опубл. 15.12.2003, Бюл. № 12) та № 59315 А (Опубл. 15.08.2003. Бюл. № 8).

Порівняння зі світовими аналогами

Дані розробки відрізняються дешевизною і дають змогу отримувати якісну продукцію з регульованим вуглеводним складом відповідно до вимог споживача.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Стуктуроутворювачі із крохмалю є найдешевшими та найдоступнішими серед представників цього класу продуктів, таких як пектин, агар, желатина та ін. Запропоновані порошкоподібні продукти, можуть використовуватисьдля приготування дитячих сумішей, харчових концентратів, кондитерських виробів, молочних десертів та ін. 

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Розроблені технології пропонуються для впровадження на підприємствах крохмале-патокової галузі.

Стан готовності розробок

Розробки завершені.

Результати впровадження

Спосіб пройшов виробничі випробування на Звягінському(РФ) та Нехаївському (Чернігівська обл.) крохмальних заводах. Розроблено проект НТД на драглеутворюючий мальтодекстрин.

Адреса: вул. Володимирська, 68, Київ -033, 01601

Телефон: (0844) 287-97-12

Е –mail: starch@usuft.kiev.ua
Удосконалення систем аспірації технологічного обладнання та пневмотраспортування зернопродуктів (Дмитрук Є.А, Шаран А.В)
Основні характеристики, суть розробки

Аспіраційні системи є невід’ємною складовою транспортно-технологічних ліній зернопереробних підприємств з приймання, розміщення, обробки всіх видів сировини, а також її подрібнення, змішування та відвантаження споживачам.

Всі операції з сировиною та сипкою готовою продукцією супроводжуються активною їх взаємодією з повітрям, і як результат — формуються пилоповітряні суміші, які є джерелом вибухонебезпеки, забруднення навколишнього середовища та антисанітарних умов в робочих приміщеннях підприємств.

Згідно діючих «Правил проектування аспіраційних установок підприємств по збереженню та переробці зерна» експлуатація транспортно-технологічних ліній на зернопереробних і зернозберігаючих підприємствах категорично заборонена без ефективної та надійної роботи систем аспірації.

Науковцями кафедри ТЗПЗ здійснюються науково-практичні консультації підприємств з налагодження, експлуатації та оцінки ефективності роботи діючих аспіраційних систем. Для підприємств, що будуються та підлягають реконструкції здійснюється проектування високоефективних систем знепилення згідно останніх технічних і наукових розробок, а також власних науково-дослідних робіт.

Також науковці кафедри займаються удосконаленням і проектуванням систем пневмотранспортування зернопродуктів. Зокрема, доведено, що враховуючи фактор зміни об’єму повітря за довжиною матеріалопроводу незмінного діаметра доцільно і економічно оправдано застосовувати матеріалопроводи змінного діаметру на шляху пневмотранспортування. Адже при зміні тиску повітря по трасі на 50 кПа кінцева швидкість повітря при незмінному діаметрі збільшується в 1,5 рази (наприклад з 20 до 30 м/с), а відповідні питомі втрати тиску (H) більше як у 2,2 рази.

Патентно-конкурентоспроможні матеріали

В роботі використовуються більш як 40 власних авторських свідоцтв.

Порівняння зі світовими аналогами

В роботі використовуються розробки, які запропоновані авторами вперше, а також технічні рішення, аналоги яких частково використовуються передовими світовими виробниками обладнання, але не мають поширення в Україні.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Експлуатація удосконалених систем аспірації та пневмотранспортування дозволяє зменшити до 30 % витрати електроенергії на реалізацію цих процесів і значно покращити санітарно-гігієнічні та екологічні характеристики роботи підприємства.

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

Підприємства галузі зберігання і переробки зерна.

Стан готовності розробки

Постійно удосконалюється.

Результати впровадження

Результати роботи апробовані та впроваджені у виробничих умовах ВАТ «Луганськмлин», Уманський елеватор та ряді приватних підприємств.

Адреса: вул. Володимирська, 68, Київ-033, 01601

Телефон: (044) 287-94-61, Факс: (044) 287-94-00

E-mail: Asharan@yandex.ru

Високоефективна і енергозберігаюча сушарка карусельного типу для сушіння сипучих матеріалів (Домарецький В.А)
Основні характеристики, суть розробки.

В основу розробки покладено ідею безперервного сушіння сипучих матеріалів, коли сушильний агент піднімається знизу вверх, а сирий матеріал під дією гравітаційних сил опускається вниз.

Самим енергоємним технологічним процесом в харчовій промисловості є виробництво пивоварного солоду на стадії його сушіння і термічної обробки. Визначено кінетику тепло- масообміну в зерновці, елементарному та високому шарі солоду, встановлені оптимальні параметри сушіння та термічної обробки солоду. Після завантаження сушарки свіжопророслим солодом і виведення її на оптимальний режим, технологічний процес сушіння і термічної обробки відбувається в щільному шарі, що переміщується зверху донизу. Сушильний агент пронизує шар солоду знизу доверху. Переміщення шару досягається за рахунок безперервного відбору в горизонтальній площині нижнього шару (після термічної обробки) гвинтовим конвеєром та одночасного поповнення верхнього шару сушарки свіжопророслим солодом через бункер-постачальник.

Швидкість обертання платформи, де знаходиться шар солоду, висота шару, який вивантажується в нижній частині сушарки. Загальна висота шару солоду, кількість і температура сушильного агента узгоджуються між собою в оптимальних параметрах і визначають максимальну продуктивність при найменших питомих енерговитратах та високій якості готового продукту.

Протитечієвий (солод і сушильний агент) безперервний процес сушіння солоду в карусельній сушарці дає змогу забезпечити біотехнологічні вимоги до оптимального співвідношення між температурою сушильного агента і вологістю солоду в кожному елементарному шарі, а також оптимальні режими фізіологічної, ферментативної та хімічної фаз. Це дозволяє одержувати сухий солод високої якості при найменших витратах тепла на сушіння одиниці продукту.

Розроблена математична модель адекватна реальному процесу сушіння та критерій оптимальності, які описують залежності біотехнологічних властивостей солоду і параметрів сушильного агенту від якісних показників кінцевого продукту та ресурсо- енергозберігаючих показників роботи сушарки.

З метою повного використання тепла відпрацьованого сушильного агента, сушарка обладнана кожухотрубним скленим теплообмінником та інтекційним тепловим насосом. Екологічна чистота готового солоду забезпечується екологічно чистим сушильним агентом, який надходить в сушарку від газового тепло генератора.

На основі теоретичних і експериментальних досліджень розроблені технологічний регламент і конструкція сушарки, яка виготовлена, змонтована і введена в експлуатацію на ЗАТ «Пивзавод Оболонь».

Патентно-конкурентоспроможні результати.

На спосіб і конструкцію карусельної сушарки безперервної дії подані відповідні матеріали для патентування.

Порівняння зі світовими аналогами.

Вперше науково обґрунтована можливість використання протитечієвого безперервного руху сипучих матеріалів та сушильного агенту, та безперервний відбір готового продукту, а також використання тепла відпрацьованого низькопотенціального сушильного агента за допомогою склених теплообмінників та теплових насосів.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість.

Розроблена технологія сушіння та конструкція карусельної сушарки не потребує додаткового технічного переоснащення підприємства, а лише заміну застарілих малоефективних сушарок на високоефективну. Нова сушарка може бути змонтована за межами приміщення, тобто під відкритим небом. Собівартість готового солоду нижча на 30-40%, порівнюючи із існуючими сушарками різної конструкції.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки. 

Підприємства солодової та пивоварної промисловості, елеватори (для сушіння зернових культур) та інших підприємствах харчової промисловості, де необхідно провести обезвожування сипучих матеріалів.

Стан готовності розробок.

Розробка на стадії завершення (готовність 100 %).

Результати впровадження.

Розроблена та затверджена конструкторська і нормативна документація на сушарку карусельного типу (Укргіпрохарчопром), виготовлений промисловий зразок і впроваджений на ЗАТ «Пивзавод Оболонь».

Адреса: Київ-033, 01601, вул. Володимирська, 68, НУХТ,

кафедра біотехнології продуктів бродіння, екстрактів і напоїв

Телефон: 287-91-55

Удосконалення технології виробництва комбікормів з використанням ефіроолійної сировини (Євтушенко О.О., Шаповаленко О.І)
Основні характеристики, суть розробки

Розробка направлена на використання нетрадиційної ефіроолійної сировини, яка може замінити антибіотики, має визначену стимулюючу, антистресову та лікувально-профілактичну дію. Розробка є актуальною в умовах значної смертності молодняка, у зв’язку з вірусними мутаціями, поширенням пандемій та необхідністю розробки нових підходів до відгодівлі тварин.

Патенто-, конкурентоспроможні результати

Розроблена технологія дозволяє отримати новий кормовий продукт, зменшити енеговитрати на введення ефіроолійної сировини до складу кормів з одночасним додаванням мікроелементів за новим способом з використанням безпечних, недорогих та доступних консервантів. Розроблена програма для оптимізації розрахунку рецептів комбікормів. 

Порівняння із світовими аналогами

За сукупністю використаних нових складових технологія не має світових аналогів.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Співрозробником технології є ВАТ «Київмлин», на виробничих потужностях якого проведено її апробацію. Нові кормові продукти були ефективно впроваджені в умовах фермерського господарства ПП «Росава-Агро».

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Результати можуть бути реалізовані в системі Міністерства аграрної політики, Міністерства сільського господарства, Міністерства освіти і науки України, підприємствами незалежно від форм власності підлеглості, громадянами — суб’єктами підприємницької діяльності за договірними правами або ліцензіями на право виготовлення та реалізацію продукції.

Стан готовності розробок

Отримано патент України на корисну модель «Склад спецкомбікорму для телят». Розроблено та затверджено «Технологічний регламент лінії гранулювання висівок пшеничних і житніх збагачених», розроблено та погоджено з відповідними державними органами ТУ У 15.7-30523267-001:2009 «Висівки пшеничні і житні збагачені гранульовані».

Результати впровадження

Розрахунковий економічний ефект на 1 тонну комбікорму при використанні висівок збагачених гранульованих для відгодівлі свиней становить 14,11 грн (збагачення кмином) та 66,65 грн (збагачення коріандром).

Адреса: 01601, м. Київ-33, вул. Володимирська, 68

Телефон: (044)287-94-61, Факс: (044)284-30-00

Розробка біохімічного способу одержання пектину з коренеплодів цукрового буряка (Крапивницька І.О., Кушнір О.В)
Основні характеристики, суть розробки

Спосіб передбачає отримання пектину із свіжих коренеплодів цукрового буряка шляхом знецукрення бурякової тканини при поєднанні процесів дифузії сахарів у рідку фазу і їх подальшого цілеспрямованого зброджування культурами спиртових дріжджів.

Знецукрену бурякову мезгу піддають гідролітичному розщепленню полісахаридно-протеїнового комплексу рослинної тканини з метою вилучення водорозчинних пектинових речовин. Зброджена рідка фаза-бражка використовується для отримання етилового спирту, який в подальшому технологічному процесі застосовується на стадії коагуляції пектину.

Розроблена спосіб дозволяє проводити гідроліз-екстрагування пектину в м’яких режимах і отримувати продукт — буряковий пектин з функціональними властивостями, відмінними від пектину, отриманого з сухого бурякового жому.

Патентно-конкуретноспроможні результати

Розробка захищена патентами України (№ 70742, 21542А).

Порівняння зі світовими аналогами

Вперше використано коренеплоди цукрового буряка як сировину для отримання пектину;

Встановлена можливість використання побічного продукту-етилового спирту для отримання цільового продукту-пектину.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Розроблено технологію комплексної переробки коренеплодів цукрового буряка з отриманням пектину, етилового спирту, кормів для відгодівлі худоби. Виробництво пектину за розробленою технологією є високорентабельним за рахунок використання етилового спирту як побічного продукту переробки бурякової сировини.

Галузі, міністерства, відомства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства різних галузей харчової промисловості, медицина, фармацевтична промисловість.

Стан готовності розробок

Розробка на стадії завершення (готовність 95%).

Результати впровадження

Технологія апробована в промислових умовах ТОВ «Пектин» (с.Сунки, Смілянський р-н, Черкаська обл.)

Адреса: вул.Володимирська,68. Київ-033, 01601

Телефон:(8044) 289-11-31

E-mail eos_irina@mail.ru

Спосіб очищення гідролізату (Манк В.В., Лагода В.А., Карпович І.В., Шеремет А.О.) 

Основні характеристики, суть розробки 

В основу розробки поставлено завдання зниження витрат активованого вугілля частковою заміною його значно дешевшим природним адсорбентом та підвищення ефекту очищення гідролізату. Запропоновано спосіб комбінованого очищення сиропу з використанням активованого вугілля та палигорскіту, що забезпечує зниження забарвленності сиропу. Встановлено марки та дозування фільтрувальних порошків і артикули фільтрувальних тканин, що забезпечують високу ефективність фільтрування гідролізату. Одержані дані є основою для створення нових технологій очищення крохмальних гідролізатів. 

Патентно-конкурентноспроможні результати

Отримано патент на спосіб очищення гідролізату. Деклараційний патент на винахід № 63746А, Бюл. № 1, 15.01.2004

Порівняння зі світовими аналогами

Запропоновано часткову заміну активованого вугілля на більш дешевий природіий сорбент палигорскіт. 

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Розроблено спосіб очищення гідролізату значно дешевшим природним адсорбентом.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати обробки 

Підприємства харчової промисловості.

Стан готовності розробок

Розробка на стадії завершення (готовність 85%).

Результати впровадження

Спосіб опробовано в ПП «Левона» (м. Чернігів).

Адреса: вул. Володимирська, 68. Київ-033. 01601

Телефон: (8044) 287-92-54, 287-97-15

Розробити технологічні режими виробництва спиртуіз зерна з використанням комплексу ферментних препаратів різної дії (Левандовський Л.В., Мудрак Т. О., Глускіна Т.С.)
Основні характеристики, суть розробки

Одним з пріоритетних напрямків розвитку спиртового виробництва є розробка та впровадження біотехнологій з високоефективним використанням всіх високомолекулярних полімерів зерна. Це пояснюється тим, що ефективність технологічних процесів генерації дріжджів і спиртового бродіння залежать від вуглеводневого та азотистого складу сусла, а також його реологічних властивостей, які, у свою чергу, визначаються ступенем гідролізу крохмалю, білкових речовин та некрохмалистих полісахаридів зерна. Встановлено, що використання при приготуванні сусла комплексних ферментних препаратів (ФП), що містять -глюканазу, ксиланазу, протеазу та амілазу, дозволяє зменшити в’язкість сусла, забезпечити його ефективне зброджування з одночасним збільшенням виходу спирту, що у свою чергу може бути передумовою до збільшення концентрації сухих речовин при приготуванні замісу у виробничих умовах. Розроблено технологічні режими переробки зерна кукурудзи, пшениці та жита з використаннямферментних препаратів (ФП) амілолітичної, протеолітичної та целюлолітичної дії (Гітемпаза, Олокласт, Профікс, Промальт, Біоцелюлаза). Визначено оптимальні параметри розрідження та розварювання замісу і оцукрювання крохмалю (тривалість, температура, доза ферментного препарату тощо), що забезпечують максимальний вихід спирту та економію теплової енергії.

Патентно-конкурентноспроможні результати

Принципи використання ФП різної дії захищено патентомУкраїни № 23794.

Порівняння зі світовими аналогами

Використання комплексу ФП амілолітичної, глюкоамілазної, бета-глюканазної та протеолітичної дії фірми «Kerry Food Ingredients» за розробленими нами режимами забезпечує високі результати при переробці зерна в спирт, що не поступаються результатам, які одержано з використанням ФП популярних в Україні фірм-виробників.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Зменшення в’язкості сусла та посилений гідроліз білкових речовин зерна є передумовою до підвищення концентраціїСР зернового замісу та сусла у виробничих умовах. Так, збільшення цього показника з 17,3 до 21,1% СР, можливість чого доведено нашими дослідженнями, забезпечує підвищення концентрації спирту у дозрілій бражці на 21%, скорочення витрат теплоенергії для виділення спирту на 18-20%, зменшення питомого виходу після спиртової барди (відходу виробництва) на 20% та витрат на її утилізацію. При цьому при переробці жита досягнуто підвищення виходу спирту на 0,5%.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Спиртові заводи, що переробляють зерно з одержаннямвисокоякісного ректифікованого спирту та біоетанолу. 

Стан готовності розробки 

Розробка готова до впровадження на спиртових заводах України.

Результати впровадження 

Розроблено та затверджено «Рекомендації з використання ферментних препаратів фірми “Kerry Food Ingredients” в технології спирту із зерна». Елементи технології випробувано на Холминському спиртовому заводі.

Адреса: 01601, Київ-33, вул. Володимирська, 68

Телефон: (044)-287-97-46 

Електронна адреса: levan39@yandex.ru

Очищення дифузійного соку з удосконаленим прогресивним попереднім вапнуванням (Логвін В.М., Хомічак Л.М., Виговський В.Ю., Авдієнко С.О.)
Основні характеристики, суть розробки

В основу удосконалення прогресивного попереднього вапнуванняпокладені такі високоефективні засоби підвищення ефективності попереднього вапнування як пересатурування, циркуляція та одночасне вапнування і карбонізація. При проведенні прогресивного попереднього вапнування здійснюється циркуляція попередньо вапнованого соку на початок процесу. Циркуляція здійснюється з використанням аерліфта, у якому використовується сатураційний газ. Це дає змогу провести одночасне вапнування і карбонізацію за умов додавання вапна у циркуляційний контур. Коефіцієнт циркуляції становить 1...2. Вапнокарбонізація проводиться у два ступеня. рН вапнокарбонізаціїна першому — 11,0-11,4, на другому — 8,3-8,5. Вапно, яке додається на одночасне вапнування і карбонізацію розподіляється наступним чином: 2/3 на перший ступінь, 1/3 — на другий.

За умов додавання вапна на одночасне вапнування та карбонізацію у циркуляційному контурі у межах 0,1...0,5% СаО від маси соку можливе здійснення трьох способів очищення дифузійного соку.

1. Витрати вапна на одночасне вапнування та карбонізацію у циркуляційному контурі 0,1...0,2 % СаО від маси соку. На прогресивне попереднє вапнування повертається нефільтрований сік І сатурації та згущена суспензія ІІ сатурації. Ці умови сприяються підвищенню ступеня вилучення нецукрів із дифузійного соку та покращенню фільтраційно-седиментаційних властивостей осаду у соку І сатурації.

2. Витрати вапна на одночасне вапнування та карбонізацію у циркуляційному контурі 0,3...0,4 % СаО від маси соку. На прогресивне попереднє вапнування повертається згущена суспензія ІІ сатурації. Проведення удосконаленого прогресивного попереднього вапнування за даних умов дозволяє повністю виключити повернення нефільтрованого соку І сатурації.

3. Витрати вапна на одночасне вапнування та карбонізацію у циркуляційному контурі 0,45...0,5 % СаО від маси соку. Коефіцієнт циркуляції дорівнює 2. На прогресивне попереднє вапнування повертається згущена суспензія І та ІІ сатурацій. Такі умови проведення удосконаленого прогресивного попереднього вапнування забезпечують одержання осаду у соку після попереднього вапнування з фільтраційними властивостями, які дозволяють відокремити його до основного вапнування.

Патентно-конкурентноспроможні результати.

На спосіб проведення прогресивного попереднього вапнування з двоступеневим одночасним вапнуванням і карбонізацією у циркуляційному контурі одержано деклараційний патент на корисну модель № 17427 від 15.09.2006, бюл. №9.

Порівняння зі світовими аналогами

Удосконалено прогресивне попереднє вапнування дифузійного соку шляхом двоступеневої вапнокарбонізації у циркуляційному контурі.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

За умов очищення дифузійного соку з удосконаленим прогресивним попереднім вапнуванням підвищується вихід цукру.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства. Організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Цукрові заводи.

Стан готовності розробок

Розробка на стадії завершення (90%).

Результати впровадження

Спосіб проведення удосконаленого прогресивного попереднього вапнування апробований в дослідно-промислових умовах ЗАО «Кристалл-Бел» (м. Чернянка, РФ).

Адреса: вул. Володимирська, 68. Київ-033, 01601 

Телефон: (8044) 287-94-10.

Спосіб розрідження гідролізату (Манк В.В., Лагода В.А., Карпович І.В., Оверченко О.М.)
Основні характеристики, суть розробки 

Розроблено спосіб розрідження крохмалевмісної сировини з використанням амілолітичних ферментів. На основі експериментальних досліджень отримані залежності ефективності розріджування крохмалю пшеничної суспензії від основних параметрів процесу та визначені їх оптимальні величини: концентрація суспензії, дозування термостабільної -амілази, тривалість.

Встановлено, що для досягнення якісного розрідження крохмалю процес необхідно проводити в два етапи.В запропонованому режимі розрідження крохмалю досягається скорочення тривалості процесу та витрат ферменту, а також покращується фільтрувальна здатність гідролізату. 

Патентно – конкурентноспроможні результати

Отримано патент на спосіб розрідження гідролізату. Деклараційний патент на винахід № 62610А, Бюл. № 12, 15.12.2003

Порівняння зі світовими аналогами

Запропоновано проводити ферментативне розрідження в два етапи.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження, 

реалізації, показники, вартість

Розроблений спосіб розрідження гідролізату є дешевшим за рахунок використання фуражного зерна.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати обробки 

Підприємства крохмале -патокової промисловості.

Стан готовності розробок

Розробка на стадії завершення (готовність 85%).

Адреса: вул. Володимирська, 68. Київ-033. 01601

Телефон: (8044) 287-92-54, 287-97-15 

Адсорбційне очищення натурального та збродженого яблучного соку природними адсорбентами (Матко С.В., Мельник Л.М.)
Основні характеристики, суть розробки

Розроблена технологія адсорбційного очищення натурального та збродженого яблучного соку природними адсорбентами. На основі створеної математичної моделі встановлені оптимальні технологічні параметри процесу очищення соків від високомолекулярних сполук і важких металів. Використання дешевих вітчизняних адсорбентів, як прояснюючих реагентів, підвищить ефективність сокового виробництва за рахунок скорочення витрат традиційних реагентів, зокрема коштовних ферментних препаратів.

Патентно-конкурентноспроможні результати

Технологія очищення натурального та збродженого яблучного соку є конкурентоспроможною на ринку існуючих аналогічних розробок. 

Отримано 2 патенти України на винахід: № 70641 А від 15.10.04 р. Спосіб освітлення фруктового соку; № 70717 А від 15.10.04 р. Спосіб адсорбційного очищення фруктового соку та на корисну модель № 18940 від 15.11.06 р. Спосіб стабілізації купажу на основі збродженого яблучного соку.

Порівняння зі світовими аналогами

Розробка відповідає світовим аналогам.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, провадження 

та реалізації, показники, вартість

Розробка відноситься до ресурсозберігаючих технологій. Вона спрямована на підвищення якості та стабільності натуральних та зброджених яблучних соків за рахунок їх очищення від високомолекулярних речовин та важких металів. Впровадження розробки у виробництво дає значний економічний ефект не тільки за рахунок підвищення прозорості, поглинання високомолекулярних сполук та важких металів, а й за рахунок зниження вторинних колоїдних помутнінь, зниженням витрат коштовних ферментних препаратів, використання яких заборонено у виробництві соків для дитячого і дієтичного харчування.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Консервна промисловість, лікеро-горілчана галузь харчової промисловості, Міністерство освіти і науки України.

Стан готовності розробки

Розроблена технологія адсорбційного очищення натурального та збродженого яблучного соку природними адсорбентами як результат 100 % використання науково-дослідної роботи. Проведені випробування у промислових умовах.

Результати впровадження

Розроблена технологія впроваджена на двох заводах України.

Телефон: (044)287-92-30, Факс: (044)289-60-00, 

Е-таіl: plqaz@ukr.net

Удосконалення виробництва пива з раціональним використанням надлишкових осадових дріжджів (Мелетьєв А.Є., Жестерєва Н.А)
Основні характеристики, суть розробки

Суть розробки полягає в тому, що з метою покращення якості, підвищення виходу пива з одиниці зернопродуктів, особливо при застосуванні несолодженої сировини, під час приготування затору у нього вносять надлишкові осадові дріжджі, що накопичуються в процесі зброджування сусла. Пиво відрізняється підвищеною повнотою смаку і пінистістю, збільшується його стійкість, забезпечується покращення екологічного стану виробництва.

Патентно-конкурентоспроможні результати

А.с. №877925 (СССР) «Способ производства пива из солода и несоложеных зернопродуктов», 1980, без права опубликования.

Порівняння зі світовими аналогами

Відрізняється від світових аналогів чітко сформульованими параметрами технічного рішення та досягненням економічних переваг.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Підвищення виходу товарної продукції та стійкості в процесі реалізації до вживання, забезпечення високих органолептичних показників і можливості створювати нові сорти пива.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації,

 де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства пиво-безалкогольної галузі.

Стан готовності розробок

Технологія впроваджена на ряді пивоварних підприємств ЗАТ «Оболонь», «Ялтинський ПБК» та ін.

Результати впровадження

Спосіб включено до технологічних інструкцій з виробництва пива.

Адреса: вул. Володимирська, 68. Київ-033. 01601

Інтенсифікація процесів промиванням пивної дробини при розділенні заторів (Мелетьєв А.Є., Жестерєва Н.А.)
Основні характеристики, суть розробки

Суть удосконаленої технології полягає у підкисленні води для промивання дробини після відділення першого сусла від затору до досягнення оптимального значення активної кислотності, переважно молочною кислотою. При цьому прискорюються і більш глибоко відбуваються залишкові прикінцеві ферментативні процеси гідролізу крохмалю і продуктів його розщеплення, попереджуються процеси вимивання із зернових оболонок небажаних речовин. Покращується якість та збільшується вихід сусла, особливо при застосуванні заміни частки солоду несолодженими зерно продуктами і ферментними препаратами.

Патентно-конкурентоспроможні результати

А.с. №850654 (СССР) «Способ производства пивного сусла», Б.Н. №28, 1981.

Порівняння зі світовими аналогами

Аналогом є застосування біологічного підкислення під час приготування пивного сусла, яке має багато позитивних ефектів, але потребує додаткового обладнання та спеціального культивування кислоутворюючих мікроорганізмів.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Спосіб сприяє збільшенню виходу товарної продукції підвищеної органолептичної якості.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Пивоварні підприємства.

Стан готовності розробок

Спосіб випробуваний на підприємствах України та Прибалтики. Можуть бути надані конкретизовані рекомендації щодо впровадження з урахуванням умов виробництва.

Результати впровадження

Отримані позитивні відгуки, негативні — відсутні.

Адреса: вул. Володимирська, 68. Київ-033. 01601

Застосування патоки мальтозної (ПМ) та глюкозно-мальтозних сиропів (ГФС) у пивоварінні (Мелетьєв А.Є., Літвінчук С.І., Проценко Л.В.)
Основні характеристики, суть розробки

ПМ та ГФС застосовують під час приготування пивного сусла в оптимальній кількості як замінник вуглеводної частини екстракту солоду. Спосіб дозволяє збільшити потужність підприємства без установки додаткового обладнання, розробляти нові сорти пива, ефективніше використовувати і економити хміль.

Патентно-конкурентоспроможні результати

Патент на корисну модель №29496 «Спосіб приготування пивного сусла», опубл. 10.01.2008, Бюл. №1.

Порівняння зі світовими аналогами

Відповідає світовим аналогам, але має відмінності у технічному вирішенні та досягненні додаткових позитивних ефектів.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Можливість економити солод як основну сировину та хміль, знизити собівартість, урізноманітнити якісні показники, створювати нові сорти пива.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства пиво-безалкогольної галузі.

Стан готовності розробок

Надаються рекомендації на основі інформації про стан і перспективний план виробництва товарної продукції за її цільовим призначенням із застосуванням ПМ та ГФС.

Результати впровадження

Нормативно-технічна документація на ПМ та ГФС є у їх виробників, технологія застосовується на підприємствах галузі з урахуванням конкретних особливостей.

Адреса: вул. Володимирська, 68. Київ-033. 01601

Удосконалення технології темного пива із застосуванням барвних (карамельного, паленого) солодів (Мелетьєв А.Є., Ляшенко Є.С.)
Основні характеристики, суть розробки

Суть розробки полягає в тому, що барвний солод обробляється окремо в оптимальних умовах (гідромодуль, тривалість, температура) і потім об’єднується з основним затором, який готується із солоду з можливою заміною частини солоду несолодженими зернопродуктами, причому настійним способом.

Патентно-конкурентоспроможні результати

А.с. СССР №1331885 «Способ приготовления пивного сусла», Б.Н. №31, 1987. А.с. №1312092 (СССР) «Способ приготовления пивного сусла для темного пива», Б.Н. №19, 1987. А.с. №1786048 «Способ получения пищевого красителя», Б.Н. №1, 1993.

Порівняння зі світовими аналогами

Технологія забезпечує високу якість пива із застосуванням природних ячмінних речовин, без добавок іншого походження.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Економія барвних солодів, а також світлого основного солоду за рахунок заміни частин його екстракту дешевшим. Процес приготування затору скорочується, спрощується, потребує менше теплової енергії.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства пиво-безалкогольної галузі.

Стан готовності розробок

Є відповідна нормативно-технічна документація з можливим адаптуванням до конкретних виробничих умов.

Результати впровадження

Технологія апробована на ряді пивзаводів України.

Адреса: вул. Володимирська, 68. Київ-033. 01601

Раціональне використання хмелю у виробництві пива (Мелетьєв А.Є. Проценко Л.В., Воронцова-Літвінчук С.І)
Розроблені нові та удосконалені технологічні способи перероблення хмелю та хмельових препаратів, суть основних із них полягає в наступному:

оптимізація нормування гіркоти хмелю з урахуванням її фактичної якості під час внесення у сусло, в тому числі із застосуванням принципово нових оперативних методів аналізу на «Інфрапіді»;

оптимізація тривалості теплового оброблення хмелю з урахуванням якості його гіркоти та якості сусла;

нормування гіркоти хмелю з урахуванням кількості внесених у сусло поліфенолів;

теплове оброблення (охмеління) сусла із застосуванням попередньої підготовки хмелю до внесення у сусло;

аерування сусла при кип’ятінні до внесення хмелю;

інтенсивне телпове оброблення хмелю у потоці сусла під час передачі його від фільтраційного апарату у сусловарильний апарат.

Раціональна технологія використання хмелю (його препаратів) дозволяє враховувати місцеві умови виробництва, фактичну якість хмелю. В результаті забезпечується більш глибоке перероблення хмелю, його економія, покращення і досягнення стабільної якості певного сорту пива.

Патентно-конкурентоспроможні результати

А.с. №1146312 (СССР) «Способ охмеления пивного сусла», Б.Н. №11, 1985. А.с. №1158572 (СССР) «Способ приготовления пивного сусла», Б.Н. №20, 1985. А.с. №1184850 (СССР) «Способ приготовления пивного сусла», Б.Н. №38, 1985. А.с. №1495366 (СССР) «Способ охмеления пивного сусла», Б.Н. №27, 1989. Пат. 62607 України Експрес-метод визначення вологості хмелю, Бюл. №12, 2003. Пат. 62608 України Експрес-метод визначення вмісту альфа-кислот хмелю, Бюл. №12, 2003. Пат. 68257 України Експрес-метод визначення вмісту бета-кислот в хмелі, Бюл. №7, 2004.

Порівняння зі світовими аналогами

При порівнянні зі світовими аналогами мають більш точні, конкретні технічні рішення, причому з урахуванням місцевих умов виробництва.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Впровадження способів практично не вимагає особливих капітальних витрат, додаткового обладнання. Сприяє зниженню собівартості, підвищенню конкурентоспроможності продукції завдяки стабілізації її високої якості.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства пиво-безалкогольної галузі.

Стан готовності розробок

Нові способи апробовані, мають нормативно-технічну документацію, зокрема «Технологический регламент тепловой обработки пивного сусла с рациональным использованием хмеля», Укрпивоместпром, 1986. В короткий термін можуть бути задані рекомендації для застосування з урахуванням місцевих умов виробництва. Методи експрес-аналізу хмелю, хмельових гранул потребують використання відносно дорогого приладу «Інфрапід».

Результати впровадження

Впровадження розробок мають тільки позитивний ефект.

Адреса: вул. Володимирська, 68. Київ-033. 01601

Спосіб очищення дифузійного соку (Рева Л.П., Пушанко Н.М., Замура С.А)
Основні характеристики, суть розробки

Робота відноситься до цукрової промисловості, а саме до очищення дифузійного соку.

Поставлене завдання досягається тим, що запропонований спосіб очищення дифузійного соку передбачає введення в сік речовини для осадження колоїдів — перліту, змішування соку з вапняним молоком, І і ІІ сатурацію та фільтрування. Згідно даної роботи додатково проводиться попередня обробка дифузійного соку перлітом у кількості 0,2-0,25% до м. с., після чого проводиться тепла прогресивна попередня дефекація з додаванням перліту у кількості 0,1-0,15% до м.с. в зону з рН 9 і рециркуляцією згущеної суспензії осаду соку ІІ сатурації в метастабільну зону, комбінована тепло-гаряча основна дефекація та дефекація перед ІІ сатурацією. Технічний результат полягає в підвищенні ефекту очищення дифузійного соку на переддефекації та сатурації та зниженні витрат вапна на очищення соку.

Патентно-конкурентноспроможні результати

Отримано позитивне рішення № u 2007 10021 про видачу деклараційного патенту на корисну модель «Спосіб очищення дифузійного соку» від 07.09.2007.

Порівняння зі світовими аналогами

Встановлено можливість використання додаткового реагенту (фільтроперліту) для видалення нецукрів дифузійного соку.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Розроблено спосіб очищення дифузійного соку з використанням дешевого реагенту (фільтроперліту) для додаткового очищення дифузійного соку, в результаті чого підвищується ефект очищення дифузійного соку на переддефекації та сатурації, знижуються витрати вапна на очищення соку, підвищується вихід цукру.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства цукрової промисловості.

Стан готовності розробок

Розробка на стадії завершення (готовність 90%).

Результати впровадження

Спосіб апробовано в дослідно-промислових умовах на Носівському цукровому заводі.

Адреса: вул. Володимирська, 68. Київ-033, 01601

Телефон: (8044)287-94-10; 287-92-54.

E-mail: Obolonivna@ukr.net

Очищення питної води природними сорбентами (Ткачук Н.А., Мельник Л.М., Марценюк О.С)
Основні характеристики, суть розробки

Розроблено технологію очищення питної води відіонів заліза,амонійного азоту, важких металів та механічних домішок. Проведено наукове обгрунтування механізму адсорбційних процесів. Доведена екологічна безпека використання природних сорбентів в технології очищення питної води від шкідливих домішок.

Патентно-конкурентноспроможні результати

Технологія очищення питної води природними адсорбентами є конкурентоспроможною на ринку існуючих аналогічних розробок. 

Порівняння зі світовими аналогами

Розробка відповідає світовим аналогам.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, провадження 

та реалізація, показники, вартість

Розробка має природоохоронний характер і відноситься до ресурсозберігаючих технологій. Вона спрямована на підвищення якості питної води, що сприятиме позитивному впливу на здоров’я населення. Впровадження розробки дозволить забезпечити зростаючі потреби в питній воді.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Харчова, хімічна, нафтопереробна, фармацевтична промисловості, грибна індустріяя, сільське господарство, Міністерство екології і природних ресурсів, Міністерство охорони здоров‘я.

Стан готовності розробки

Завершено дослідження процесу очищення питної води від іонів залаза, амонійного азоту та важких металів на лабораторній установці.

Результати впровадження

Розроблені і видані рекомендації по очищенню питної води від іонів заліза, амонійного азоту, важких металів та механічних домішок.

Телефон: 8(044)287 92 30, 

Факс: 8(044)289-60-00, 

Е-таіl: melnik_oksana@mail.ru

Інноваційна технологія біоетанолу-сирцю (Українець А.І., Шиян П.Л.)
Основні характеристики, суть розробки

В НУХТ розроблена енергозберігаюча технологія етанолу-сирцю як сировини для виробництва паливного етанолу. За технологічним регламентом передбачено два варіанти. За першим варіантом спиртова бражка через підігрівач бражки подається на верхню частину бражної колони і стікає по її тарілкам донизу, назустріч бражці піднімається гріюча пара, яка вилучає з бражки спирт і всі леткі домішки. Водно-спиртова пара, яка виходить з бражної колони, конденсується у бражному підігрівачі та конденсаторі і у вигляді конденсату бражного дистиляту подається на тарілку живлення епюраційної колони, в концентраційній частині цієї колони відбувається швидке концентрування спирту і його летких домішок. Спиртова пара, яка виходить з епюраційної колони, конденсується в дефлегматорі та конденсаторі і у вигляді спирту-сирцю відводиться через холодильник спирту-сирцю. У виварній частині епюраційної колони має місце повне вилучення спирту зі спирто-водної рідини, яка відводиться у вигляді лютерної води. Спирт-ректифікат відбирається з верхньої частини спиртової колони і через холодильник спирту виводиться з процесу. За другим варіантом, при необхідності збільшити потужність установки бражний дистилят з підігрівача бражки та конденсатора поступає на тарілку живлення спиртової колони. В концентраційній частині цієї колони має місце ще більш швидке концентрування спирту та його домішок, які разом у вигляді спирту-сирцю відводяться з дефлегматору та конденсатору через холодильник спирту-сирцю. В кубовій частині колони за рахунок гріючої пари відбувається виварювання спирту зі спирто-водної рідини, яка відводиться у вигляді лютерної води. Спирт-ректифікат відбирається з верхньої частини бражної колони і через холодильник виводиться з установки. При необхідності зменшення вмісту головних домішок в етанолі-сирці з конденсатора епюраційної колони відбирається головна фракція, а епюрат з кубу колони подається на тарілку живлення спиртової колони.

Патентно-конкурентоспроможні результати

За результатами досліджень отримано Свідоцтво про реєстрацію авторського права на твір № 28743 від 15.05.09р.

Порівняння зі світовими аналогами

Запропоновані інноваційні технології відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки спиртового виробництва.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість 

Завантаження вільних потужностей спиртових заводів на виробництво етанолу-сирцю з подальшою переробкою в паливний біоетанол на великих заводах паралельно із зерновою сировиною дозволить значною мірою вирішити сировинну та екологічну проблему великих заводів по виробництву паливного біоетанолу, а завантаження вільних потужностей спиртових заводів на виробництво біоетанолу-сирцю дозволить зберегти робочі місця, зняти соціальне напруження в місцях розташування цих заводів, забезпечити надходження податків до місцевих бюджетів та раціонально використати після спиртову барду на відгодівлю худоби. Розроблені енерго- та ресурсозберігаючі технології виробництва паливного біоетанолу дозволяють на 30...40 % зменшити питомі енерговитрати.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства спиртової промисловості.

Стан готовності розробок 

Розробка на стадії завершення (готовність 100 %).

Результати впровадження

Результати робіт готуються до впровадження на 5 спиртових заводах України. Розроблено та затверджено «Типовий технологічний регламент виробництва етанолу-сирцю ТР 30219014.008-2005», Технічні умови «Етанол-сирець ТУ У15.9-30219014-07:2005»

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ-033, НУХТ, ПНДЛ 2-1

Телефон: 287-97-35, факс: 284-30-03

E-mail: chiyan@nuft.edu.ua
Інноваційна технологія переробки спиртовмісних побічних продуктів брагоректифікації (Українець А.І., Шиян П.Л)
Основні характеристики, суть розробки

Основними спиртовмісними побічними продуктами брагоректифікації є головна фракція етилового спирту, сивушний спирт та сивушне масло. З ними спиртова промисловість України щорічно втрачає біля 1,5 мільйонів декалітрів спирту, отриманого з харчової сировини, для виробництва якого витрачається більше ніж 45 тис. тон вуглеводвмісної сировини (зерна та меляси). Головним завданням розробки та впровадження технології утилізації головної та сивушної фракцій є більш глибока переробка первинної сировини, скорочення за рахунок цього її втрат з побічними продуктами та відходами виробництва.

В НУХТ проведені науково-дослідні та проектно-конструкторські роботи, за результатами яких була розроблена технологія утилізації головної та сивушної фракцій. Суть способу полягає в тому, що брагоректифікаційна установка додатково оснащується ректифікаційною колоною (розгінною), в якій відбувається розгонка фракцій, збагачених органічними домішками на два продукти: концентрат естеро-сивушний (КЕС), до якого переходить основна частина домішок спирту та спирто-водна суміш, яка звільнена від цих домішок. Спирто-водна суміш повертається до циклу ректифікації для остаточної епюрації і ректифікації. Для відбору домішок у більш концентрованому вигляді запропонована схема включення розгінної колони до системи БРУ, що передбачає виведення ключових домішок спирту із зон їх максимального накопичення. Досвід сумісної переробки ГФ мелясних та зернокартопляних заводів у системі БРУ показав, що збільшення питомої витрати гріючої пари у розгінну колону з 2,56 до 3,5 кг/кг а.а. при подачі води на гідроселекцію 5,7 кг/кг а.а. дозволяє переробляти ГФ, збагачену метанолом за умов, що його максимальний вміст у живленні не перевищує 1,5 %, при цьому виробляється спирт підвищеної якості. В кожному конкретному випадку включення розгінної колони розроблена технологія враховує особливості загальної схеми БРУ та її експлуатації, тиск в розгінній колоні, кількість та тип контактних пристроїв, особливості з’єднання колонного та теплообмінного обладнання продуктовими та тепловими потоками, спосіб обігріву колон, а також визначити ключові домішки спирту, які впливають на його якість спирту, формують аналітичні та органолептичні показники товарної продукції.

Патентно-конкурентоспроможні результати

За результатами досліджень отримано Свідоцтво про реєстрацію авторського права на твір № 28743 від 15.05.09р.

Порівняння зі світовими аналогами

Запропоновані інноваційні технології відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки спиртового виробництва.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість 

Впровадження таких технологій дозволяє зменшити не тільки матеріалоємність суспільного виробництва, а також скоротити витрати енергії на одиницю товарної продукції та зменшити антропогенне навантаження на навколишнє середовище. Включення розгінної колони до системи БРУ дозволяє стабільно одержувати спирт-ректифікат високої якості, незважаючи на підвищений вміст домішок у ГФ, знизити витрату гріючої пари у середньому на 1,5 кг/кг а.а., на 4-5 % збільшити питомий вихід товарної продукції, при цьому кількість КГФ не перевищує 0,23% за а.а.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства спиртової промисловості.

Стан готовності розробок 

Розробка на стадії завершення.

Результати впровадження

Розроблено «Технологічний регламент переробки головних і сивушних фракцій в процесі брагоректифікації (ТР 30219014-005-2005)», «Технічні умови України. Концентрат естеро-сивушний ТУ У 24.6 — 30219014-004: 2005». Сумісна переробка ГФ різного походження в системі БРУ здійснена на Андрушівському спиртовому заводі, де крім власної ГФ перероблялося до 30 % ГФ Червоненського, Коростишівського, Бучацького та інших спиртзаводів, що переробляють крохмалевмісну сировину, а також на 12 інших спиртових заводах.

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ-033, НУХТ, ПНДЛ 2-1

Телефон: 287-97-35, факс: 284-30-03 

E-mail: chiyan@nuft.edu.ua
Інноваційна енерго- та ресурсозберігаюча технологія низькотемпературної термоферментативної обробки крохмалевмісної сировини з використанням концентрованих ферментних препаратів селективної дії (Українець А.І., Шиян П.Л, Маринченко В.О., Мудрак Т.О., Кириленко Р.Г., Сизько В.Б.)
Основні характеристики, суть розробки

Одним з найбільш енергоємних процесів у переробних галузях агропромислового комплексу є виробництво спирту з крохмалевмісної сировини та його складова частина — водно-теплова обробка та оцукрювання крохмалю до зброджуваних цукрів. Витрата пари на розварювання сировини для отримання 1000 дал спирту становить 25000 кг. При зниженні температури розварювання на 1°С витрати теплової енергії зменшуються в середньому на 1,3 %. Значним резервом зниження енерговитрат є дослідження та впровадження низькотемпературного розварювання крохмалевмісної сировини без надлишкового тиску.

В останні роки ведеться системне і послідовне удосконалення цієї технології. Температура водно-теплової обробки знижена до 80…95 °С. При зниженні температури розварювання зі 150 °С до 95 °С витрата теплової енергії зменшується в середньому на 8,1 ГКал на 1000 дал та на 0,5...0,7 дал збільшується вихід спирту з тони умовного крохмалю. Резервом енергозбереження є подальше зменшення температури розварювання до 65...67 °С. На підставі досліджень, проведених в НУХТ за участю провідних фахівців галузі розроблена енерго- та ресурсозаощаджуюча технологія спиртових бражок, яка є базовою для спиртових заводів України. Основу даної технології складають операції, які забезпечують переробку сировини в умовах підвищених концентрацій зернових замісів з використанням ферментних комплексів підсиленої селективної дії з повторним використанням фільтрату барди, для скорочення технологічних втрат та зменшення енерговитрат передбачено отримання помелу з високим ступенем дисперсності.

Патентно-конкурентоспроможні результати

За результатами досліджень отримано Свідоцтво про реєстрацію авторського права на твір № 28743 від 15.05.09р.

Порівняння зі світовими аналогами

Запропоновані інноваційні технології відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки спиртового виробництва.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість 

Витрата пари на розварювання сировини для отримання 1000 дал спирту становить 25000 кг. При зниженні температури розварювання на 1 °С витрати теплової енергії зменшуються в середньому на 1,3 %. Рекуперативний підігрів замісу перед водно-тепловою обробкою від 45 °С до 75 °С дозволяє заощадити до 5,0 Гкал на 1000 дал спирту.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства спиртової промисловості.

Стан готовності розробок 

Розробка на стадії завершення.

Результати впровадження

Розроблено «Технологічний регламент виробництва спиртових бражок при низькотемпературному розварюванні крохмалевмісної сировини з використанням концентрованих ферментних препаратів селективної дії ТР У 00032744-812-2002». Технологія впроваджена на 12 спиртових заводах України.

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ-033, НУХТ, ПНДЛ 2-1

Телефон: 287-97-35, факс: 284-30-03

E-mail: chiyan@nuft.edu.ua
Вивчення особливостей гідролізу біополімерів важкозброджуваної зернової сировини (Українець А.І., Шиян П.Л., Мудрак Т.О., Кириленко Р.Г.)
Основні характеристики, суть розробки

На ринку сировини для спиртової галузі жито займає відповідне місце, що пов’язано із відносно низькою ціною та високою крохмалистістю. В той же час жито є нетехнологічною, важкою для переробки в спирт сировиною і переробляється переважно в суміші з іншими зерновими культурами, зокрема пшеницею. За таких умов вдається досягти середньозваженого виходу спирту з однієї тони умовного крохмалю. Труднощі, пов’язані з переробкою жита викликані ще й тим, що чисельність пліснявих грибів та кислотоутворюючих мікроорганізмів на житі більше, ніж в 6 разів перевищує їх кількість на пшениці. Якість виробничих дріжджів, отриманих на суслі з одного жита значно погіршується, відбувається закисання бражки, підвищуються втрати зброджуваних речовин, знижується концентрація спирту в бражці, зменшується його вихід з одиниці сировини. Підвищення кислотності в бражці з жита викликає не тільки наднормативні втрати крохмалю, а і додаткову витрату пари на стерилізацію комунікацій та обладнання. Тривалість бродіння збільшується на 1-2 доби, що зменшує потужність підприємства і підвищує собівартість кінцевого продукту.

На основі проведених досліджень запропонована інтенсивна технологія переробки різних видів зернової сировини на спирт з використанням ферментів геміцелюлазного комплексу направленого призначення. В НУХТ проведені дослідження по вивченню впливу целюлолітичних ферментів на технологічні та реологічні властивості сусла під час низькотемпературного розварювання жита. Як джерело целюлолітичних ферментів досліджувався комплексний ферментний препарат з торгівельною маркою UltrafloTML, який володіє целюлазною, ксиланазною та арабаназною активністю і ефективно гідролізує -глюкани, пентозани, інші гумі-речовини. Для розрідження замісу використовували ферментний препарат Термаміл 120-L, а на стадії оцукрення — комплексний оцукрюючий препарат Сан Супер 240L, або суміш ферментних препаратів Сан Супер 240L і Ультрафло. Зброджування сусла проводили термотолерантними дріжджами раси К-81 при температурі 32-33 °С.

Патентно-конкурентоспроможні результати

За результатами досліджень отримано Свідоцтво про реєстрацію авторського права на твір № 28743 від 15.05.09р.

Порівняння зі світовими аналогами

Запропоновані інноваційні технології відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки спиртового виробництва.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість 

В сучасних умовах загального ресурсо- та енергетичного дефіциту, коли Україні необхідно витримати жорстоку конкуренцію з боку інших виробників спирту, необхідно визначити економічну доцільність існуючих нормативів для виробництва спирту з жита. Для чого треба провести організаційно-технічні заходи щодо корегування норм виходу спирту з жита, зробити їх диференційованими в залежності від способу водно-теплової обробки сировини, вмісту в ній крохмалю та терміну бродіння. Це дозволить спиртовим заводам України більш широко використовувати жито будь-якої ступені дефектності, скоротити кількість пшениці на непродовольчі потреби, зменшити енерго- та матеріалоємність виробництва, підвищити його конкурентоспроможність як на внутрішньому, так і на зовнішньому ринках, особливо при виробництві технічного та паливного етанолу.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства спиртової промисловості.

Стан готовності розробок

Розробка на стадії завершення.

Результати впровадження

Розроблено «Технологічний регламент виробництва спиртових бражок при низькотемпературному розварюванні крохмалевмісної сировини з використанням концентрованих ферментних препаратів селективної дії ТР У 00032744-812-2002». Технологія впроваджена на 4 спиртових заводах.

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ - 033, НУХТ, ПНДЛ 2-1

Телефон: 287-97-35, факс: 284-30-03

E-mail: chiyan@nuft.edu.ua
Оптимізація технології спиртових бражок з кукурудзи (Українець А.І., Шиян П.Л., Мудрак Т.О., Кириленко Р.Г.)
Основні характеристики, суть розробки

Сировинний ринок зернових культур для спиртової промисловості в значній мірі представлений кукурудзою. В НУХТ разом з УкрНДІспиртбіопрод розроблена технологія перероблення сирої та вологої кукурудзи, що дозволяє не тільки зменшити витрати на сировину за рахунок відсутності витрат на її сушіння, транспортування, навантаження та розвантаження, зменшення механічних втрат зерна, а має технологічні переваги. При переробці кукурудзи в спирт виникають ускладнення, пов’язані з біохімічними та фізичними властивостями зерна кукурудзи. У вологому зерні відсутні метанол та аміни, які можуть утворюватися завдяки термічній деструкції пектину та білку, які важко виділяються під час ректифікації та негативно впливають на якість товарного спирту. Під час сушіння зерна топочними газами утворюються канцерогенні речовини — нітрозаміни, які переходять в барду і далі в організм худоби та людини. Витрати енергоносіїв на сушіння зерна збільшують енергетичний дефіцит та негативно впливають на екологію довкілля.

Патентно-конкурентоспроможні результати

За результатами досліджень отримано Свідоцтво про реєстрацію авторського права на твір № 28743 від 15.05.09р. та № 12591 від 01.04.2005.

Порівняння зі світовими аналогами

Запропоновані інноваційні технології відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки спиртового виробництва.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники

Широке впровадження у виробництво технології переробки вологого та сирого зерна в етиловий спирт підвищить конкурентоспроможність вітчизняної спиртової галузі та зменшить залежність України в імпорті енергоносіїв. Економічний ефект від впровадження даної технології складає 1,32 грн/дал спирту.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства спиртової промисловості.

Стан готовності розробок 

Розробка на стадії завершення.

Результати впровадження

Розроблена «Типова технологічна інструкція з приймання і перероблення зерна кукурудзи вологістю 25-45 % в спирт, яке не пройшло штучного сушіння ТІ 30219014-016-2006». Технологія впроваджена на двох спиртових заводах України.

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ - 033, НУХТ, ПНДЛ 2-1

Телефон: 287-97-35, факс: 284-30-03

E-mail: chiyan@nuft.edu.ua
Перероблення післяспиртової зернової барди в концентровані високобілкові кормопродукти (Українець А.І., Шиян П.Л., Сизько В.Б, Куц А.М.)
Основні характеристики, суть розробки

Сучасні спиртові заводи зацікавлені у виробництві концентрованого продукту, на основі якого можна приготувати повноцінний комбікорм. Слід зауважити, що основна кількість висушених відходів використовується на корм великої рогатої худоби та може бути використано при виробництві сухих кормів домашнім тваринам. Висока енергетична цінність та вміст протеїну роблять їх корисними для відгодівлі худоби на м’ясо. Введення до раціону сухих продуктів дозволяє суттєво знижувати споживання зернофуражу. В цілому, концентрована барда є високобілковим кормом, що містить фактори росту продуктивності, і може бути додатковим джерелом кормового білку та легкоперетравлюваних вуглеводів.

Повторне використання фільтрату барди — один з найбільш простих і ефективних технологічних прийомів, що забезпечує позитивний вплив на технологію в цілому, включаючи скорочення відходу виробництва — післяспиртової барди. Повторне використання фільтрату барди передбачається на стадії приготування зернового замісу для часткової заміни води і на стадії бродіння для розведення концентрованого сусла, а також інтенсифікацію процесу бродіння. Це дозволяє знизити теплоенерговитрати і водоспоживання на головних стадіях виробництва. 

В НУХТ за участю провідних фахівців галузі розроблена технологія переробки післяспиртової барди з виробництвом вологого концентрату та сухої зернової барди та вітчизняний декантер для розділення післяспиртової зернової барди на рідку фазу та вологий концентрат. Головний зразок декантера впроваджений на ДП «Червонослобідський спиртовий завод». Налагоджене серійне виробництво декантера на Ніжинському механічному заводі. Потужність установки по барді до 350 м3/добу. Концентрація вологи в згущеній барді після сепаратора 87…88 %, після декантера 68…70 %. Вміст протеїну у вологому концентраті після декантеру біля 30 % за сухою речовиною.

Патентно-конкурентоспроможні результати

За результатами досліджень отримано Свідоцтво про реєстрацію авторського права на твір № 28743 від 15.05.09р.

Порівняння зі світовими аналогами

Запропоновані інноваційні технології відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки спиртового виробництва.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники

З економічної точки зору, використання сухих кормопродуктів має високу рентабельність. Так як суха барда — продукт переробки відходів виробництва, то її вартість значно менша фуражного зерна, що в цілому знижує витрати на корм та, відповідно, зменшує собівартість продукції. Комплексна утилізація післяспиртової барди дозволяє не тільки підвищити рентабельність спиртового виробництва, а і забезпечити його екологічну безпеку.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства спиртової промисловості.

Стан готовності розробок 

Розробка на стадії завершення.

Результати впровадження

Розроблені технічні умови «Вологий концентрат зернової барди. ТУ У 15.7-30219014-001-2003»; «Барда зернова суха. ТУ У 15.7-30219014-002-2003».

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ - 033, НУХТ, ПНДЛ 2-1

Телефон: 287-97-35, факс: 284-30-03

E-mail: chiyan@nuft.edu.ua
Особливості культивування виробничих дріжджів в умовах впровадження низькотемпературної водно-теплової обробки зернової сировини (Українець А.І., Шиян П.Л., Мудрак Т.О., Куц А.М.)
Основні характеристики, суть розробки

Нові напрямки розвитку технології спирту вимагають підвищення концентрації сухих речовин сусла; проведення бродіння при підвищених температурах та концентраціях спирту в бражці; забезпечення подальшого скорочення собівартості спирту за рахунок економії сировини, палива та електроенергії. У таких умовах необхідні високопродуктивні раси дріжджів з підвищеною осмофільністю, термотолерантністю та бродильною активністю. 

Селекція фізіологічно активних клонів спиртових дріжджів, технологічно стійких до несприятливих факторів, які мають підвищену продуктивність, осмофільність та термотолерантність, дозволить підвищити ефективність спиртового виробництва в результаті інтенсифікації процесів дріжджегенерування та бродіння, скорочення втрат спирту та сировини. Дріжджі нової селекціонованої в НУХТ раси дріжджів ДТ-05М термотолерантні, тобто у випадку підвищення температури зброджуваного сусла до 36...380С зберігають високу бродильну активність. Термотолерантні штами мають перевагу над расою ХІІ за швидкістю зброджування, втратам з незбродженими вуглеводами та біосинтезом спирту. Ці штами володіють високою осмофільністю, тобто стійкістю до підвищених концентрацій сухих речовин сусла (до 28…30%). В цілях інтенсифікації процесу зброджування висококонцентрованого сусла селекціонованими штамами дріжджів розроблені та оптимізовані технологічні параметри живильних середовищ для культивування дріжджів та зброджування сусла при підвищених температурах.

Патентно-конкурентоспроможні результати

За результатами досліджень отримано Свідоцтво про реєстрацію авторського права на твір № 28743 від 15.05.09р.

Порівняння зі світовими аналогами

Запропоновані інноваційні технології відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки спиртового виробництва.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість 

Використання виділених осмофільних рас дріжджів, здатних зброджувати сусло високих концентрацій (до 30 % СР) дозволяє отримувати зрілі бражки із вмістом спирту до 15 % об., знизити контамінацію бражок, підвищити концентрацію барди, знизити витрату води на охолодження, знизити витрату гострої пари на перегонку бражки завдяки високому вмісту в ній спирту, що призведе до збільшення продуктивності роботи спиртових підприємств. Впровадження отриманих результатів у виробництво дозволяє знизити собівартість спирту та підвищити потужність спиртових заводів без додаткових капіталовкладень та дозволить значно знизити (на 30–40 %) витрату води на охолодження сусла і бражки та приготування замісів та витрату гострої пари на перегонку бражки.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства спиртової промисловості.

Стан готовності розробок 

Розробка на стадії завершення.

Результати впровадження

Розроблено технологічну інструкцію приготування виробничих дріжджів та зброджування сусла осмофільним термотолерантним штамом дріжджів Sacch. cerevisiae ДТ-05. Запропонований штам дріжджів використовується на 15 спиртових заводах України.

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ - 033, НУХТ, ПНДЛ 2-1

Телефон: 287-97-35, факс: 284-30-03

E-mail: chiyan@nuft.edu.ua
Енергозберігаючі технології перегонки спиртової бражки та ректифікації спирту (Українець А.І., Шиян П.Л., Маринченко В.О., Сизько В.Б.)
Основні характеристики, суть розробки

Резервом зниження енергоємності процесу брагоректифікації є рекуперативне використання теплоти матеріальних потоків, які відходять з брагоректифікаційної установки. Найбільш енергоємними є бражна та спиртова колони. Для забезпечення необхідного вилучення з бражки спирту та супутніх органічних домішок бражна колона повинна працювати з надлишком пари в 5-10%. При рекуперативному використанні тепла водно-спиртової пари з бражної колони в установках прямої, напівпрямої дії та вакуумних, температура бражки на вході в колону повинна бути максимально наближеною до її температури кипіння.

В НУХТ запропонована технологія перегонки бражки, яка передбачає її догрів до температури кипіння з одночасною декарбонізацією в протитечії із водно-спиртовою парою, яка відводиться з верху бражної колони. Така технологія має наступні переваги: ефективна декарбонізація бражки та її догрів; суттєво покращується робота теплообмінного обладнання бражної колони завдяки максимальній декарбонізації бражки перед перегонкою; полегшується очистка спирту від органічних домішок за рахунок зменшення вмісту карбонових сполук в бражному дистиляті. Оптимізація роботи БК знижує витрату гріючої пари на неї на 5...6 кг/дал. Для компенсації недогріву флегми до температури кипіння в НУХТ розброблена БРУ, що передбачає рекуперацію теплоти барди та лютерної води. Догрів флегми епюраційної, спиртової та розгінної колон до температури кипіння дозволяє зменшити витрату гріючої пари на ці колони в середньому на 0,35; 0,70 та 0,60 кг/дал відповідно. Установка за даною схемою була запроваджена на знизити на 1,5 кг/дал витрату гріючої пари на БРУ, а також на Наумівському спиртзаводі, де економія пари склала 1,6 кг/дал. Запропонована та пройшла виробничі випробування технологічна схема з рекуперацією теплоти парів сивушної фракції з спиртової колони, що дозволяє заощадити близько 0,7 кг пари на декалітр спирту. Для утилізації вторинної теплоти післяспиртової барди використовується пароежекційна установка, яка дозволяє знизити витрату пари на обігрів бражної колони на 15-20 %. 

В НУХТ розроблені енергозберігаючі БРУ нового покоління. Теплота водно-спиртової пари бражної колони використовується для обігріву епюраційної колони та концентраційної частини спиртової колони. В колонах за допомогою барометричного конденсатору та вакуум-насосу створюється вакуум, який забезпечує необхідний температурний перепад в рекуперативних теплообмінниках. Барометрична вода з конденсатору частково використовується для гідроселекції в епюраційній колоні або розгінній колоні. В установку додатково включена колона кінцевої очистки, розгінна колона та колона кінцевої очистки. Витрати котельної пари, води та електроенергії на дану установку складають 30…35 кг/дал; 0,35…0,45 м3/дал та 0,20…0,25 кВт год/дал відповідно.

Патентно-конкурентоспроможні результати

За результатами досліджень отримано Свідоцтво про реєстрацію авторського права на твір № 28743 від 15.05.09р.

Порівняння зі світовими аналогами

Запропоновані інноваційні технології відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки спиртового виробництва.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість 

Розроблені енергозберігаючі БРУ дозволяють заощадити питомі витрати гріючої пари на процес брагоректифікації. Резервом зниження витрат енергії в процесі брагоректифікації є максимальна утилізація вторинних енергетичних ресурсів, з якими витрачається до 90 % первинної теплової енергії. 

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства спиртової промисловості.

Стан готовності розробок

Розробка на стадії завершення.

Результати впровадження

Енергозберігаючі БРУ впроваджені на більшості спиртових заводів України.

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ - 033, НУХТ, ПНДЛ 2-1

Телефон: 287-97-35, факс: 284-30-03

E-mail: chiyan@nuft.edu.ua
Сучасне обладнання спиртового виробництва (Українець А.І., Шиян П.Л., Сизько В.Б.)
Основні характеристики, суть розробки

Основним наукоємним устаткуванням в спиртовому виробництві є брагоректифікаційні установки, від ефективності роботи яких залежать як якісні показники товарної продукції, так і економіка спиртового виробництва в цілому. Для насичення ринку України обладнанням власного виробництв, яке відповідатиме сучасним вимогам технології спиртового виробництва за завданням Державного концерну «Укрспирт» фахівцями НУХТ за участю провідних фахівців галузі розроблено необхідну конструкторську та нормативно-технічну документацію на весь комплекс устаткування для брагоперегонки та ректифікації спирту потужністю від 1000 до 6000 дал спирту на добу. Це дало можливість організувати виробництво вітчизняного обладнання для спиртової галузі. Організація такого виробництва передбачала можливість випуску не тільки типового устаткування, але й оригінальних конструкцій окремих елементів ректифікаційних установок, що дало змогу в найкоротший час освоїти випуск нового прогресивного енергозберігаючого обладнання для виробництва не тільки харчового спирту, а також технічного та паливного етанолу, у тому числі з використанням технології молекулярних сит та первапорації. Щоб замінити дефіцитну в Україні мідь, що застосовувалась у БРУ російського виробництва, були досліджені теплотехнічні, технологічні та конструктивні властивості більш дешевої нержавіючої сталі. За результатами досліджень рекомендовано сталь 12Х18Н10Т та 08Х13.

Патентно-конкурентоспроможні результати

За результатами досліджень отримано Свідоцтво про реєстрацію авторського права на твір № 28743 від 15.05.09р.

Порівняння зі світовими аналогами

Запропоновані інноваційні технології відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки спиртового виробництва.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість 

Високі конструктивні та експлуатаційні характеристики БРУ стали основою для серійного їх виробництва та впровадження. Вартість вітчизняного устаткування майже на 20% менша, ніж російського. У результаті Україна стала експортером обладнання для спиртових заводів, поставляючи його до країн СНД. 

Організація випуску вітчизняного обладнання сприяла розв’язанню багатопланового завдання — прискоренню розвитку технічної бази спиртзаводів, створенню нових робочих місць, дала змогу позбутися монополії Росії на виготовлення обладнання для брагоректифікаційних установок.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства спиртової промисловості.

Стан готовності розробок 

Розробка на стадії завершення.

Результати впровадження

Розроблено Технічні умови України «Комплек-си обладнання цехів по виробництву спирту. ТУ У 3.42.14312565-011-99»; «Установки теплообмінні. ТУ У 29.2-00383780-003-2003»; «Вузли та апарати для дистиляції чи очищення речовин ТУ У 29.2-00383780-002-2003». Вже виготовлено та експлуатується близько 100 одиниць устаткування, що дозволило відновити та модернізувати технічну базу 33 спиртзаводів України.

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ - 033, НУХТ, ПНДЛ 2-1

Телефон: 287-97-35, факс: 284-30-03

E-mail: chiyan@nuft.edu.ua
Удосконалення технології спиртових бражок із використанням антисептуючих засобів (Українець А.І., Шиян П.Л., Маринченко В.О., Мудрак Т.О Фіщенко А.М., Бондар М.В., Єрмакова Г.В.)
Основні характеристики, суть розробки

В останні роки на більшості спиртових заводів України впроваджено технологію спиртових бражок, яка передбачає термоферментативну (ТФО) обробку замісів з використанням високоефективних концентрованих ферментних препаратів селективної дії.

ТФО проводять при температурі 90-95 °С, що забезпечує тільки пастеризацію середовища. Тому в процесі зброджування сусла існує велика ймовірність надмірного наростання кислотності бражки. В результаті зменшується вихід спирту і погіршується його якість.

Пошук і використання ефективних антисептуючих засобів дозволить отримувати спиртові бражки із регламентованими показниками.

Досліджено цілий спектр антисептиків, які широко використовуються в харчовій промисловості.

Підібраний ефективний антисептик Полідез 20, який в кількості 10-20 мл/м3 середовища не впливає на розмноження дріжджів, ферментативну активність сусла та бражки і пригнічує молочнокислі бактерії.

Використання даного антисептую чого засобу дозволяє збільшити вихід спирту із тони умовного крохмалю на 0,25-0,30 дал. В бражних дистилятах зменшується вміст альдегідів на 12-20 %, метанолу — в 1,4 рази.

Патентно-конкурентоспроможні результати

За результатами досліджень отримано Патент на корисну модель № 43008 від 24.03.2009р. «Спосіб антисептування напівпродуктів спиртового виробництва».

Порівняння зі світовими аналогами

Запропоновані інноваційні технології відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки спиртового виробництва.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість 

Використання підібраного антисептику дозволяє вести технологічний процес розварювання замісів із крохмалевмісної сировини при температурі 90-95 °С і забезпечує мікробіологічну чистоту спиртових бражок. Особливо він ефективний при перероблюванні в спирт нетрадиційних та некондиційних видів сировини.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства спиртової промисловості.

Стан готовності розробок 

Розробка на стадії завершення.

Результати впровадження 

Розроблено технологічну інструкцію по використанню антисептуючого засобу Полідез 20 в технології спирту із крохмалевмісної сировини. Запропонований антисептик впроваджено у виробництво.

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ - 033, НУХТ, ПНДЛ 2-1

Телефон: 287-97-35, факс: 284-30-03

E-mail: chiyan@nuft.edu.ua
Спиртова галузь України на шляху до інноваційного розвитку (Українець А.І., Шиян П.Л.)

Основні характеристики, суть розробки

В останні роки в Національному університеті харчових технологій із залученням науково-технічного потенціалу передових підприємств спиртової галузі розроблені інноваційні енергозаощаджуючі технології.

Науково-технічні (інтелектуальні) інвестиції науковців та виробничників в спиртову галузь дозволили без залучення бюджетних коштів розробити та впровадити у виробництво технологію технічного та денатурованого спирту, спирту ректифікованого денатурованого для парфумерно-косметичної продукції, технічних рідин в потоці ректифікації, спирту-сирцю, високооктановї кисневмісної добавки та її сирцю, біоетанолу та біоетанолу-сирцю.

За результатами науково-дослідних робіт отримано більше 50 патентів України на винаходи, значна кількість з яких впроваджена у виробництво.

Зазначені технології забезпечені відповідною нормативно-технічною документацією, затвердженою у встановленому порядку, що створює умови їх подальшого широкого впровадження.

Спиртові заводи, які впровадили інноваційні технології, знизили питомі витрати енергоносіїв до 3,6 – 4,0 кг умовного палива на декалітр (що відповідає європейським нормам енергоспоживання) при середній по галузі – 5,8 кг/дал. В той же час спиртові заводи, які з різних причин не впроваджували інноваційні технології витрачають 10 і більше кг умовного палива на декалітр. Такі підприємства не мають перспективи в майбутньому.

Оскільки залежність України від імпорту органічного палива в останні роки постійно зростає, питання енергетичної безпеки набуває дедалі все більшого значення.

Згідно Закону України „Про альтернативні види рідкого та газового палива” № 1391-ХІУ визначено три види біопалива: біоетанол, біодизель та біогаз.

Починаючи з енергетичної кризи 1973 року постійно нарощуються потужності по виробництву біоетанолу. Вважається, що паливний етанол з поновлювальної рослинної сировини є найбільш перспективним альтернативним паливом. Згідно з директивою ЄС до 2010 року всі бензини, що споживаються в ЄС повинні мати не менше ніж 5,75 % біоетанолу. За оцінками Європейської біоетанольної асоціації у 2006 р. в європейських країнах вироблено біля 1,66 млрд. декалітрів паливного етанолу, що на 71 % більше, ніж у 2005 році. Розпочато будівництво заводів по виробництву біоетанолу великої потужності 15 та 30 млн. дал на рік.

Законом України „Про внесення змін до деяких законів України щодо стимулювання виробництва бензинів моторних сумішевих” передбачено поступове нарощування потужностей по виробництву біоетанолу з обов,язковим додаванням його до моторних палив, починаючи з 2,0 %, у 2008 році до           5,0 % у 2010 році.

Виробництво біоетанолу – високооктанової кисневмісної добавки до бензинів розпочато в Україні з 1999 року.

При сьогоднішніму технічному стані більшості спиртових заводів України в собівартості біоетанолу із зерна на сировину припадає 25...27 грн/дал, на енергоносії 6...8 грн/дал.

Широкомасштабне виробництво біоетанолу в Україні можливе тільки за умови його конкурентоспроможності порівняно з іншими паливними оксигенатами та бензином.

Річна потужність спиртових заводів України близько 70 млн. дал при потребі 28-30 млн. дал. Тому вільні потужності можуть бути задіяні для виробництва біоетанолу-сирцю.

На виконання Указу Президента України „Про заходи щодо розвитку виробництва палива з біологічної сировини” № 1094 від 26.04.2003р. були розроблені енерго- та ресурсозберігаючі технології виробництва біоетанолу, які дозволяють на 30...40 % зменшити питомі енерговитрати.

Були розроблені інноваційні енергозберігаючі технології та відповідне обладнання  для дегідратації спирту молекулярною адсорбцією, а також технологія виробництва високооктанової кисневмісної добавки-сирцю та біоетанолу-сирцю, які забезпечені відповідною нормативно-технічною документацією.

При будівництві великих підприємств потужністю 15 та 30 млн декалітрів на рік необхідні великі інвестиції та гостро постає питання екологічної безпеки виробництва, пов,язане з великою кількістю післяспиртової барди, утилізація якої є енерговитратною і потребує значних капіталовкладень і експлуатаційних витрат. Крім того, добова потреба в сировині для таких заводів складає 1250-2500 тон, що потребує підвищених витрат на її транспортування з віддалених від заводу регіонів. Неритмічність в поставці сировини, викликана різними причинами, може призвести до повної зупинки виробництва та додатковим невиробничим витратам.

В той же час завантаження вільних потужностей спиртових заводів на виробництво біоетанолу-сирцю з подальшою переробкою в біоетанол на великих заводах паралельно із зерновою сировиною дозволить значною мірою вирішити сировинну та екологічну проблему великих заводів по виробництву біоетанолу, а  завантаження вільних потужностей спиртових заводів на виробництво біоетанолу-сирцю дозволить зберегти робочі місця, зняти соціальне напруження в місцях розташування цих заводів, забезпечити надходження податків до місцевих бюджетів та раціонально використати після спиртову барду на відгодівлю худоби.

Ефективною з точки зору енергозбереження та охорони довкілля є біологічна очистка післяспиртової барди метаноутворюючими бактеріями з отриманням біогазу. В залежності від вмісту метану енергоємність біогазу становить 23-25 МДж/м3, тобто 70 % від енергоємності природного газу.

Біологічна очистка післяспиртової барди дозволяє додатково отримати від 1800 до 3000 м3 біогазу на 1000 декалітрів спирту, що еквівалентно 40 % потребам природного газу спиртового заводу, зменшити забруднення стічних вод на 70-90%, отримати високоякісне органічне добриво та створити автономне виробництво біоетанолу з замкнутим циклом енерго- та водоспоживання.

Пілотна установка по виробництву біогазу змонтована на Лужанському експериментальному спиртзаводі.

Незважаючи на впровадження сучасних інноваційних технологій виробництво біоетанолу з зернової сировини потребує державної підтримки у вигляді податкових пільг, щоб здешевіти його порівняно із бензином.

Перспективною сировиною для виробництва біоетанолу може бути традиційна для України культура – цукровий буряк, а також напівпродукти цукрового виробництва.

Із збільшенням виробництва біоетанолу збільшується попит на фуражне зерно для його виробництва, зменшуються засівні площі під продовольче зерно, що створює його дефіцит і загалом підвищує вартість зернових. В той же час цукровий буряк є традиційною культурою для агропромислового комплексу України.

Згідно розрахунків енергетична ефективність виробництва (відношення отриманої енергії до витраченої) спирту з цукрового буряку з урахуванням його вирощування складає 173 %.

Порівняння різних сільськогосподарських культур по збору з одного гектару сільгоспугідь в перерахунку на кількість в них вуглеводів свідчить на користь цукрового буряку (таблиця).

Таблиця. Ефективність виробництва етанолу з різних видів сировини

	Культура
	Врожай, ц/га
	Вихід спирту з 1 т сировини, дал
	Вихід спирту, дал/га

	Картопля
	200
	12
	220

	Пшениця
	45
	40
	180

	Жито/ячмінь
	36
	34
	120

	Цукровий буряк
	450
	10
	450


В УкрНДІспиртбіопрод та НУХТ розроблена енергозберігаюча технологія та обладнання для виробництва біоетанолу безпосередньо з цукрового буряку. Виробництво біопалива з цукрового буряку не потребує солоду або ферментних препаратів, частина яких в собівартості досягає 5 %.

Біоетанол з цукрового буряку має високий вміст органічних сполук, які підвищують октанове число та запобігають розшаруванню бензоспиртових сумішей. Виробництво біоетанолу з цукового буряку потребує на 20-30 % менше енергоносіїв, ніж з зернової сировини.

Організація виробництва біоетанолу із цукрового буряку безпосередньо на спиртовому заводі вимагає додаткових територій для приймання та зберігання коренеплодів, очисних споруд, вантажно-розванатжувальних машин і механізмів, пристроїв для різки коренеплодів і потребує значних інвестицій.

Добудова існуючого цукрового заводу бродильним відділенням та ділянкою брагоперегонки вимагає менших витрат.

За станом на липень 2007 року на території України знаходяться близько 140 цукрових заводів, з яких ефективно працюють близько 100. Розташовані заводи майже в усіх областях України, за виключенням Донецької, Луганської, Херсонської, Миколаївської та Закарпатської областей. Кожний із цукрових заводів обладнаний призаводськими та виносними кагатними полями для зберігання цукрових буряків, мийними та бурякопереробними відділеннями, що дозволяє без перешкод отримувати дифузійний сік з буряків із вмістом сухих речовин 12...16% в залежності від дигестії коренеплодів. Виробнича потужність цих відділень в середньому дозволяє щодобово переробляти на одному заводі 3000 т коренеплодів та отримувати відповідно 3300...3600 м3 дифузійного соку. Частину отриманого соку можна переробляти за існуючою технологічною схемою на цукор, а решту – для отримання біоетанолу.  Враховуючи наявність на цукровому заводі ТЕЦ, жомосушильного  відділення та станції очищення  стічних  вод,  первинні інвестиції у виробництво біоетанолу за цим варіантом будуть меншими.

Для підвищення виходу біоетанолу до дифузійного соку можна додавати отримувану на заводі мелясу та деяку кількість першого відтоку утфелю першого продукту, а це зумовить до підвищення якості цукру-піску внаслідок вилучення частини нецукрів з технологічного процесу продуктового відділення цукрового заводу.

В цукровому виробництві існує схема очищення дифузійного соку з відділенням осаду нецукрів соку попередньої дефекації до стадії основної дефекації, застосування якої дозволяє зменшити витрати вапна на очищення (на  0, 5... 0, 7% СаО до кількості перероблених буряків) та підвищити якість готової продукції. Проте широкого практичного застосування така схема не набула внаслідок значних ускладнень при відділенні такого осаду від соку навіть в суміші з осадом соку І сатурації та при промиванні його від наявної в ньому цукрози. В разі наявності при цукровому заводі відділення по виробництву біоетанолу виникає можливість використання саме суспензії осаду соку попередньої дефекації, кількість якої складає приблизно 20... 25% від кількості дифузійного соку, тобто для заводу продуктивністю в 3000 т буряків це становить 660... 820 м3 за добу. Така суспензія густиною 1,16...1,18 кг/м3 містить до 1,5% твердої фази у вигляді частинок СаСО3, осад коагульованих та осаджених нецукрів дифузійного соку (в основному білкові та пектинові речовини, солі кальцію малорозчинних органічних кислот) в кількості 0,5...0,7% від кількості суспензії, цукрози 10...12% і має рН близько 11,0, а її температура - близько 60°С. Дослідження, проведені в НУХТ, показали, що така система добре зброджується і може дати вихід спирту близько 5...6 % від кількості суспензії.

Патентно-конкурентоспроможні результати

Дані розробки відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки.

Порівняння зі світовими аналогами

Запропоновані інноваційні технології відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки спиртового і цукрового виробництв.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, 

впровадження та реалізації, показники, вартість

З точки зору цукрового виробництва, встановлено можливий спосіб відділення від соку попередньої дефекації основної кількості нецукрів та виведення їх з технологічного процесу отримання цукрози, дає можливість зменшити витрати вапна на очищення майже вдвічі і в стільки ж зменшити кількість води, що вводиться в сік з вапняним молоком (а для заводу в 3000 т буряків за добу це складає не менше 110т на добу, для випаровування якої необхідно затратити біля 20 МКал). Крім цього спрощується технологічна схема (можна відмовитися від одного з двох ступенів сатурації), значно зменшуються витрати фільтрувальної тканини (майже вдвічі) та підвищується якість готового цукру-піску. З огляду на це запропонований спосіб спільного виробництва цукру та біоетанолу здається досить перспективним для України.
Для зменшення залежності спиртової галузі від наукоємних технологій іноземних країн необхідно за державної підтримки розробити програму здешевлення біоетанолу, підвищення його конкурентної спроможності за рахунок оптимізації сировинної бази, комплексного використання сировини, зменшення енергоспоживання на всіх технологічних стадіях та створення енергоавтономного виробництва.

Для створення підприємства з виробництва біоетанолу з комплексним використанням сировини, збалансованим водоспоживанням та водовідведенням та автономним енергозабезпеченням необхідно:

1. Економічно та технологічно обґрунтувати вибір сировини для виробництва біоетанолу

2. Впровадити технологію підготовки сировини на основі комплексного використання її складових, зокрема:

· виробництво бетаїну з меляси;

· виділення зародку з кукурудзи;

· виділення клейковини з пшениці та/або харчового білка

3. Здійснити селекцію високопродуктивних штамів дріжджів, що забезпечують зброджування концентрованих розчинів цукро- та крохмалевмісної сировини

4. Підібрати ефективні антисептики та розробити методи антисептування виробничого обладнання та середовища

5. Впровадити технологію направленого зброджування мелясного сусла з рециркуляцією дріжджів та вакуумування середовища, що зброджується, з підвищеним вмістом вищих спиртів та естерів

6. Розробити технологію біоетанолу з цукрового буряка

7. Впровадити енергозбережну технологію перегонки бражки з підвищеним вмістом спирту, його концентрування та зневоднення

8. Розробити ефективну технологію утилізації післяспиртової барди (мелясової та зернової) з виробництвом біогазу, кормового продукту, доочищення метанової бражки та її повторного використання у виробничому процесі

9. Впровадити технологію утилізації газів бродіння для заводів великої потужності

10. Застосувати енергозбережну технологію одержання біоетанолу із застосуванням вітчизняного обладнання та сорбентів.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства спиртової і цукрової промисловості.

Стан готовності розробок

Розробка на стадії завершення.

Результати впровадження.

Організація та налагодження виробництва біоетанолу покращить паливно-енергетичний баланс, зменшить залежність країни від імпортних енергоносіїв, оптимізує структуру енергоресурсів, що позитивно вплине на енергетичну безпеку держави.

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ-033, НУХТ, ПНДЛ 2-1

Телефон: 287-97-35, факс: 284-30-03

Е-mail: chiyan@nuft.edu.ua

Інноваційні технології в спиртовій галузі України (Українець А.І., Шиян П.Л.)
Основні характеристики, суть розробки

Програмою розвитку спиртової галузі України на 2007-2011 роки передбачено науково-технічне оновлення виробництва, впровадження інноваційних ресурсо- і енергозберігаючих, екологічно безпечних технологій, зниження собівартості, підвищення якості, освоєння нових конкурентоспроможних видів продукції, в тому числі і паливного етанолу (біоетанолу).

Базуючись на Указі президента України  „Про стан виконання рішень Ради національної безпеки і оборони України з питань енергетичної безпеки” від 02.08.2007р. № 678/2007 , основний наголос в Програмі зроблено, в першу чергу, на розробку і впровадження інноваційних енергозберігаючих технологій та технологій з виробництва альтернативних джерел палива.

В останні роки Державним концерном «Укрспирт» разом з науково-дослідними установами із залученням науково-технічного потенціалу передових підприємств спиртової галузі розроблені інноваційні енергозаощаджуючі технології, які передбачають заміну солоду на концентровані термостабільні ферментні препарати селективної дії, низькотемпературну водно-теплову обробку зернової сировини, рекуперацію вторинної теплоти за схемою „заміс – сусло” та „барда – заміс”, використання високоефективних спіральних теплообмінників, пластинчастих та повітряних дефлегматорів, підвищення концентрації сухих речовин зернового сусла до 26...29 % та концентрації спирту в бражці до 13...15 %,  повернення фільтрату барди (до 50 %) на приготування замісу; застосування нових селекцій термотолерантних та осмофільних спиртових дріжджів, оцукрення вуглеводів сусла в бродильному апараті, безперервне бродіння зернового сусла, рекуперативне використання вторинних теплових потоків у брагоректифікаційних установках із ступеневим перепадом тиску в колонах та вакуумних БРУ, розроблені теоретичні основи використання теплових насосів в системі БРУ. Отримала широке впровадження технологія утилізації спиртовмісних відходів ректифікації та максимальне вилучення з них етилового спирту, впроваджена комплексна переробка сировини з виробництвом додаткової товарної продукції (пресованих хлібопекарських дріжджів, скрапленого СО2, бетаїна).

Розширена сировинна база за рахунок розроблення технології переробки зернового сорго та вологої кукурудзи.

Перспективною сировиною для виробництва біоетанолу є традиційна для України культура – цукровий буряк, а також напівпродукти цукрового виробництва. Розроблена енергозберігаюча технологія та обладнання для виробництва біоетанолу безпосередньо з цукрового буряку. Виробництво біопалива з цукрового буряку не потребує солоду або ферментних препаратів, частина яких в собівартості досягає 5 %. Біоетанол з цукрового буряку має високий вміст органічних сполук, які підвищують октанове число та запобігають розшаруванню бензоспиртових сумішей. Виробництво біоетанолу з цукового буряку потребує на 20-30 % менше енергоносіїв, ніж з зернової сировини.

Світова промисловість звертає велику увагу на використання в якості сировини для органічного синтезу та джерела енергії поновлюваних видів сировини, до яких відносять етанол (етиловий спирт).

Україна як індустріальна держава потребує  великої кількості технічного етилового спирту. В останні роки розроблено та впроваджено у виробництво технологію технічного та денатурованого спирту з вуглеводвмісної сировини, спирту ректифікованого денатурованого для парфумерно-косметичної продукції, технічних рідин в потоці ректифікації, спирту-сирцю, високооктановї кисневмісної добавки та її сирцю, біоетанолу та біоетанолу-сирцю.

Зараз в Україні технічний спирт який використовується в якості первинної сировини майже у 160 виробництвах.

Враховуючи те, що потужність спиртових заводів України завантажена лише на третину, одним з головних завдань спиртової галузі є розширення асортименту товарної продукції у відповідності до потреб ринку. Етанол може бути використаний як моторне паливо і в чистому виді,  і у вигляді високооктанової добавки до бензину. Більш економічно для виробництва біоетанолу використовувати не високоочищений спирт-ректифікат, а біоетанол-сирець визначеної концентрації. Це пов'язано з тим, що сировиною для біоетанолу-сирцю може бути більш дешеве дефектне зерно,цукровий буряк, меляса, технічні культури - топінамбур, сорго, тапіока тощо, а також побічні спиртовмісні продукти брагоректифікації та напівпродукти цукрового виробництва. Значно знижує собівартість біоетанолу-сирцю не тільки невисокі енерговитрати, а і  те, що до нього не висувається жорстких вимог щодо вмісту органічних домішок, а визначальним показником є вміст води.

Законом України „Про внесення змін до деяких законів України щодо стимулювання виробництва бензинів моторних сумішевих” передбачено поступове нарощування потужностей по виробництву біоетанолу з обов,язковим додаванням його до моторних палив, починаючи з 2,0 %, у 2008 році до 5,0 % у 2010 році.

На виконання Указу Президента України „Про заходи щодо розвитку виробництва палива з біологічної сировини” № 1094 від 26.04.2003р. були розроблені енерго- та ресурсозберігаючі технології виробництва біоетанолу, які дозволяють на 30...40 % зменшити питомі енерговитрати.

За ініціативою Державного концерну «Укрспирт» були розроблені інноваційні енергозберігаючі технології та відповідне обладнання  для дегідратації спирту молекулярною адсорбцією, а також технологія виробництва високооктанової кисневмісної добавки-сирцю та біоетанолу-сирцю, які забезпечені відповідною нормативно-технічною документацією, що створюють умови для швидкого впровадження згаданих технологій.

[image: image1.png]


За результатами науково-дослідних робіт отримано біля 100 патентів України на винаходи, значна кількість з яких впроваджена у виробництво. Зазначені технології забезпечені відповідною нормативно-технічною документацією, затвердженою у встановленому порядку, що створює умови їх подальшого широкого впровадження.

Оскільки залежність України від імпорту органічного палива в останні роки постійно зростає, питання енергетичної безпеки набуває дедалі все більшого значення. Паливний етанол з поновлювальної рослинної сировини є найбільш перспективним альтернативним паливом. Згідно з директивою ЄС до 2010 року всі бензини, що споживаються в ЄС повинні мати не менше ніж 5,75 % біоетанолу. За оцінками Європейської біоетанольної асоціації у 2006р. в європейських країнах вироблено біля 1,66 млрд. декалітрів паливного етанолу, що на 71 % більше, ніж у 2005 році. Розпочато будівництво заводів по виробництву біоетанолу великої потужності 15 та 30 млн. дал на рік.

Налагодження виробництва біоетанолу-сирцю та біоетанолу дозволить збільшити завантаженість спиртових заводів і покращити їх конкурентоспроможність як на внутрішньому, так і на зовнішньому ринках та підвищить енергонезалежність України.

Організація процесу перегонки бражки та ректифікації етилового спирту за рахунок зміни параметрів технологічних операцій та зв,язків між ними дозволило організувати виробництво продукції різного цільового призначення, в тому числі технічних рідин в потоці на основі етанолу, розширити асортимент кінцевої продукції спиртового виробництва, підвищило його конкурентоспроможність, зменшило залежність України від імпорту технічних рідин на базі етилового спирту, забезпечило виконання державної програми “Етанол” (Постанова Кабінету Міністрів України № 1044 від 04.07.2000р).

В НУХТ та УкрНДІспиртбіопрод із залученням провідних фахівців спиртової галузі проведені роботи по освоєнню та виробництву нових видів обладнання БРУ. Високі конструкційні та експлуатаційні характеристики БРУ стали основою для серійного їх виробництва і впровадження. Вже виготовлено й експлуатується близько 100 одиниць устаткування, що дало змогу відновити й модернізувати технічну базу 33 спиртозаводів України.
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Цех по виробництву паливного біоетанолу шляхом абсорбції на молекулярних  ситах

Вартість вітчизняного устаткування майже на 20 % нижча, ніж російського. У результаті Україна стала експортером обладнання для спиртових заводів, поставляючи його до країн СНД. Організація випуску вітчизняного обладнання сприяла розв'язанню багатопланового завдання — прискоренню відновлення технічної бази спиртозаводів, створенню нових робочих місць, дала змогу позбутися монополії Росії на виготовлення БРУ.

Розроблені унікальні інноваційні енерго- та ресурсозберігаючі технологїі дозволяють спиртовій галузі зменшити витрату енергоносіїв в середньому на 60 тис. тон умовного палива та заощадити до 15 тис. тон вуглеводвмісної сировини на рік.

За розробку енергозберігаючих обладнання та інноваційних технологій для спиртової галузі БРУ група науковців НУХТ була нагороджена Державною премією України в галузі науки і техніки.

Інноваційні технології є об,єктами інтелектуальної власності і використовуються у відповідності з чинним законодавством України.

Патентно-конкурентоспроможні результати

Дані розробки відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки.

Порівняння зі світовими аналогами
Запропоновані інноваційні технології відповідають світовому рівню розвитку науки і техніки спиртового виробництва.

Економічна привабливість розробки 
для просування на ринок,
впровадження та реалізації, показники, вартість

Організація та налагодження виробництва біоетанолу покращить паливно-енергетичний баланс, зменшить залежність країни від імпортних енергоносіїв, оптимізує структуру енергоресурсів, що позитивно вплине на енергетичну безпеку держави.

Спиртові заводи, які впровадили інноваційні технології, знизили питомі витрати енергоносіїв до 3,6 – 4,0 кг умовного палива на декалітр (що відповідає європейським нормам енергоспоживання) при середній по галузі – 5,8 кг/дал.

Розробка та впровадження технологій власного технічного етанолу з сільськогосподарської поновлювальної сировини дає змогу гнучко використовувати потужності спиртових заводів України в залежності від кон`юнктури як внутрішнього, так і зовнішнього ринку, зберегти існуючі та створити нові робочі місця, дозволить виробничникам інших галузей уникнути залежності від імпорту технічного спирту з-за кордону, надає можливості випуску вітчизняних конкурентоспроможних товарів високої якості.

На підставі багаторічних досліджень розроблені енерго- та ресурсозберігаючі комплекси обладнання для виробництва технічного та паливного біоетанолу та освоєно їх серійний випуск в Україні. Це перетворило Україну з імпортера такого обладнання в експортера.

Завантаження вільних потужностей спиртових заводів на виробництво біоетанолу-сирцю з подальшою переробкою в біоетанол на великих заводах паралельно із зерновою сировиною дозволить значною мірою вирішити сировинну та екологічну проблему великих заводів по виробництву біоетанолу, а  завантаження вільних потужностей спиртових заводів на виробництво біоетанолу-сирцю дозволить зберегти робочі місця, зняти соціальне напруження в місцях розташування цих заводів, забезпечити надходження податків до місцевих бюджетів та раціонально використати післяспиртову барду на відгодівлю худоби.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, де можуть бути реалізовані результати розробки.
Підприємства спиртової промисловості.

Стан готовності розробки.
Розробка готова до впровадження.

Результати впровадження.
Результати робіт впроваджено більш, ніж на 50 спиртових заводах України.

Доводимо до Вашого відома, що з’явилася монографія під авторством Шияна П.Л., Сосницького В.В., Олійнічука С.Т. «Інноваційні технології спиртової промисловості. Теорія і практика: Монографія. – К.: Видавничий дім «Асканія», 2009. – 424 с.

Дана монографія присвячена аналізу та узагальненню сучасних інноваційних енерго- та ресурсозберігаючих технологій спиртового виробництва і визначенню шляхів подальшої модернізації спиртової галузі.

Автори використовували власні дослідження та досвід впровадження інноваційних технологій в Росії, Білорусії, Молдові, Азербайджані, Киргизії, республіках Закавказзя, Румунії, Словаччині, Монголії, Нігерії, Ірані, Лівії, і, безумовно, в Україні.

У книзі наведені інноваційні технології підготовки зерна до розварювання, водно-теплової і ферментативної обробки вуглеводвмісної сировини з використанням концентрованих ферментних препаратів селективної дії, прогресивні способи конверсії біополімерів в етиловий спирт та культивування спиртових дріжджів, толерантних до підвищених температур бродіння, концентрацій сухих речовин та етанолу, енерго- та ресурсозберігаючі технології перегонки бражки та ректифікації спирту.

Розглянуто питання підвищення якості та розширення асортименту товарної продукції з виробництвом спирту етилового технічного та денатурованого, технічних рідин для побутової хімії, біоетанолу-сирцю, паливного біоетанолу тощо.

Значна увага приділена комплексному переробленню сировини, зменшенню відходів виробництва, підвищенню екологічної безпеки виробництва, утилізації післяспиртової барди з виробництвом біогазу та кормів для худоби.

Для наукових та інженерно-технічних працівників спиртової промисловості, студентів та аспірантів вищих навчальних закладів, які спеціалізуються з технології виробництва спирту.

Ця книга є об’єктом інтелектуальної власності (Авторське свідоцтво України на твір №28743 від 15.05.2009 р.).

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ-033, НУХТ, ПНДЛ 2-1

Телефон: 287-97-35, факс: 284-30-03

Е-mail: chiyan@nuft.edu.ua 
Перспективні науково-дослідні роботи кафедри (Шиян П.Л.)
До пріоритетних напрямів діяльності кафедри БПБЕН віднесено запровадження ресурсо- та енергозберігаючих технологій, освоєння технологій моторного палива з рослинної сировини, використання в технологічних процесах альтернативних і відновлювальних джерел енергії та сировини, в т.ч. біоетанолу.

Розроблені інноваційні енергозберігаючі технології та відповідне обладнання для дегідратації спирту шляхом молекулярної адсорбції та випаровуванням через мембрану (первапорація), а також технологія високооктанової кисневмісної добавки-сирцю та біоетанолу-сирцю, які забезпечені відповідною нормативно-технічною документацією, що створює умови для швидкого впровадження перелічених технологій.

Проведені роботи по освоєнню та виробництву нових видів вітчизняного обладнання брагоректифікаційних установок. Високі конструкційні та експлуатаційні характеристики БРУ стали основою для серійного їх виробництва і впровадження, що дало змогу відновити й модернізувати технічну базу 33 спиртозаводів України.

Розроблена енергозберігаюча технологія та обладнання для виробництва біоетанолу безпосередньо з цукрового буряку. Виробництво біоетанолу з цукрового буряку потребує на 20-30 % менше енергоносіїв, ніж з зернової сировини.

Разом з НВ ТОВ «Інтермаш» розроблено та впроваджено у виробництво технологію технічного та денатурованого спирту з вуглеводвмісної сировини, а також спирту ректифікованого денатурованого для парфумерно-косметичної продукції, розроблено технології технічних рідин в процесі ректифікації, спирту-сирцю, біоетанолу та біоетанолу-сирцю.

Організація процесу перегонки бражки та ректифікації етилового спирту за рахунок зміни параметрів технологічних операцій та зв,язків між ними дозволило організувати виробництво продукції різного цільового призначення, розширило асортимент кінцевої продукції спиртового виробництва, підвищило його конкурентоспроможність, зменшило залежність України від імпорту технічних рідин на базі етилового спирту, забезпечило виконання державної програми “Етанол”.

При прийнятті рішень про інвестиції для будівництва нового заводу ключовим критерієм є: вартість і якість обладнання, надійність, експлуатаційні витрати, потужність та вихід товарної продукції з одиниці сировини.

Для зменшення енерговитрат пропонуються технології з високою термодинамічною ефективністю, які забезпечують виробництво біоетанолу при витраті 3,8...4,2 кг умовного палива на декалітр.

Ми маємо багаторічний досвід переробки побічних спиртовмісних продуктів брагоректифікації.

Організуємо виробництво технічного, денатурованого і паливного етанолу від проектування до здачі „під ключ”. Забезпечуємо розробку та затвердження відповідної нормативно-технічної документації.

Комбінації різних технологічних рішень, спрямованих на енерго- та ресурсозабезпечення, широкий спектр НОУ-ХАУ і багаторічний досвід роботи в спиртовій галузі дозволяє пропонувати замовникам кращі максимально ефективні та надійні інженерні рішення, які забезпечують конкурентоспроможність на внутрішньому і зовнішньому ринках.

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ-033, НУХТ, ПНДЛ 2-1

Телефон: 287-97-35, факс: 284-30-03

Е-mail: chiyan@nuft.edu.ua

Спосіб виробництва концентрату лактози з використанням мембранних методів при комплексній переробці молочної сироватки (Українець А.І., Мирончук В.Г., Кучерук Д.Д., Змієвський Ю.Г., Грушевська І.О.)
Основні характеристики, суть розробки

В основу розробки покладено ідею комплексної переробки молочної сироватки найбільш перспективними методами, а саме мембранними. Було проаналізовано ряд «традиційних» технологій, а також технологію з частковим використанням баромембранних способів розділення, а саме ультрафільтрації. Встановлено, що відомі рішення по переробці молочної сироватки недосконалі і в більшості випадків не відповідають сучасним вимогам харчової промисловості. Запропонована технологія передбачає послідовне застосування мікро-, ультра-, нанофільтрації, електродіалізу та мембранної дистиляції. Це дає можливість отримати високоякісний концентрат сироваткових білків з масовою часткою сухих речовин 15-24 % і концентрат лактози з масовою часткою сухих речовин 40-50 %.

В лабораторних умовах встановлені раціональні режими проведення кожного технологічного етапу, визначені характеристики напівпроникних мембран, які можуть використовуватись для реалізації запропонованої технології.

Отримані дані є основою при розробці принципово нової технологічної лінії по комплексній переробці молочної сироватки.

Патентно-конкурентноспроможні результати

Отримано патент на спосіб виробництва концентрату лактози. Патент України на корисну модель № 30555, опубл.25.02.2008 г.

Порівняння зі світовими аналогами

Вперше запропоновано використовувати метод мембранної дистиляції для отримання згущених сиропів лактози.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Розроблено технологію комплексної переробки молочної сироватки з отриманням високоякісних концентрованих розчинів сироваткових білків і лактози при зменшених енерговитратах.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства молочної галузі.

Стан готовності розробок

Розробка на стадії завершення (готовність 90 %).

Результати впровадження

Технологія апробована в лабораторних умовах в НУХТ.

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ - 033,

Телефон: (044) 287-93-30, (044) 287-97-64

Факс: (044) 289-72-33

E-mail: yrazm@meta.ua, mironcuk@usuft.kiev.ua
Удосконалення технології підготовки питної води з застосуванням високоефективних коагулянтів і бактерицидного флокулянту (Хижняк О.О., Запольський А.К.)
Основні характеристики, суть розробки

В основу розробки по ідею застосування коагулянтів та флокулянтів для очищення природних вод з поверхневих джерел. Вивчено кінетику розчинення металічного алюмінію в розчині сульфату алюмінію різної концентраціїзарізних температур. Проведено дослідження коагуляційних властивостей дигідроксосульфату та основних сульфатів алюмінію в порівнянні з традиційним коагулянтом — сульфатом алюмінію. Визначено, що чим основнішим є коагулянт, тим кращі коагуляційну активність він проявляє. Таким коагулянтом є дигідроксосульфат алюмінію Мо 2,0. Досліджено динаміку видалення бактерій традиційними коагулянтами та дигідроксосульфатом алюмінію на дистильованій, водопровідній водах. Визначено, що коагулянти очищають воду не тільки за фізико-хімічними, а й за бактеріологічними показниками. Визначено, що при видаленні з природної води бактерій флокулянтами поліДАДМАХом та Валеусом, кращі знезаражуючі властивості притаманні останньому. Досліджено ефективність очищення природної води композиціями «коагулянт+флокулянт». В якості коагулянтів використовували ДГСА, СА, ГХА, флокулянтів — поліДАДМАХ, Валеус. Серед 6-ти композицій відзначили«ДГСА+Валеус», як таку, що має найкращий бактерицидний ефект 99,999%. При сумісному використанні коагулянту ДГСА і флокулянту Валеус доза коагулянту зменшується на 25-30%. 

На основі проведених досліджень запропоновано принципову технологічну схему підготовки питної води, в якій виключена стадія первинного хлорування. 

Патентно-конкурентноспроможні результати

Отримано патенти на корисні моделі: патент України на корисну модель №25556 «Спосіб очищення природної та доочищення питної води» опубл. 10.08.2007, бюл.№ 12 (заяв. № u200704069 від 13.04.2007), патент України на корисну модель №27355«Спосіб очищення природної та доочищення питної води» опубл. 25.10.2007, бюл.№ 17 (заяв. № u200707138 від 25.06.2007) та патент України на корисну модель № 32399 «спосіб отримання основних сульфатів алюмінію» опубл. 12.05.2008, бюл. № 9 (заяв. № u200800846 від 24.01.2008)

Порівняння зі світовими аналогами

Вперше запропонована технологія отримання високоефективного коагулянту та застосування його для коагуляційного очищення води в композиції з бактерицидним коагулянтом.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

При застосуванні запропонованого коагулянту зменшуються витрати коагулянту на 40…55 %, що зумовлює зменшення вартості процесу підготовки питної води. При сумісному використанні коагулянту і бактерицидного флокулянту Валеус доза коагулянту зменшується на 25-30%. 

При обсязі виробництва рідкого коагулянту підвищеної основності у натуральному вираженні 50000 т/рік період повернення інвестицій з врахуванням фактору часу (при життєвому циклу проекту 7 років) недисконтований — 1,47 роки.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства харчової промисловості, станції водо підготовки.

Стан готовності розробок

Розробка завершена (готовність 100%).

Результати впровадження 

Лабораторно-промислове випробування запропонованих коагулянтів та їх композицій з бактерицидним флокулянтом проводилися в лабораторіях Деснянської та Дніпровської водопровідних станціях та рекомендовані до промислового впровадження для очищення природних вод.

Адреса: 01601, вул. Володимирська, 68, Київ - 033,

Телефон: 0972116243

Е-mail: olgaolga@ukr.net 
Розробка технології оброблення пророслих зерен (Шаповаленко О.І., Шаран А.В.)
Основні характеристики, суть розробки

Робота присвячена вирішенню проблеми оброблення та зберігання пророслих зерен, з якою зіштовхуються підприємства зернопереробної галузі в дощові роки або при співпадінні періоду збирання зернових з сезоном дощів.

В результаті досліджень встановлено зміни біохімічних, теплофізичних та електромагнітних властивостей пророслих зерен пшениці в процесі проростання. Розроблено та досліджено режими конвективного та інфрачервоного сушіння пророслих зерен початкових стадій проростання, що забезпечують поліпшення їх якості, зокрема досягнуто значного зниження амілолітичної активності пророслого зерна. Встановлено хлібопекарські властивості борошна з пророслого зерна пшениці, визначено можливість його використання для отримання хлібобулочних виробів з показниками якості, що відповідають нормативним документам.

Досліджено процес екструдування зерен тривалих стадій проростання та його вплив на хімічний склад та мікробіологічні показники продукту. Розроблено режими процесу, що дають змогу отримати екструдовані продукти з високою біологічною цінністю та забезпечити їх тривале зберігання. 

Отримані результати покладено в основу розробленої і науково обґрунтованої технології оброблення пророслих зерен з використанням інфрачервоного сушіння та екструдування для хлібопекарських потреб та кормовиробництва.

Патентно-конкурентоспроможні матеріали

На основі результатів досліджень отримано деклараційний патент України №58885 А «Спосіб оброблення пророслого зерна пшениці».

Порівняння зі світовими аналогами

Вперше розроблено технологію оброблення пророслих зерен інфрачервоним випромінюванням та екструдуванням, що забезпечує отримання харчових та кормових продуктів з гарантованими показниками якості та високою біологічною цінністю.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

і реалізації, показники, вартість

Партії зерна пшениці з високим вмістом пророслих зерен відносяться до фуражного зерна або використовуються для перероблення в спиртовій промисловості. Застосування розробленої технології дозволяє покращити якість зерна з можливістю його використання в якості продовольчого і реалізовувати за відповідно вищою ціною. 

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства зернопереробної галузі.

Стан готовності розробки

Розробка завершена.

Результати впровадження

Результати роботи апробовані та підтверджені у виробничих умовах Київського інституту хлібопродуктів.

Адреса: вул. Володимирська, 68, Київ-033, 01601

Телефон: (044) 287-94-61, Факс: (044) 287-94-00

E-mail: Asharan@yandex.ru 
Кормові добавки підвищеної поживної цінності (Шаповаленко О.І., Супрун-Крестова О.Ю.)
Основні характеристики, суть розробки 

Робота присвячена розробленню технології виробництва кормових добавок підвищеної поживної цінності. 

В результаті проведених досліджень встановлено біохімічні зміни, що відбуваються під час екструдування суміші зернових культур, визначені їх оптимальні межі введення та початкова вологість. Досліджено технологічні властивості та хімічний склад відходів переробки ефіроолійних культур. Введення у склад кормових добавок відходів переробки ефіроолійних культур дозволяє підвищити поживну та кормову цінність продукту, а також розширити асортимент кормових добавок для різних груп тварин. Досліджено зміни якості кормових добавок під час зберігання і встановлено термін зберігання.

Одержані дані покладено в основу створення розробленої і науково обґрунтованої технології виробництва кормових добавок підвищеної поживної цінності з використанням відходів переробки ефіроолійних культур.

Патентно-конкурентноспроможні результати 

Подано заявку на патент.

Порівняння зі світовими аналогами 

Встановлено можливість і доцільність застосування відходів переробки ефіроолійних культур при виробництві кормових добавок підвищеної поживної цінності.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Розроблено технологію виробництва кормових добавок з використанням відходів переробки ефіроолійних культур. 

Розроблені кормові добавки рекомендується використовувати при відгодівлі молодняка сільськогосподарських тварин і птиці; вводити до складу комбікормів для відгодівлі великої рогатої худоби, свиней та кур-несучок, частково або повністю замінюючи зернові культури відповідно до рецептури.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки 

Підприємства комбікормової промисловості.

Стан готовності розробок

Розробка завершена.

Результати впровадження

Розроблено нормативно-технічну документацію на кормосуміш екструдовану. Технологія прийнята до впровадження на міжгосподарських комбікормових підприємствах, які підпорядковані ТОВ «Укрміжгоспкомбікорм».

Адреса: вул. Володимирська, 68, Київ-033, 01601

Телефон: (044) 287-94-61 Факс: (044) 284-30-00

Е-mail: suprunl@ukr.net
Технологія обробки лузги гречки (Шаповаленко О. І., Янюк Т. І., Терлецька В. А. Петренко В.В.)
Основні характеристики роботи, суть розробки: 

Комплексне використання рослинної сировини є однією із актуальних задач. Особливу цінність мають відходи переробки злакових культур — лузга гречки, яку на сьогоднішній день використовують лише для спалювання або в якості органічних добрив.

Розробка раціональної технології обробки лузги гречки, з метою використання в побутових цілях може бути вирішена в комплексі з врахуванням усіх властивостей.Тому проведено дослідження технологічних, біохімічних, мікробіологічних властивостей, на підставі яких розроблена технологія обробки лузги гречки.

Патентно-конкурентноспроможні результати

Розроблено Технічні умови України на лузгу гречки та Технологічну інструкцію на спосіб обробки лузги.

Порівняння зі світовими аналогам

Запропонована нова технологія обробки лузги гречки з метою використання в побутових цілях.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження, 

реалізації, показники, вартість

Розроблена технологія обробки лузги гречки дасть можливість замінити дорогу сировину побутового призначення та зменшити кількість відходів які підлягають утилізації.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства зернопереробної галузі.

Стан готовності розробок

Розробка на стадії завершення (80 %).

Результати впровадження

Технологія апробована в лабораторних умовах.

Адреса: вул. Володимирська, 68, Київ-033, 01601

Телефон: (044) 287-92-36,284-30-00 

E-mail: Shapov13@nuft.edu.ua, tata13@nuft.edu.ua 
Технологія виробництва преміксів з використанням хелатних комплексів (Шаповаленко О. І., Янюк Т. І., Сторожук Т. В.)
Основні характеристики роботи, суть розробки 

Основою розробки є дослідження фізико-технологічних властивостей біологічно активних речовин та наукове обґрунтування доцільності застосування хелатних комплексів мікроелементів та кормового ферменту «Файзиму ХР». На підставі одержаних даних розроблено рецепти преміксів та технології їх виробництва з використанням хелатних комплексів. 

Експериментально визначена можливість створення нового видупродукції, розрахованого для хижих груп риби та розроблено спосіб виробництва даної продукції.

Розроблена технологія апробована у виробничих умовах та перевірено ефективність продукції на виробничій партії риби.

Патентно-конкурентноспроможні результати 

Розроблено рецепти та технологію виробництва, затверджено технологічні інструкції.

Порівняння зі світовими аналогами

Вперше експериментально визначена можливість створення нового виду продукції розрахованого для хижих груп риби та розроблено спосіб виробництва даної продукції.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження, 

реалізації, показники, вартість

За період досліджень на момент контрольного зважування приріст рибисклав 3,8 %. Крім того, відмічено збільшення вмісту білку в м’ясі риби даної групи.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Комбікормові підприємства, тваринницькі та рибоводні комплекси.

Стан готовності розробок

Технологія на стадії завершення (80 %).

Результати впровадження

Технологія апробована у виробничих умовах ТОВ «Біохем ЛТД»,комбікормовому заводі «Агрорось».

Адреса: вул. Володимирська, 68, Київ – 033, 01601

Телефон: (044) 287-92-36,284-30-00

E-mail: Shapov13@nuft.edu.ua,  tata13@nuft.edu.ua
Розробка технології виробництва композиційної суміші (Шаповаленко О.І., Корж Т.В., Шаран А.В., Супрун-Крестова О.Ю., Янюк Т.І., Назар О.С.)
Основні характеристики, суть розробки

В основу розробки покладено ідею створення борошняної композиційної суміші підвищеної харчової цінності з метою використання цінних побічних продуктів виробництва борошна. Пшеничний зародок — це побічний продукт виробництва борошна, який відбирається при сортових помелах, але мало використовується і тому відправляється часто у відходи

Зародки пшениці є багатим комплексом біологічно активних речовин — комплекс вітамінів, мікро- та макроелнментів (кальцій, залізо, калій, магній), дефіцитних для хліба амінокислот (за вмістом лізину, метіоніну, триптофану близький до яєчного білку), антиоксидантів. Ці сполуки корисні для загального підвищення імунного стану організму, вони стимулюють захисні механізми живих систем, і нормалізують їх дію, допомагають організму справлятися з порушеннями, що виникають в ньому., дозволяють істотно понизити побічний вплив на організм агресивних лікарських препаратів, а також поліпшити самопочуття і нормалізувати сон. Олія зародків на 80% складається з ненасичених жирних кислот, вони регулюють жировий обмін, зокрема холестерин, вони легко засвоюються

Головною проблемою при використанні пшеничних зародків є їх малий термін зберігання, що пов’язано з високим вмістом жиру та негативний вплив на хлібопекарські властивості тіста, пов’язаних з дією комплексу ферментів, із яких найбільше значення мають амілаза, протеаза, фосфатаза, ліпаза, глютатіон. Стабілізація зародка при зберіганні та поліпшення його хлібопекарських властивостей можлива шляхом використання теплових методів. 

На основі експериментальних даних розроблена технологія одержання борошняної композиційної суміші з використанням побічних продуктів виробництва борошна, а саме пшеничного зародку, яка сприяє підвищенню рівня використання зернової сировини, розширенню асортименту борошняної продукції підвищеної харчової та біологічної цінності, поліпшенню хлібопекарських властивостей та строку зберігання суміші, яку досягнуто шляхом використання екструдованої суміші пшеничного зародку та кукурудзи.

Патентно-конкурентноспроможні результати 

Розробки захищені патентом України. 

Порівняння зі світовими аналогами 

Вперше встановлено можливість використання екструдованого пшеничного зародку в суміші з зерновими культурами для розширення асортименту борошняних сумішей підвищеної харчової цінності.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

та реалізації, показники, вартість

Розроблено технологію виробництва композиційної суміші, яка забезпечує більш раціональне використання зернової сировини, економію сортового борошна та підвищення прибутку на 1 т переробленого зерна.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки 

Підприємства борошномельної та хлібопекарської галузі.

Стан готовності розробок

Розробка на стадії завершення (готовність 80 %).

Адреса: вул. Володимирська, 68, Київ-033, 01601

Телефон: (044) 287-94-61 Факс: (044) 284-30-00

Е-mail: tkorzh@gmail.com
Удосконалення технології комбікормів для риби з використанням насінням льону (Шаповаленко О.І., Павлюченко О.С.)
Основні характеристики, суть розробки

Робота присвячена вирішенню проблеми забезпечення рибної галузі високоякісними комбікормами для риби з підвищеною біологічною цінністю за рахунок використання в якості нетрадиційної кормової сировини нативного насіння льону.

В результаті досліджень встановлено хімічний склад та біологічну цінність основних сортів насіння льону, які вирощуються на території України. Розроблено та досліджено режими екструдування різних зернових сумішей з насінням льону. Досліджено структурно-механічні та фізико-хімічні показники якості екструдованих зернових сумішей з доданням насіння льону, зміни хімічного та біохімічного складу даних сумішей в процесі екструдування, відповідність їх якості вимогам рибництва. Експериментально визначено зміни якості одержаних кормових сумішей у процесі зберігання та встановлено граничні терміни їх зберігання.

На основі даних про хімічний склад екструдованих зернових сумішей з насінням льону розраховано рецепти комбікормів для різних видів риб.

Отримані результати покладено в основу удосконаленої і науково обґрунтованої технології виробництва комбікормів для риби з використанням насіння льону.

Патентно-конкурентоспроможні матеріали

На підставі наукових досліджень розроблено та затверджено «Рекомендації з використання насіння льону у виробництві комбікормів» та отримано патент України на корисну модель № 200812659 «Екструзійний кормовий продукт».

Порівняння зі світовими аналогами

Вперше удосконалено технологію виробництва комбікормів для риби з використанням насіння льону, що забезпечує отримання продукту з високою кормовою, енергетичною і біологічною цінністю, що за якістю повністю відповідає вимогам рибництва.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, впровадження 

і реалізації, показники, вартість

Виробництво комбікормів для риби потребує використання високобілкової сировини, що значно збільшує вартість готової продукції також для отримання готової продукції високої якості більшість іноземних виробників при виробництві кормів та комбікормів для риби використовують лише риб’ячий жир, що дозволяє збалансувати продукт за ессенціальними жирними кислотами. Введення насіння льону дозволяє зменшити вміст білкових компонентів в комбікормах та виключити частково або повністю жирову компоненту, забезпечивши при цьому організм риби необхідною кількістю поліненасичених жирних кислот.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Підприємства комбікормової промисловості, фермерські господарства.

Стан готовності розробки

Розробка завершена.

Результати впровадження

Результати роботи апробовані та підтверджені у виробничих умовах на одному з підприємств комбікормової галузі.

Адреса: вул. Володимирська, 68, Київ-033, 01601. 

Телефон: (8044) 287-94-61

Адсорбційне очищення овочевих соків природними сорбентами (Шейко Т. В., Мельник Л. М.)
Основні характеристики, суть розробки

Розроблена технологія адсорбційного очищення соку столового буряку природними адсорбентами. Проведено наукове обґрунтування механізму адсорбційних процесів. Використання дешевих адсорбентів підвищить ефективність сокового виробництва за рахунок скорочення інших витрат допоміжних речовин на виробництво соку.

Патентно-конкурентноспроможні результати

Технологія очищення овочевого соку є конкурентноспроможною на ринку існуючих аналогічних розробок. Отримано Деклараційний патент України на корисну модель №44034, МПК С12Н1/06/ Т. В. Шейко, Л. М. Мельник — №200904942; Опубліков. 10.09.2009, Бюл. №17 «Спосіб адсорбційного очищення овочевих соків».

Порівняння зі світовими аналогами

Розробка відповідає світовим аналогам.

Економічна привабливість розробки 

для просування на ринок, провадження 

та реалізації, показники, вартість

Розробка відноситься до ресурсозберігаючих технологій. Вона спрямована на підвищення якості овочевих соків за рахунок очищення їх від високомолекулярних сполук, нітратів, солей важких металів. Впровадження розробки дозволить забезпечити виготовлення соків для оздоровчо-профілактичного призначення.

Галузі, міністерства, відомства, підприємства, організації, 

де можуть бути реалізовані результати розробки

Консервна промисловість, Міністерство освіти і науки України.

Стан готовності роботи

Розроблена технологія адсорбційного очищення овочевих соків природними адсорбентами. Проводяться дослідження процесу адсорбційного очищення соку столового буряку від нітратів, солей важких металів.

Результати впровадження

Планується апробація технології у промислових умовах.

Адреса: вул. Володимирська, 68, Київ-033, 01601

Тел. (044) 287-92-30

Факс (044) 289-60-00

E-mail: sheiko_tamila@ukr.net 
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