
ВпровадженняВпровадження науковоїнаукової розробкирозробки тата
освоєнняосвоєння новоїнової технологіїтехнології
виробництвавиробництва майонезумайонезу
радіопротекторноїрадіопротекторної діїдії



НАУКОВОНАУКОВО--ТЕХНІЧНАТЕХНІЧНА ІНФОРМАЦІЯІНФОРМАЦІЯ
ПРОПРО ПРОЕКТПРОЕКТ

§ ОписОпис проектупроекту//БізнесБізнес ідеїідеї
CCпосібпосіб отриманняотримання майонезумайонезу підвищеноїпідвищеної біологічноїбіологічної
цінностіцінності тата розширеннярозширення асортиментуасортименту продукціїпродукції шляхомшляхом
використаннявикористання відповіднихвідповідних добавокдобавок

§§ ЗмістЗміст інноваціїінновації
ВирішенняВирішення проблемипроблеми профілактикипрофілактики йодногойодного дефіцитудефіциту
уу населеннянаселення, , аа такожтакож збагаченнязбагачення раціонівраціонів харчуванняхарчування
низкоюнизкою іншихінших мікромікро-- тата макроелементівмакроелементів тата вітамініввітамінів, , 
джереломджерелом якихяких єє еламінеламін



ОПИСОПИС ПРОЕКТУПРОЕКТУ
§ МетаМета проектупроекту//БізнесБізнес ідеїідеї
МетаМета проектупроекту полягаєполягає вв необхідностінеобхідності одержуватиодержувати біологічнобіологічно ціннийцінний
продуктпродукт зз підвищеноюпідвищеною харчовоюхарчовою цінністюцінністю завдякизавдяки підвищеномупідвищеному вмістувмісту вв
ньомуньому органічногоорганічного йодуйоду, , аа такожтакож розширитирозширити асортиментасортимент продукціїпродукції, , щощо
випускаєтьсявипускається підприємствамипідприємствами харчовоїхарчової промисловостіпромисловості

§§ ГалузьГалузь застосуваннязастосування
ХарчоваХарчова тата переробнапереробна промисловістьпромисловість

§§ КонкурентніКонкурентні перевагипереваги
ВирішенняВирішення проблемипроблеми виведеннявиведення зз організмуорганізму людинилюдини радіонуклідіврадіонуклідів тата
важкихважких металівметалів заза рахунокрахунок вмістувмісту уу еламініеламіні сорбуючихсорбуючих полісахаридівполісахаридів. . 
ВикористанняВикористання оливковоїоливкової оліїолії вирішуєвирішує проблемупроблему нестачінестачі поліненасиченихполіненасичених
жирнихжирних кислоткислот уу харчуванніхарчуванні, , такожтакож одинодин ізіз способівспособів збагаченнязбагачення раціонураціону
людинилюдини незамінниминезамінними факторамифакторами харчуванняхарчування, , аа томутому йй засобомзасобом
профілактикипрофілактики тата подоланняподолання аліментарноаліментарно залежнихзалежних захворюваньзахворювань
сучасностісучасності, , зокремазокрема йоддефіцитуйоддефіциту

§§ АпробаціяАпробація
ПроведенаПроведена вв ДПДП ““ДніпростандартметрологіяДніпростандартметрологія””



ПРОБЛЕМА ЙОДДЕФІЦИТУ

§§ ДефіцитДефіцит йодуйоду єє однієюоднією зз найбільшнайбільш значущихзначущих медикомедико--соціальнихсоціальних
проблемпроблем уу багатьохбагатьох країнахкраїнах світусвіту. . ЗаЗа данимиданими ВООЗВООЗ, , третинатретина
населеннянаселення ЗемліЗемлі живеживе вв умовахумовах дефіцитудефіциту йодуйоду уу продуктахпродуктах
харчуванняхарчування..

§§ ЗавданняЗавдання ліквідаціїліквідації йоддефіцитнихйоддефіцитних захворюваньзахворювань уу всьомувсьому світісвіті
визнановизнано актуальнимактуальним, , оскількиоскільки ціці захворюваннязахворювання впливаютьвпливають нана станстан
здоровздоров’’яя населеннянаселення, , інтелектуальнийінтелектуальний, , освітнійосвітній тата професійнийпрофесійний
потенціалпотенціал суспільствасуспільства. . 

§§ БлизькоБлизько 38 38 млнмлн. . українцівукраїнців відчуваютьвідчувають йодниййодний дефіцитдефіцит різноїрізної міриміри. . 
ЗЗ 417 417 тистис. . дітейдітей, , щощо щорічнощорічно народжуютьсянароджуються, 341 , 341 тистис. . маютьмають
вродженийвроджений йодниййодний дефіцитдефіцит..

§§ БільшуБільшу частинучастину йодуйоду ((додо 90%) 90%) людиналюдина отримуєотримує зз продуктамипродуктами
харчуванняхарчування іі лишелише незначнунезначну кількістькількість –– зз водоюводою тата повітрямповітрям. . 



МОРСЬКА ВОДОРІСТЬ ЛАМІНАРІЯ

ОсновнимОсновним джереломджерелом йодуйоду органічноїорганічної природиприроди
вважаютьвважають морськіморські водоростіводорості. . МорськіМорські водоростіводорості єє
багатимбагатим джереломджерелом харчовиххарчових волоконволокон, , альгіновихальгінових
кислоткислот, , солейсолей багатьохбагатьох мінеральнихмінеральних елементівелементів



ПорівняльнаПорівняльна характеристикахарактеристика вмістувмісту йодуйоду вв еламініеламіні тата деякихдеяких харчовиххарчових
продуктахпродуктах, , мгмг/100/100 гг сухихсухих речовинречовин

ЕламінЕламін МолокоМолоко
сухесухе

МорськаМорська
рибариба

КреветкиКреветки
((мм''ясоясо))

ЯйцяЯйця
курячікурячі

БорошноБорошно ЧасникЧасник

100100......300300 0,340,34 0,130,13 0,110,11 0,020,02 0,0090,009 0,0090,009

ЗаЗа рахунокрахунок особливоїособливої технологіїтехнології отриманняотримання
еламінуеламіну, , йогойого поживніпоживні речовиниречовини засвоюютьсязасвоюються
організмоморганізмом нана 9090……95%, 95%, уу тойтой часчас, , якяк припри
застосуваннізастосуванні вв їжуїжу морськоїморської капустикапусти засвоюєтьсязасвоюється
лишелише додо 15% 15% їїїї кориснихкорисних речовинречовин

ХАРЧОВА ДОБАВКА ЕЛАМІН



ОБҐРУНТУВАННЯ ВИБОРУ МАЙОНЕЗУ ДЛЯ
РОЗРОБКИ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРОДУКТУ

§§ ЖириЖири берутьберуть участьучасть уу найважливішихнайважливіших процесахпроцесах
життєдіяльностіжиттєдіяльності організмуорганізму

§§ ЖировоюЖировою основоюосновою розробленогорозробленого майонезумайонезу єє
оливковаоливкова оліяолія, , якаяка добредобре засвоюєтьсязасвоюється організмоморганізмом
людинилюдини заза рахунокрахунок вмістувмісту великоївеликої кількостікількості
олеїновоїолеїнової жирноїжирної кислотикислоти

§§ ВмістВміст великоївеликої кількостікількості оліїолії дозволяєдозволяє відмовитисьвідмовитись
відвід загусниківзагусників, , якіякі нене несутьнесуть харчовоїхарчової цінностіцінності

§§ БагатокомпонентнийБагатокомпонентний складсклад тата легкалегка засвоюваністьзасвоюваність
організмоморганізмом даєдає можливістьможливість створюватистворювати майонезимайонези
зз заданимизаданими властивостямивластивостями



МАЙОНЕЗ “ЕЛАМІНОВИЙ”



ПРАВОВАПРАВОВА ОХОРОНАОХОРОНА ТАТА АПРОБАЦІЯАПРОБАЦІЯ



ОРГАНІЗАЦІЙНИЙОРГАНІЗАЦІЙНИЙ ПЛАНПЛАН
ТАТА БІЗНЕСБІЗНЕС--ПЛАНУВАННЯПЛАНУВАННЯ

§§ СтадіїСтадії розвиткурозвитку проектупроекту
60%60%

§§ КалендарнийКалендарний планплан попо проектупроекту ((названазва етапуетапу, , термінтермін виконаннявиконання))
ІІ. . РозробкаРозробка іі затвердженнязатвердження технічнихтехнічних умовумов нана продукціюпродукцію ––

33--6 6 місяцівмісяців;;
ІІІІ. . ПідготовкаПідготовка проектноїпроектної документаціїдокументації тата технологічноїтехнологічної ділянкиділянки ––

22--3 3 місяцімісяці;;
ІІІІІІ. . ЗакупівляЗакупівля іі монтуваннямонтування технологічноготехнологічного устаткуванняустаткування ––

22--3 3 місяцімісяці..
ІІV. V. НалагодженняНалагодження устаткуванняустаткування тата виробництвовиробництво дослідноїдослідної партіїпартії ––

1 1 місяцьмісяць..

§§ ВиконавчаВиконавча командакоманда
КолісниченкоКолісниченко ТТ..ОО., ., кк..тт..нн., ., доцентдоцент кафедрикафедри харчовиххарчових технологійтехнологій

ВойцицькаВойцицька АА..ДД., ., аспірантаспірант, , асистентасистент кафедрикафедри харчовиххарчових технологійтехнологій


