ПРИЛОЖЕНИЕ А
ПАСПОРТАИННОВАЦИОННЫХПРОЕКТОВ,ГОТОВЫХКВНЕДРЕНИЮ

ТЕХНОЛОГИЯАКТИВНОЙФИЛЬТРАЦИИНЕРАФИНИРОВАННЫХ
РАСТИТЕЛЬНЫХМАСЕЛ
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Малыепредприятияис/хпроизводителиперерабатываютмаслатолькопутемоднократногохолодногоотжимаспоследующейпассивнойфильтрацией.Такиемаслаотличаютсяневысокимкачеством,малымсрокомхраненияврезультатеокислительногопрогорканияигидролизанавсехэтапахжизненногоцикла.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Внедрениеновой«зеленойтехнологии»переработкиперспективныхвидовнерафинированныхрастительныхмасел(сафлорового,расторопши,льняного,рыжиковогоит.д.)

[image: ]


	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д)

	
	Готовыйбизнес-проектсзапатентованнымирешениями(ПатентнаизобретениеРФ№2706485Способочисткиокисленныхжировимаселсиспользованиемприродногонаноструктурированногокомпозиционноготеромомодифицированногоадсорбентаот19.11.2019г.)

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами
Сущностьтехнологии-применениенаноструктурированныхадсорбентов,основанныхнапринципиальноновыхтехнологияхмодификацииповерхностивысокодисперсныхглинистыхминералов.
Основныехарактеристикинаносорбента
	Удельнаяповерхность,м2/г
	Общийобъемпор,см3/г
	Среднийрадиусмикропор,Å
	Распределениепорподиаметрам,%

	
	
	
	1.5-2.0,нм
	2.0-5.5,нм
	5-11,нм
	Более11нм

	510
	0,27
	16,097
	2,8
	32,39
	26,79
	38,47




	
	


	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятогочтобыбылавнедренаразработка)

	
	· Формированиеотечественнойсырьевойбазыдляпроизводстваадсорбентов
· Сменатехнологическогоподходакпроизводствунерафинированныхрастительныхмасел
· Возможностьприменениятехнологиималымипредприятиямидляповышениякачестваирентабельностиихпродукции
· Масштабированиеитиражированиеновой«зеленойтехнологии»переработкиперспективныхвидовнерафинированныхрастительныхмасел,включаяподсолнечное,крупнымкорпорациям

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Малыеисредниефермерскиехозяйства,маслоэкстракционныезаводы

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
		Годыреализациипроекта
	Запрашиваемыефинансовыесредства,тыс.руб.
	Собственноесофинансирование,тыс.руб.
	Производственныйпланреализациипроекта

	1год
	35000,0
	Естьсобственныеплощади,административныепомещения,транспорт,техника70000,0(сучетомрыночнойикадастровойстоимости)
	Промышленнаяапробациятехнологии,оформлениетехническойдокументации,закупкаоборудования

	2год
	35000,0
	
	Строительныеиремонтныеработыотгрузочныхпомещений,закупкасырья,запускпроизводства




	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта

	ПеркельРоманЛьвович
	Общееруководствопроектом
	Доктортехническихнаук,профессор,более40летработывмасложировойотрасли

	СимаковаИннаВладимировна
	Инженер-исследователь,руководствонаучно-техническойчастьюпроекта
	Доктортехническихнаук,профессор,более20летработывобластиочисткифритюрныхжиров

	КостенкоЮлияАлександровна
	Инженер
	Высшее,аспирантура

	Инженерно-техническаячастьпроекта

	СкидановЕвгенийВикторович
	Инженер,производствоадсорбентов
	Высшее

	Коммерциализацияпроекта

	ФадеевАлексейВячеславович
	Руководствокоммерческойчастьюпроекта
	Высшее






СПЕЦИАЛИЗИРОВАННАЯПРОДУКЦИЯБЫСТРОГОПОТРЕБЛЕНИЯ(СНЕКОВАЯ
ПРОДУКЦИЯ)ССОХРАНЁННЫМИБИОЛОГИЧЕСКИМИЦЕННЫМИСВОЙСТВАМИ
НАТИВНОГОСЫРЬЯ
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Припостроениилечебно-профилактическихрационовпитаниясовременнаядиетологиясталкиваетсясдилеммой:соднойстороны,необходимоограничитьобъемпотребляемойпищисцельюдостижениясоответствиямеждукалорийностьюрационапитанияиэнерготратамиорганизма,асдругой-значительнорасширитьассортиментпотребляемыхпищевыхпродуктовдляликвидациисуществующегодефицитапищевыхнутриентов.
Такжеотмечаетсявысокийзапроснапродукты«free-from»,приэтомсуществуетпроблемаценынаэтупродукциюдлясоциально-незащищенныхслоевнаселения.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Однимизэффективныхпутейоптимизацииявляетсяприменениепринциповпищевойкомбинаторикиприразработкеметаболическинаправленныхпродуктовпитания.Этовозможнодостигнутьсочетаярегиональныесоставляющиепродуктовпитанияживотногоирастительногопроисхождения.

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д)

	
	· Готовыйпроектсотработаннойтехнологиейи,вдальнейшемреализациейкачественнойпродукции.
· Технологияирецептуракомбинированныхснековнаэтапепатентования

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами
АнализнаучныхданныхоснэковыхизделияхпредлагаемыхнаРоссийскомрынке,приемахиспособахихподготовкипоказывает,чтобольшинствопредлагаемыхпродуктов,неявляютсяисточникомбиологическиценныхкомпонентовпищи.
Нашаинновационнаясоставляющая–применениеИК-дегидрированияовощейифруктовикомпозицийврежимахсохраняющихнативныйкомпонентна80-90%решаетсразунесколькозадач:концентрацияминорныхкомпонентовнакгпищевоговеществаувеличивается,ацеллюлоза,гемицеллюлоза,протопектиностаютсявнативномсостоянии,обеспечивая,темсамымсубстратдлямикроорганизмов.

	
	Таблица-Анализпродукцииконкурентов
	Конкуренты
	Продукция
	Недостатки

	ООО«Фрутсы»
	Поликомпонентныеснекииорехи
	Восновномдляпроизводстваснэковприменяетсяконвективныйисублимированныйспособсушки.Приэтомследуетотметить,чтосушкасопровождаетсяпроцессамитепло-имассопереноса,интенсивностьиглубина,которыхоказываетсущественноевлияниена:химическийсостав,структуру,физиологическиеиорганолептическиесвойстваизделия.

	ООО«Экофермер»Краснодарскийкрай
	Поликомпонентныеснекииконсервированныефруктыиовощи
	

	ООО«Брейнфуд»,г.Москва
	Торговлярозничнаяконсервированнымифруктамииовощам,иорехами,специализированныхвмагазинах
	





	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятогочтобыбылавнедренаразработка)

	
	-Исследованияфизиологическогоэффектановойразработаннойпродукциивэксперементеinvivo.Обоснованиепромышленнойтехнологии
-Возможностьприменениятехнологиималымипредприятиямидляповышениякачестваирентабельностиихпродукции

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Жителисевера(втомчислекрайнего),людиведущиеактивныйобразжизнивтомчисле,спортсмены,рядовыепосетителифитнесклубов,вегетарианцы,беременныеидети.

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
	-




	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Обязанностивпроекте
	Образованиеирегалии

	СтрижевскаяВикторияНиколаевна
	Руководительпроекта
	Общееруководствопроектом,коммерциализация
	Кандидаттехническихнаук,доцент

	СимаковаИннаВладимировна
	Научныйконсультант
	Руководствонаучно-техническойчастьюпроекта
	Доктортехническихнаук,профессор
ДиректорООО«Здоровоепитание»

	ПавленковаМаринаВладимировна
	Исполнитель
	Разработкаснековойпродукции
	Аспирант3годаобучения

	НемковаСветланаАлександровна
	Исполнитель
	Разработкаснековойпродукции
	Бакалавр-4курс

	НосачеваНатальяПетровна
	Инженер-исследователь
	Разработкатехнологииирецептурныхкомпозиции
	Аспирант1годаобучения

	КостеевИванАлексеевич
	Исполнитель
	Отработкапараметровдегидратированиядляразныхкомпозиций
	Бакалавр–3курс






ПРОИЗВОДСТВОМУЧНЫХКОНДИТЕРСКИХИЗДЕЛИЙСПОВЫШЕННЫМ
СОДЕРЖАНИЕМРАСТИТЕЛЬНОГОБЕЛКАНАОСНОВЕФАСОЛЕВОГОМАТРИКСА
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	ПооценкамФАОВОЗкаждыйтретийчеловеквмирестрадаетоттойилиинойформынеполноценногопитанияиэкономическийущерботэтогосоставляет3,5трлндоллароввгод.РационыпитаниянаселенияРоссиитакжехарактеризуютсязначительнымнедостаткомминорныхибиологическиактивныхвеществпищисустановленнымфизиологическимдействием.ПоданнымИнститутапитанияРАМНежегодныйдефицитпищевогобелкавРоссиипревышает1млнтонн.Крометого,количественныйдефицитбелковогопитаниянаселенияусугубляетсяегокачественнойнеполноценностью.
Передпищевойпромышленностьюстоитзадачасозданияипроизводствафункциональныхпродуктовпитаниянетолькопокрывающихфизиологическиепотребностичеловекавзависимостиотегофизическойактивности,возраста,видадеятельности,ноикомпенсирующихособенностигенотипа,исвязанныеснимрискиразвитияалиментарно-зависимыхзаболеваний.Вкачествеисточникафункциональныхингредиентовможетвыступатьбобоваякультура-фасоль,котораябогатабелками,близкимикполноценным,пищевымиволокнами,минеральнымивеществами(особеннокалием,магнием,железом),витаминами.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Разработанырецептуры,технологии,технологическиесхемыпроизводстваиутвержденкомплекттехническойдокументациинановыевидыпищевойпродукции:«Изделиямучныекондитерскиеимучныекондитерскиеизделиянаосновефасолевогоматрикса»(ТУ10.72.12-0001-37799972-2019),которыеотносятсякпродуктамдляздоровогопитания

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д)

	
	ПЕЧЕНЬЕСАХАРНОЕНАОСНОВЕФАСОЛЕВОГОМАТРИКСА
Инновационныйпродукт,производитсяпоспециальнойтехнологии(ПатентРФ2691583Способпроизводствасдобногодрожжевоготеста)наосновефасолевогоматрикса,крометоговсоставвходит:мукапшеничнаяхлебопекарнаяпервогосортаилимукапшеничнаяцельнозерновая,маргарин,сахарбелый,водапитьевая,дрожжисушеные.
ПЕЧЕНЬЕСДОБНОЕКУРАБЬЕНАОСНОВЕФАСОЛЕВОГОМАТРИКСА
Инновационныйпродукт,производитсяпоспециальнойтехнологии(Пат.2695859РФМПКA21D2/36Способпроизводствапесочноготеста)наосновефасолевогоматрикса,крометоговсоставвходит:мукапшеничнаяхлебопекарнаявысшегосорта,маргарин,сахарбелый,водапитьевая,разрыхлитель(креди-кейкуниверсал),ароматизаторидентичныйнатуральному«Ванилин».
КОВРИЖКАМЕДОВАЯНАОСНОВЕФАСОЛЕВОГОМАТРИКСА
Инновационныйпродукт,производитсяпоспециальнойтехнологии(Пат.2695149РФМПКA21D2/36Способпроизводствасырцовогопряничноготеста)наосновефасолевогоматрикса,крометоговсоставвходит:мукаржанаяобдирная,маслосафлоровое,медпчелиный,лимон,сахар,арахис,корица,разрыхлитель(линденер),изюм,какао,вода.

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами

	
	Полученыфункциональныепродукты,которыесоответствуютудовлетворениюсуточнойпотребности:12-13%-белка,от36-49%-витаминаВ1,от21-29%-витаминаВ2,15%-витаминаЕ,17%-витаминаРР,от19-29%-железа,до46%йода,до52%цинкаиот17до34%-некоторыхнезаменимыхаминокислот,чтодоказываетихвысокуюпищевуюценность.БезопасностьпредложенныхтехнологийобеспечиваетсяпредварительнымобводнениемФМпригидромодуле1:3.ЭффективностьразработанныхтехнологийподтверждаетсяТУирешениямиовыдачепатентовнаизобретениенаспособыполученияпесочного,сырцовогопряничного,сдобно-дрожжевоготеста.
	Техническиепараметры

	Вашапродукция

	Конкурент1ит.д.

	Печеньесахарноенаосновефасолевогоматрикса
Изделиеобладаетприятнымвкусомиароматом,являетсяисточникомбелка,витаминовгруппыВ,микро-имакроэлементов.Способствуетнормализацииэнергетическогообменаинормализациикислотно-щелочногобаланса.Содержит43%суточнойнормыфиллохинона.
	[image: C:\Users\Пекарня1\Desktop\DSC_0001.jpg]
	Аналоговнет

	Печеньесдобноекурабьенаосновефасолевогоматрикса
Изделиеобладаетприятнымвкусомиароматом,являетсяисточникомбелка,витаминовгруппыВ,микро-имакроэлементов.
Способствуетнормализацииэнергетическогообменаинормализациикислотно-щелочногобаланса.Содержит43%суточнойнормыфиллохинона.
	[image: C:\Users\Пекарня1\Desktop\DSC_0001 (1).jpg]
	Аналоговнет

	Коврижкамедоваянаосновефасолевогоматрикса
Несодержитпшеничнуюмуку,насыщенныхжиров.Изделиеобладаетприятнымвкусомиароматом,создаетдолгоеощущениесытости,являетсяисточникомбелка,витаминовгруппыВ,микро-имакроэлементов.
	[image: C:\Users\Пекарня1\Desktop\DSC_0001 (2).jpg]
	Аналоговнет




	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятогочтобыбылавнедренаразработка)

	
	ДаннаяпродукцияпроизводитсявООО«Покровскаятрапеза»дляООО«Здоровоепитание».Экономическаяэффективностьотвнедренияразработанныхтехнологийвпроизводствовзависимостиотвидаизделийсоставилаот11860,17до16532,54тыс.руб./1тоннупродукции.Рентабельностьпродукциисоставляет26,45%.

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Предлагаемаяпродукцияввидефункциональныхмучныхкондитерскихизделий(МКИ),способствующаяпрофилактикедефицитамакро-имикронутриентов,предназначенадляширокогокруганаселения

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
	-

	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта

	СимаковаИннаВладимировна
	Инженер-исследователь,руководствонаучно-техническойчастьюпроекта
	Доктортехническихнаук,профессор,

	МарадудинМаксимСерафимович
	Исполнитель
	Кандидаттехническихнаук

	РомановаХристинаСергеевна
	Исполнитель
	Высшее









ПРОИЗВОДСТВОКОНКУРЕНТОСПОСОБНЫХПРОДУКТОВ
ПЕРСОНАЛИЗИРОВАННОГОПИТАНИЯДЛЯРЫНКАFOOD-NETНАОСНОВЕПЕРСПЕКТИВНЫХРЕГИОНАЛЬНЫХБИОМАТЕРИАЛОВ
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Разработанырецептурно-технологическиерешенияконкурентоспособныхпродуктовтрадиционногоиперсонализированногопитаниядлярынкаFoodNetнаосновеперспективныхрегиональныхбиоматериалов,выведенныхученымиФНЦНИИСХЮго-Востока,ФГБНУРосНИИСК«Россорго»совместносучёнымиФГБОУВОСаратовскийГАУ.
ДлярешенияпроблемыимпортозамещенияипроизводстваконкурентоспособныхпродуктовподобраноперспективноерастительноесырьеПоволжскойселекции:рожьсветлозерная(сортаПамятиБамбышеваиСолнышко),чумиза(сортЯнтарная),пайза(сортГотика),амарант(сортПолет),содержащеефункциональныепищевыекомпоненты.
Врецептуреоптимизированосодержаниеобогащающихдобавок,обеспечивающеефункционально-технологическиесвойствапродуктовпитания;выполненаоценкапотребительскихсвойствипроизведенрасчетпищевойиэнергетическойценностиразработанныхпродуктовпитания.ПредлагаемыетехнологическиерешенияпрошлиапробациювУНПЛ«Кондитер»ФГБОУВОСаратовскийГАУинапредприятияхотрасли.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Предлагаемыесортаотличаютсявысокимитехнологическимикачествамизерна.Мукаиззернасветлозернойржиимеетприятныйсветло-кремовыйцвет.Содержаниекрахмалавзернеболее60%,имеетвысокиепоказателисодержаниябелка(до1%иболее,чемутрадиционногозернаржи)иегопереваримостьвышена0,26%всравнениистрадиционнымсортомСаратовская6,используемымприпроизводствержаноймуки.
Диетическаяценностьсветлогозернаржиобеспечиваетсяменьшимсодержаниемингибиторатрипсина(усортаПамятиБамбышевавржаноймукеизцельносмолотогозернасодержаниеингибиторатрипсина(1,7мг/г)посравнениюсмукойиззернасорта–стандартаСаратовской6(2,16мг/г)ниже.
Всевышеназванныетехнологическиесвойства,являютсяпреимуществомприиспользованиимукиизсветозерныхсортов,каквхлебопекарныхцеляхдлядиетическиххлебцев;дляпроизводстванизкокалорийныххлебобулочныхизделийсотрубямидляопределённыхгруппнаселения,такидляпроизводствакомбикормовдляживотноводства.Этоподтверждаетсяданнымипоперевариваемостизерна,котораявышена0,26%.
Использованиерастительногосырьяданногонаправленияселекциидляцелевогоиспользованиепродуктовпитанияважнонетольковсвязисразвитиемрынка,ноитребованиямиврешениипроблемыздоровьянаселения.

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д)

	
	НИР,мелкаясерия
Наличиесобственныхзапатентованныхрешений:
Патент№2665067	«Способпроизводствамакаронныхизделий»
Патент№2688767	«Способприготовленияпесочногопеченьясдобавлениемпродуктовпереработкиовощей»
Патент№2681228	«Способпроизводствабисквитногополуфабрикатасдобавлениемтехнологическихдобавок»
Патент№2689693	«Способпроизводствакрекера»
Патент№2687372	«Способпроизводствахлебобулочногоизделия»
Патент№2694591	«Способпроизводствахлебобулочныхизделий»
Патент№2700647	«СпособпроизводствасдобногопеченьяСеталика»
заявкинаизобретение
№2019108494от25.03.2019	«Способпроизводствахлебобулочногоизделия»
№2019110242от08.04.2019	«Способпроизводствабисквитно-сбивногопеченья»положительноерешениеовыдачепатентаот05.09.2019

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами

	
		Техническиепараметры
	Вашапродукция
	Конкурент1ит.д.

	Высокийаминокислотныйскорпоаминокислотамлейцин,изолейцин,аланин,гистидинифенилаланин+тирозин,обеспечатэнергетическийисточникдлянервнойсистемыиголовногомозга,укрепятсердечнуюмышцуисвязки,укрепятиммуннуюсистему,предотвратятразвитиеопухоли
Привведенииврецептурусдобногопеченьяикрекерамукииззерначумизывколичестве20%кмассемуки:цветопытныхобразцовтемнее,чемуконтроля,вкусизапахвыраженные,гармоничные,приятные,содержаниеобщегосахараснижается,чтопозволяетрекомендоватьдлядиетическогопитания.
	[image: ][image: ][image: ]
	Аналоговсмукойиззерначумизынет

	Сбалансированныйаминокислотныйсоставбелказернапайзыпозволитрасширитьассортиментпродуктовдляздоровогопитания
	[image: ][image: ]
	Аналоговсмукойиззернапайзынет

	Разработаннаяресурсосберегающаятехнологиябисквитногополуфабрикатасприменениеммукиизсветлозернойржи(100%)взаменпшеничной,чтопозволилоуменьшитьсодержаниесахараврецептурена40%иснизилозатратынасырье(8тыс.рубнатоннуготовойпродукции)
	[image: ]
	Естьаналогисмукойржанойобдирной,количествокоторойврецептуремучныхкондитерскихизделийнеболее20%

	Макаронныеизделияизмукисветлозернойржи.Расширятассортиментизделийдиетическогоназначения
	[image: ]
	Нетаналоговизмукисветлозернойржи

	Песочноепеченьесдобавлениемпродуктовпереработкиовощейсвысокимиорганолептическимипоказателямикачества.Уобразцасдобавлением15%порошкаиуменьшениемдозировкисахара-пескана10%значительноулучшаетсярассыпчатость,вкусивидвизломеготовыхизделий.
	[image: ]
	Нетаналоговсмукойиззернасветлозернойржи




	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятогочтобыбылавнедренаразработка)

	
	Патентованныерешения.
Нормативнаядокументация:
-СТО,РЦ,ТИ00493497-002-2016Песочноепеченьесдобавлениемпродуктовпереработкиовощей«Кишер»;
-СТО,РЦ,ТИ00493497-004-2016Бисквитныйполуфабрикат«Белозерка»;
-СТО,РЦ,ТИ10.73–001-00493497-2017Макаронныеизделияизмукисветлозернойржи;
-СТО,РЦ,ТИ9115-002-00493497-2018Хлебобулочноеизделиесмукойиззерначумизы«Альтаир»;
-СТО,РЦ,ТИCTO10.71-001-00493497-2019Хлебобулочноеизделиесамарантовоймукойикозьейсывороткой;
-СТО,РЦ,ТИ10.71-008-00493497-2019Сдобноепеченьесмукойиззерначумизы«Сеталика»;
-СТО,РЦ,ТИ10.71.-011-00493497-2019Крекерсмукойиззерначумизы«Огонек»;
-СТО,РЦ,ТИCTO10.71-015-00493497-2019Хлебобулочноеизделие«ПаляницаСаратовская»спайзовоймукой;
-СТО,РЦ,ТИ10.71-016-00493497-2019Бисквитно-сбивноепеченьеспайзовоймукой«Piezo»;
-СТО,РЦ,ТИ10.71-017-00493497-2019Безеспайзой.


	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Продукцияспециализированногоназначениядляширокогокруганаселения.ВсоответствиисСтратегиейнаучно-технологическогоразвитияРФиразвитиемновогорынкаФуднет,которыйбудетформироватьсяподвоздействиемростатребованийпотребителей,возможнорасширениепроизводствавысококачественнойпродукциинаосновеинтеллектуализации,автоматизацииироботизациитехнологическихпроцессовнавсемпротяжениициклаотпроизводствадопотребления.
Внастоящеевремявпищевойпромышленности,актуальнымявляетсяразработкановыхвидовизделийсиспользованиемнетрадиционныхисточниковсырья.Этообусловленовысокимспросомизделийсиспользованиемразличногосырья,способствующегоулучшениюкачестваиповышенияпищевойценности.
Самымэффективнымиэкономическидоступнымпутемулучшенияобеспеченностинаселенияполезнымипродуктамиявляетсяобогащениепродуктовмассовогоспросавсоответствиисфизиологическимипотребностямичеловека.
Ожидаемыерезультаты:расширениеассортиментаконкурентоспособныхпродуктовтрадиционногоиперсонализированногопитаниядлярынкаFoodNet
Разработанныетехнологиипродуктовпитаниясбалансированыпосодержаниюэссенциальныхмакро-имикронутриентов,сприменениемсырьяСаратовскойселекции,обусловленыпотребностьюпищевойиперерабатывающейпромышленности,решаютпроблемуимпортозамещения,Посравнениюсаналогамииспользованиепредлагаемыхспособовпроизводствапродуктовпитанияпозволяетулучшитьихкачество,повыситьвнихсодержаниефункциональныхингредиентов,втомчислеполиненасыщенныхжирныхкислот,белков,пищевыхволокон,минеральныхвеществ,придатьизделиямпрофилактическиесвойства,обусловленныеналичиембиологическиактивныхвеществрастительногосырья,чтопозволитсоздатьрегиональныйбрендспециализированнойпродукции.

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
	-


	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта


СадыговаМ.К.,БеловаМ.В.,ШишкинаА.Н,ФилоноваН.Н.,ТугушА.Р.,КузнецоваЛ.И.,ДелекешевА.Н.,МарининаЕ.А.,ТуралиеваА.Б.



ТЕХНОЛОГИЯИТЕХНИЧЕСКИЕСРЕДСТВАПЕРЕРАБОТКИСОИВПИЩЕВОЙИКОРМОВОЙПРОМЫШЛЕННОСТИ
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Сояпривсехсвоихвысокихпотенциальныхвозможностяхобладаетирядомсущественныхнедостатков,заключающихсявсодержаниивнейзначительногоколичества,до25%,специфическихингибиторов,образующихспротеолитическимиферментамиживотногопроисхождениятрипсиномихимотрипсиномустойчивыекомплексы,всоставекоторыхферменттеряетактивность.Ингибиторырезкоснижают,до30%,эффективностьусвоениябелка.Уреаза,представляющаясобойгидролитическийфермент,придаетсоенеприятныйвяжущийвкус,запахитакжеснижаетперевариваемостьпродукта.Белковыемолекулычрезвычайносложныииххимическийсинтеззатруднен,длителенповремениинеобеспечиваетполучениекачественнойпереработкисои.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Поразработаннойтехнологииинактивациявеществантипитательнойнаправленностивсоесодновременнымобеспечениемвысокогокачествабелкаосуществляетсязасчетинтенсификациипроцессаэкстрагированияводорастворимыхингибиторовпротеазиуреазыссокращениемвремениобработкидо30минут.
Внастоящеевремяперерабатывающиепредприятияиспользуютвысокозатратныеималоэффективныепопроизводительностиикачествупродуктатехнологии,связанные,всвоембольшинстве,степловойобработкойсои.

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д)

	
	Готовыйбизнес-проект.Порезультатамработыполученпатентнаполезнуюмодель№130519«Устройстводляобработкизерна».

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами

	
	Инновационнаясоставляющаявновизнеразработки,обеспечивающейдо97%очисткибелкасоиотантипитательныхвеществ,чтозначительновышепереработкипоимеющимсятехнологиям.
Анализимеющихсятехнологий:
	№,п.п.
	Технологияобработкисои
	Остаточнаяактивностьантипитательныхвеществ

	
	
	Уреаза,едРН
	Ингибитор,мг/г

	1.
	Необработаннаясоя,усредненныйпоказатель
	2,20
	44,8

	2.
	Совмещеннаяобработкаэкструдеромиультразвуком
	0,03
	2,8

	3.
	Экструзионнаяобработка
	0,80
	5,2

	4.
	Свареннаявавтоклаве
	0,05
	4,4

	5.
	Обработаннаяпаром
	0,06
	6,5

	6.
	Прожаренная
	0,15
	5,2




	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятогочтобыбылавнедренаразработка)

	
	Дляреализациипроектанеобходимоизготовлениекомплектаоборудованияспоследующимеговнедрением,возможнонаплощадяхуниверситета.
· Сменатехнологическогоподходакпроизводствукормовизсои.
· Интенсификацияэкстрагированияантипитательныхвеществприпроизводствепродуктовизсои.
· Возможностьприменениятехнологиипредприятиямидляповышениякачестваирентабельностиихпродукции.

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Потенциальнымипотребителямиразработанныхтехнологиииоборудованиямогутбытьпредприятия,производящуюпищевуюикормовуюпродукцию.

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
	Дляреализациипроектанеобходимызатратынапроизводствоультразвуковойпромышленнойустановкивразмере500тыс.руб.

	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта

	РудикФеликсЯковлевич
	Руководствопроектом
	Профессор,доктортехническихнаук,более40летработывобластипереработкисельскохозяйственногосырья

	МоргуноваНатальяЛьвовна
	Инженер-исследователь
	Доцент,кандидатсельскохозяйственныхнаук

	СемилетНикитаАлександрович
	Инженер-исследователь
	Ассистент,кандидаттехническихнаук

	Инженерно-техническаячастьпроекта

	ЛеликАлександрБорисович
	Инженер,директорООО«УльтразвукТео»
	Высшее












ТЕХНОЛОГИЯИТЕХНИЧЕСКИЕСРЕДСТВАОТВОЛАЖИВАНИЯЗЕРНАУЛЬТРАЗВУКОМПРИЕГОПОДГОТОВКЕКПОМОЛУ
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Существующиеспособыподготовкизернакпомолувключаютвсебябольшоеколичествоопераций,которыезанимаютпродолжительноевремя.Помимоэтого,используемоеоборудованиекрупногабаритноеиэнерготратное.Приэтом,показателизерна,прошедшееэтапочисткиневсегдасоответствуетпринятымстандартам.Припроведенноманализепоказательвлажностиколебалсяот13до21,3%,принормированномпоказателе-14%.Процессподготовкизернакпомолусоставляет12..36часов.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Поразработаннойтехнологиипроцессотволаживаниязернаосуществляетсяпосредствомиспользованияультразвуковыхколебанийчастотой18кГц.
Исследованиямивлиянияпараметровтехнологическогопроцессанаизменениефизико-химическогосостоянияобрабатываемоговультразвуковойустановкезернаустановлено,чтозасчеткумулятивнойакустикиостаточныезагрязнениянаповерхностиивзонахбородкиибороздкизернаотсутствуют;показателизольностиуменьшаютсяна60…70%истабилизируютсянауровне1,16%;показателивлажностизернавыравниваютсяистабилизируютсянауровне14,5…17%.

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д)

	
	Готовыйбизнес-проектсзапатентованнымирешениями.Разработанытехнологияиконструкцияустановки.
Патент№126963Устройстводлятемпературно-ультразвуковойобработкизерна.
Патент№2405629Способобработкизернаприегоподготовкекпомолу.

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами

	
	Инновационнаясоставляющаязаключаетсявиспользованиинизкочастотныхультразвуковыхколебанийдляочисткииотволаживаниязерна.
Сравнениетехнологий:
	Техническиепараметры
	Технологиясприменениемультразвуковыхколебаний
	Стандартнаятехнологияподготовкизернакпростомупомолу

	Влажность
	14-17%
	13-21%

	Зольность
	1,16%
	6%

	Микротвердость
	13,0-13,4кГс/мм2
	13,8-14,6кГс/мм2




	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятогочтобыбылавнедренаразработка)

	
	Дляреализациипроектанеобходимоизготовлениекомплектаоборудованияспоследующимеговнедрением,возможнонаплощадяхуниверситета.
· Сменатехнологическогоподходакподготовкезернакпомолу.
· Интенсификацияпроцессаотволаживаниязерна.

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Разработаннаятехнологияможетбытьвнедренанамукомольныепроизводстваимельницымалойпроизводительности,таккаконииспользуюттехнологиюсухойочистки,акачествомукина50%зависитотподготовкизернакпомолу.

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
	Дляреализациипроектанеобходимызатратынапроизводствоультразвуковойпромышленнойустановкивразмере400тыс.руб.

	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта

	РудикФеликсЯковлевич
	Руководствопроектом
	Профессор,доктортехническихнаук,более40летработывобластипереработкисельскохозяйственногосырья

	МоргуноваНатальяЛьвовна

	Инженер-исследователь
	Доцент,кандидатсельскохозяйственныхнаук

	СемилетНикитаАлександрович
	Инженер-исследователь
	Ассистент,кандидаттехническихнаук

	Инженерно-техническаячастьпроекта

	ЛеликАлександрБорисович
	Инженер,директорООО«УльтразвукТео»
	Высшее






ОЧИСТКАНЕРАФИНИРОВАННЫХПОДСОЛНЕЧНЫХМАСЕЛПРИПРОИЗВОДСТВЕИХРАНЕНИИСИСПОЛЬЗОВАНИЕМУЛЬТРАЗВУКА
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Сырьеваябазаподсолнечникаогромна,традиционноегопосевыраспространенывовсехрегионахРоссииистранСНГ.Растительныенерафинированныемаслаоченьполезны,ноимеютнебольшойсрокхранения.Онибыстротеряютпищевуюценностьиз-запроцессаокисления,сопровождающегосяобразованиемвторичныхпродуктовокисления,создающихнеприятныйвкусиароматпродукта.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Разработаннаятехнологияпозволяетобеспечитьгарантированныепоказателикачествасырыхинерафинированныхрастительныхмаселипродлитьсрокиххранения.
Техническийрезультатзаключаетсявтом,чтоудалениепервичныхпродуктовокисленияитвёрдыхсоставляющих,образуемыхприпереработкесемянподсолнечникапроводятвспециальнойультразвуковойфильтрующейустановке,гдеочисткамаслапроисходитприакустическихмикропотоках,создаваемыхультразвуковымиизлучателямиипривоздействиивибраций,создаваемыхмеханическимвибрационнымустройством.Частотаколебанийсоставляетf=18кГц.Вустановкепредусмотренавозможностьрегулированияугланаклонафильтрующегоэлементадляповышенияэффективностиочисткимасла.

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д)

	
	Готовыйбизнес-проектсзапатентованнымирешениями.Патент№2677031Способпроизводстварастительныхмасел.

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами

	
	Предлагаемаятехнологияпозволяетпродлитьсрокхранениянерафинированныхрастительныхмаселсминимальнымизатратами.Существующиеспособыочисткимаселлибомалоэффективны,либоимеютдлительныйциклтехнологическихопераций.Глубокаяочисткамасла(рафинация)представляетсобойдостаточносложныйтехнологическийпроцессскомплексомопераций,предназначенныхдляудаленияфосфолипидов(операциягидратации),восковивоскоподобныхвеществ(операциявымораживания),свободныхжирныхкислот(операциящелочнойнейтрализации),красящихвеществ(операцияотбеливания),веществ,определяющихвкусизапах(операциядезодорации).Послевсехоперацийглубокойочисткирастительныемаслатеряютсвоиуникальныесвойства.
Сравнениетехнологий:
	Техническиепараметры
	Очистканерафинированныхподсолнечныхмаселприпроизводствеихранениисиспользованиемультразвука
	Стандартныеметодыочистки

	Срокихранения
	7месяцев
	3месяцаспереходомизвысшеговпервыйсорт

	Кислотноечисло
	1,5КОН/г
	5,5КОН/г

	Перекисноечисло
	2-3ммольактивногокислорода
	11,8ммольактивногокислорода




	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятогочтобыбылавнедренаразработка)

	
	Дляреализациипроектанеобходимоизготовлениефильтрующейультравибрационнойустановки.

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Областьприменения-пищеваяпромышленность,производстворастительныхмасел,ихочисткаирегенерация.Технологияможетбытьпереданаполицензионномудоговорупищевымпроизводствам.

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
	Дляреализациипроектанеобходимызатратынапроизводствоультразвуковойпромышленнойустановкивразмере250тыс.руб.

	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта

	РудикФеликсЯковлевич
	Руководствопроектом
	Профессор,доктортехническихнаук,более40летработывобластипереработкисельскохозяйственногосырья

	МоргуноваНатальяЛьвовна
	Инженер-исследователь
	Доцент,кандидатсельскохозяйственныхнаук

	СемилетНикитаАлександрович
	Инженер-исследователь
	Ассистент,кандидаттехническихнаук

	Инженерно-техническаячастьпроекта

	ЛеликАлександрБорисович
	Инженер,директорООО«УльтразвукТео»
	Высшее






ТЕХНОЛОГИЯИТЕХНИЧЕСКИЕСРЕДСТВАПРОФИЛАКТИЧЕСКОЙОБРАБОТКИЗЕРНА
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	[image: E:\Documents and Settings\Sotrudnik\Мои документы\Downloads\IMG_20190206_123640.jpg]Поражениезернамикотоксинамиплесневыхгрибовведеткснижениюкачества,значительнымпотерямиможетпривестикотравлениямидажесмертельномуисходуприповышеннойихконцентрации.Насекомые-вредителизернаухудшаютегохлебопекарныесвойства,снижаютмассузерна,способствуютразвитиюпатогенноймикрофлорыиприводятксамосогреваниюзерна.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Поразработаннойтехнологиипроизводятобработкузернавсредеанолита,полученногонаустановкетипаСТЭЛ,споследующеймойкойисушкойзернадовлажностинеболее14%,обработкупроводятультразвукомнизкихчастот24-26кГцсинтенсивностьюультразвуканеболее1Вт/см2всредеанолитаАНК.

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д)

	
	Готовыйбизнес-проектсзапатентованнымирешениями.
Патент№2707130Способпрофилактическойобработкизерна.
Заявканаполезнуюмодель№2019135701Устройстводляобеззараживанияимойкизерна

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами

	
	Внастоящеевремяизвестныразнообразныеспособыобезвреживаниямикотоксиновиуменьшениязагрязненностинасекомыми-вредителями,ноонинеобладаютоптимальнымэффектомиз-заприсущихимнедостатков.Поэтомуболеецелесообразнопредотвращатьразвитиеплесневыхгрибов,насекомых-вредителейнастадиизакладкизернанахранение,анеборотьсясрезультатамиихжизнедеятельности.
ИнновационнаясоставляющаязаключаетсявиспользованииультразвуканизкихчастотианолитаАНКдлямойкииобеззараживаниязерна.Разработанаультразвуковаяустановка.Предлагаемаятехнологияобеспечиваетуменьшениесодержаниявзернеплесневыхгрибов(до98%),предотвращаетразвитиевнёммикотоксинов,уменьшаетзагрязненностьминеральнымипримесямиинасекомымивредителями.
[image: Зараженное зерно][image: Обработанное зерно 26 кГц 30 мин в аналите]
дообработкипослеобработки

	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятогочтобыбылавнедренаразработка)

	
	Дляреализациипроектанеобходимоизготовлениеустановкидляпрофилактическойобработкиимойкизерна.

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Разработаннаятехнологияможетбытьвнедренавмалыхисреднихфермерскиххозяйствах.

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
	Дляреализациипроектанеобходимызатратынапроизводствоультразвуковойустановкивразмере450тыс.руб.

	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта

	РудикФеликсЯковлевич
	Руководствопроектом
	Профессор,доктортехническихнаук,более40летработывобластипереработкисельскохозяйственногосырья

	МоргуноваНатальяЛьвовна
	Инженер-исследователь
	Доцент,кандидатсельскохозяйственныхнаук

	СемилетНикитаАлександрович
	Инженер-исследователь
	Ассистент,кандидаттехническихнаук

	Инженерно-техническаячастьпроекта

	ЛеликАлександрБорисович
	Инженер,директорООО«УльтразвукТео»
	Высшее






РАЗРАБОТКАНОВЫХЗДОРОВЬЕСБЕРЕГАЮЩИХПЕРСОНАЛИЗИРОВАННЫХТЕХНОЛОГИЙПРОДУКТОВПИТАНИЯИРАЦИОНОВДЛЯЛЮДЕЙСОСОБЫМИПОТРЕБНОСТЯМИВПИЩЕВЫХВЕЩЕСТВАХИЭНЕРГИИ
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Проектнаправленнаразработкуивнедрениекомплексаинновационныхконкурентоспособныхимпортозамещающихрецептуритехнологийпроизводствапродуктовпитаниядлядетейивзрослыхлюдей,страдающихтяжелымихроническимизаболеваниями(аутизм,синдромДауна,сахарныйдиабетIтипа,рассеянныйсклероз),связаннымиссопутствующимиимпищевымиаллергиями(целиакия,непереносимостьбелковкоровьегомолока)инуждающихсявлечебно-профилактическомпитании.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Разработанырецептурыитехнологиипрофилактическогоилечебногопитания,которыебудутспособствоватьулучшениюкачестважизниисохранениюздоровьягражданРФ,вчастностиПоволжскогорегионаиСаратовскойобласти.Расширениеассортиментапродукциидляэтихдиетявляетсяважнойзадачей,решениекоторойвписываетсявгосударственнуюпрограммуздоровогопитаниянаселениястраны.

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д)

	
	Опытныеобразцы,технологияпроизводства.
Имеетсяпатент2548185РоссийскаяФедерация,МПКА21D13/08Диетическоепеченье/БухароваЕ.Н.,РысмухамбетоваГ.Е.,УшаковаЮ.В.,заявительипатентообладательФедеральноегосударственноебюджетноеобразовательноеучреждениевысшегообразования«СаратовскийгосударственныйаграрныйуниверситетимениН.И.Вавилова».-№2013156375;заявл.18.12.2013;опубл.20.04.2015.,Бюл.№11–5с.

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами

	
	ВСаратовскойобластиотсутствуютпредприятия,производящиепродуктыпитаниядлялюдейсособымипотребностямивпищевыхвеществахэнергии,которыесотрудничаютснаучнымсообществомвсфереинновационныхтехнологий.Данныйпроектпредполагаетмеждисциплинарноенаучноесотрудничествомедициныитехнологиипродуктовпитания,котороепозволитсоздатьширокийассортименткулинарнойпродукциидлялюдей,страдающихпищевымиаллергиями.Следовательно,разработкаивнедрениенаотечественныйрынокпродуктов,предлагаемыхвданномпроекте,являетсяактуальнойисоциальнозначимойзадачей.
Поданномупроектуценынааналогичнуюразрабатываемуюпродукциюсоставятвсреднем180–220рубза1кг,чтозначительнониже,чемуконкурентов.Такиеценыобусловленырядомпричин:сырьеотрегиональныхпроизводителей,минимальныетранспортныезатратыиинновационныетехнологии.Такжеразрабатываемыепродуктыпитанияотличаютсявысокимипоказателямикачестваибезопасности,благодарясоблюдениюнормсанитарно-гигиеническихстандартовсистемыХААСП.

	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятогочтобыбылавнедренаразработка)

	
	ДляреализациипроектанеобходимоотработкаивнедрениетехнологийнарынокРФ.

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Целевойсегментпотребителейпредлагаемыхпродуктовпитания–этогруппынаселения,страдающиепищевойаллергией(целиакией,непереносимостьюбелковкоровьегомолока),тяжелымихроническимизаболеваниями,такимикакаутизм,синдромДауна,СахарныйдиабетIтипа,рассеянныйсклерозисопутствующимиимпищевымиаллергиями.Этипотребителинемогутзаменитьспециализированныепродуктыпитаниявсвоемрационенакакие-либодругиепосостояниюздоровья.

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
	Предполагаемыйобъемрынка:мировойобъемпродажбезглютеновыхибезказеиновыхпродуктовв2014годупревысил4343,4млн.долл.,вРФ–63,4млн.долл.Совокупныйсреднегодовойтемпростарынкаданныхпродуктоввразныхстранахвпериодс2009по2014годынамировомпотребительскомрынкесоставлял6,9%,вРФ–1,8%,приэтомсохраняетсястабильнаятенденциякдальнейшемуувеличениютемповростарынкабезглютеновыхибезказеиновыхпродуктов.Реализацияпроектапозволит:
1)обеспечитьбольшуючастьроссийскихпотребителейсустановленнымдиагнозом"целиакия",непереносимостьюкоровьегомолоканеобходимымиинезаменимымивежедневномрационебезглютеновымиибезказеиновымипродуктамипитания,вболееширокомивариативномассортиментепосравнениюспредставленнойаналогичнойпродукциейотечественныхпроизводителейизначительнопревосходящимипоценовойдоступностиипищевойценностианалогизарубежногопроизводства;
2)разработатьивывестинарегиональный,российскийизарубежныйпотребительскийрынокновыевидынаименованияданныхпродуктовпитания–супы-пюре,соусы,запеканки,кондитерскиеизделиявассортименте.

	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта:


профессор,д.м.н.ЕлисеевЮ.Ю.,доцент,к.б.н.РысмухамбетоваГ.Е.,ассистентУшаковаЮ.В.,студентыПаськоваЕ.М.,ПискуноваВ.В.,МаминаС.Е.,ДомахинаМ.Д.



ПРОЕКТИРОВАНИЕСБАЛАНСИРОВАННЫХКУПАЖЕЙНЕРАФИНИРОВАННЫХРАСТИТЕЛЬНЫХМАСЕЛПООМЕГА-6ИОМЕГА-3ПОЛИНЕНАСЫЩЕННЫМЖИРНЫМКИСЛОТАМ
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Работанаправленанасозданиепутемкупажированиясафлорового,рыжикового,горчичногоирасторопшевогомаслакупажейсрекомендуемымисоотношениямиw-6:w-3:
-5-10:1(МР2.3.1.2432-08НормыфизиологическихпотребностейвэнергииипищевыхвеществахдляразличныхгруппнаселенияРоссийскойФедерации;)
-1:1(соотношениерекомендуемоеМеждународнымобществомнутригенетики/нутригеномики)
-9:1и3:1(соотношениерекомендуемоеИнститутомпитанияРАМН-9:1и3:1).
Научнаяразработкапосвященарасширениюлинейкипродуктов,способствующихрешениюпроблемыдефицитарногосодержанияжировыхкомпанентовомега-3и6кислот,атакженесбалансированногоихпотребления.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Проектируемыйпродукт–купаж,практическинеимеетаналогичныханалоговнарынкепродуктовпитания.Купажи,созданныепоразработаннойтехнологии,содержатнетолькорекомендуемыесоотношенияомега-3и6кислот,ноиобладаютпитательнымивеществами,входящихвнихбезизменений,тоестьвтехнологиииспользуетсянерафинированныерастительныемаслахолодногоотжима.Такимобразом,суточноепотребление(15-30мг)купажейобогащаеторганизмвитаминомЕ,фитостеролами(горчичноемасло),силимарином(расторопшевоемасло)идругимикомпонентами,чтовсвоюочередьснижаетуровеньалиментарно-зависимыхзаболеваний.

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д)

	
	[image: D:\Users\user\Downloads\IMG_20181122_120047.jpg]Внастоящеевремяимеетсяпатент«СБАЛАНСИРОВАННЫЕКУПАЖИНЕРАФИНИРОВАННЫХРАСТИТЕЛЬНЫХМАСЕЛПООМЕГА-6иОМЕГА-3ПНЖК(ПОЛИНЕНАСЫЩЕННЫМЖИРНЫМКИСЛОТАМ)»ссоотношениями1:10и1:5.
Дальнейшиенаправленияисследования:
-поискантиоксидантовдляпролонгированиясроковхранения;
-разработкакупажейссоотношениемкислотОмега-6:Омега-3рекомендованнымМеждународнымобществомнутригенетики/нутригеномики1:1;
-разработкакупажейссоотношениемкислотОмега-6:Омега-3рекомендованнымИнститутомпитанияРАМН9:1и3:1.

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами

	
	
	Техническиепараметры
	КупажинерафинированныхрастительныхмаселпоОмега-6иОмега-3ПНЖК(полиненасыщеннымжирнымкислотам)»ссоотношениями1:10и1:5
	МасляныйкупажРевиформ
	Купажрастительныхмасел"Омега963",

	Состав
	Сафлоровое,горчичное,расторопшевоеирыжиковоенерафинированныерастительныемасла
	Маслосемянподсолнечника,плодоволивыхолодногоотжима,семянрыжика,льняноемасло,маслосемянрасторопши,семянкунжутаивиноградныхкосточек.
	Коктейльизнатуральныхрастительныхмаселрасторопши,тыквы,льна,амарантаиэкстрактапрополиса

	Адаптогенность
	Региональноесырье
	Неадаптогенныйсостав
	Неадаптогенныйсостав

	Направленность
	Сбалансированныйпродуктсширокимспектромприменения
	Продуктлечебно-профилактическойнаправленности
	Продуктлечебно-профилактическойнаправленности


Исходяизсоставленнойтаблицыследуетсделатьвыводы:
-входящиевсоставкупажей-конкурентовингредиентыотличаютсядороговизной,такжеследуетзаметитьболеесложнуютехнологиюпроизводствакупажей;
-предлагаемаяразработкакупажейсодержитсвойственныенашемурегионысырье,известно,чтопродукты,которыевходиливпищевойрационнашихпредков,болееэффективнееусваиваютсяорганизмом,тоестькупажиконкурентовявляютсянеадаптогенными;
-следуетотметитьширокийспектрдействия,разрабатываемогокупажииобластьегоприменения,посравнениюскупажами-конкурентами.

	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятогочтобыбылавнедренаразработка)

	
	Длявнедренияразработкинеобходимотехнологииирецептурыкупажейифинансовыеинвестициидляприобретениядополнительногооборудования
Внедрениевпроизводствопредлагаемыхкупажей,позволитрасширитьлинейкутакихпродуктовпитания,как–салатныезаправки,соусы,маринады,маргарины,спреды,майонезы,хлебопекарныежирыитакдалее.

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Приустановленныхрецептуройпропорцияхисходныхкомпонентовсоздаетсяпродуктсосбалансированнымсоотношениемполиненасыщенныхжирныхкислотомега–3иомега–6,возрастаетэнергетическаяипищеваяценностьготовогопродукта,наблюдаетсядостижениелечебно–профилактическойнаправленностью.
Такимобразом,потенциальнымипотребителямимогутбыть:спортсмены(различныхкатегорий),дети,беременныеженщины,людипожилоговозраста,люди,занятыефизическимтрудом.

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
	Привнедрениитехнологиипроизводствакупажейвимеющиемаслоэкстракционныепредприятиязатратыбудутсоставлятьминимальныесуммы,таккакоборудованиедляотжиманаданныхпредприятияхустановлены.Наприобретениесмешивающихидозирующихаппаратовнеобходимонеболее350-400тыс.руб.(ДозатормаслаБРИГ–96800руб,МешалкапропеллернаяСМ489Бсемкостьюна30л–48290руб,УстановкарозливаУД-2(1000)сопциями(блокПЧ-2,полкадлябутылей)–204900руб).


	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта


СимаковаИ.В.,доктортехническихнаук,профессоркафедры«Технологиипродуктовпитания».
ВольфЕ.Ю.,кандидаттехническихнаук,доценткафедры«Технологиипродуктовпитания»
СтрижевскаяВ.Н.,кандидаттехническихнаук,доценткафедры«Технологиипродуктовпитания»
КозыреваВ.М.,магистр1-гогодаобучениякафедры«Технологиипродуктовпитания»



РАЗРАБОТКАКУЛИНАРНОЙПРОДУКЦИИСДОБАВЛЕНИЕМПОЛИСАХАРИДОВДЛЯФУНКЦИОНАЛЬНОГО,ЛЕЧЕБНО-ПРОФИЛАКТИЧЕСКОГОИДИЕТИЧЕСКОГОПИТАНИЯ
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Внастоящеевремяконцепцииздоровогопитаниянашлаотражениевразвитииновогорынка«Фуднет»национальнойтехнологическойинициативы,цельюкоторойявляетсясозданиек2035году«умных»сервисовипродуктов,которыестанутлидераминамировыхрынкахзасчетлучшихтехнологическихрешенийпродовольственнойбезопасностичеловека.Вследствиевышесказанного,разработкакулинарнойпродукциисдобавлениемполисахаридовдляфункционального,лечебно-профилактическогоидиетическогопитанияявляетсяактуальнойзадачей.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Функциональностьразработанныхпродуктовпитаниядостигаетсязасчетдобавленияполисахаридов.Известно,чтополисахариды(ПС)имеютрядтехнологическихпреимуществ:широкийдиапазонвязкостей,высокаятермостабильность,отсутствиесинерезиса(стабильностькачествапродукцииприхранении),антиоксидантноедействие,экономическаяэффективность,атакжевозможностьиспользованиявбезглютеновомидиетическомпитании
Разработанынаосновепринциповздоровогопитания,следующиекулинарныеизделия:
· Суп-пюреизпечени
· Сухаясмесьдлясупа-пюре«Тыквенный»
· Суфлекуриное
· Хлебцырыбные
Разработкаданныхизделийноситобщийхарактерпообогащениюихпищевымиволокнами,таккакстимулируютдеятельностьжелудочно-кишечноготракта.

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д)

	
	Опытныеобразцы,технологияпроизводства.
ИмеетсяпатентыРФ:
· 2689665,Способполучениясупа-пюреизговяжьейпеченифункциональногоназначения/С.Ю.Макарова,И.В.Ишмурзин,Д.И.Галяутдинов[идр.],заявительипатентообладательФедеральноегосударственноебюджетноеобразовательноеучреждениевысшегообразования«СаратовскийгосударственныйаграрныйуниверситетимениН.И.Вавилова»;опубл.28.05.2019,Бюл.№16–8с.
· 2700638,Способполучениясуфлекуриногофункциональногоназначения/С.Ю.Макарова,И.В.Ишмурзин,Д.И.Галяутдинов,идр.],заявительипатентообладательФедеральноегосударственноебюджетноеобразовательноеучреждениевысшегообразования«СаратовскийгосударственныйаграрныйуниверситетимениН.И.Вавилова»;опубл.18.09.2019,Бюл.№16–8с.

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами

	
	Добавлениеполисахаридоввкулинарнуюпродукциюоказалоположительноевлияниенаорганолептические,физико-химическиепоказателиипищевуюэнергетическуюценность.Согласнопроведенныммикробиологическимисследованиямотмеченоувеличениесроковхраненияуразработанныхблюдиизделий.

	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятогочтобыбылавнедренаразработка)

	
	ДляреализациипроектанеобходимоотработкаивнедрениетехнологийнарынокРФ.

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Разработаннаякулинарнаяпродукциясдобавлениемполисахаридоврекомендуетсядлявнедрениявиндустриюпитаниякакфункциональный,лечебно-профилактическийидиетическийпродукт.

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
	-

	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта


АссистентКожушкоС.Ю.,магистрантыГаляутдиновД.И.,ИшмурзинИ.В.,ЕремееваН.А.,доцент,к.б.н.РысмухамбетоваГ.Е.,профессор,д.б.н.КарпунинаЛ.В.



РАЗРАБОТКАБИОДЕГРАДАБЕЛЬНЫХПЛЕНОЧНЫХПОКРЫТИЙНАОСНОВЕПОЛИСАХАРИДОВ
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Проектнаправленнаразработкуивнедрениепленочныхпокрытийнаосновеполисахаридов,обладающимибиодеградабельнымисвойствами.Настоящиеисследованиямогутявлятьсяосновойдлясоздания«умных»упаковочныхматериаловдляпищевойпродукции,засчетувеличениясроковхранения,улучшенияисохраненияпервоначальныхсвойствтоваров,атакжененосящихвредокружающейсреде.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Разработанопленочноепокрытиенаосновеполисахаридов–ксантанаикарбоксиметилцеллюлозы(КМЦ)дляразныхспособовнанесения:распылением,кистью,оборачиваниемвокругпродукта.Показано,чтообразцыпродуктовснанесеннымпленочнымпокрытиемобладалилучшимипоказателямикачества,втомчислеуменьшилисьпотеримассывпроцессехранения,напримерушампиньоновна6%,грушна14%,картофеляна37%,хлебобулочныхикондитерскихизделийвсреднемна2%,свининына4,94%,карпана5,98%.Обнаружено,чтоприменениепленочныхпокрытийпролонгируетсрокихраненияпродуктовухлебобулочныхикондитерскихизделийвсреднемна24–48часов,свининына72часа,карпана48часов,узамороженныховощейвсреднемот6месяцевдо1года.Установлено,чтопленочныепокрытияспособныполностьюразлагатьсявпочвечерез7суток.

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д)

	
	Опытныеобразцы,технологияпроизводства.
Имеетсяпатент2662008РоссийскаяФедерация,МПКC08L5/00Биоразлагаемоепищевоепленочноепокрытие/К.Е.Белоглазова,А.А.Ульянин,А.Д.Горневская[идр.],заявительипатентообладательФедеральноегосударственноебюджетноеобразовательноеучреждениевысшегообразования«СаратовскийгосударственныйаграрныйуниверситетимениН.И.Вавилова».-№2017142702;заявл.07.12.2017.;опубл.23.07.2018.,Бюл.№21–8с.

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами
Известно,чтоважнымипоказателямикачествалюбогопленочногопокрытияявляютсяпрочность,растяжимостьитолщина(Таблица1).Впроцессеисследованийпроводилисравнительнуюхарактеристикуопытныхобразцов,приготовленныхнаосновепленочногопокрытиясразнойконцентрациейполисахаридовобразцов5,7,9сконтролем( (
Динамическая вязкость, мПа∙с
)коммерческаяпищеваяполиэтиленоваяпленкафирмы«ФрекенБОК»,Россия).
Таблица1–Структурно-механическиепоказателиисследуемыхобразцовпленочныхпокрытий
	Исследуемыепленочныепокрытия
	Прочность,Па
	Растяжимость,мм
	Толщина,мм

	Контроль«ФрекенБОК»
	3,12
	12,48
	0,040

	Пленочноепокрытие№2

	Образец5(распыление)
	2,10
	10,83
	0,012

	Образец7(кисть)
	3,28
	12,48
	0,019

	Образец9(обертывание)
	3,05
	17,12
	0,088




	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятогочтобыбылавнедренаразработка)

	
	ДляреализациипроектанеобходимоотработкаивнедрениетехнологийнарынокРФ.

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Рекомендуемиспользоватьвразличныхотрасляхпромышленностивкачествеупаковочногоматериалаиальтернативноговарианта,которыйнепозволитзагрязнятьокружающуюсреду.Использованиеданныхбиопленочныхпокрытийвпищевойиперерабатывающейпромышленностях,позволяетпролонгироватьсрокихранения,сохранитьиулучшитькачествопродуктовпитания,этооснованонатакихсвойствахкакнизкаясебестоимость,доступность,функциональность,механическиесвойства(гибкость,растяжение),оптическиехарактеристики(яркостьинепрозрачность),барьерныйэффектпротивпотокагазов,структурнаяустойчивостькводеимикроорганизмамисенсорнаяприемлемость.

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
	ДанныеисследованияпроводятсявФГБОУВО«СаратовскийГАУимН.И.Вавилова»набазекафедры«Технологиипродуктовпитания»инакафедре«Микробиологии,биотехнологииихимии».
Дляисследованийиспользуетсяхитазан,ксантан,карбоксиметилцеллюлоза,лецитин,глицерин,лимоннаякислота,вода.
Объектамиисследованийявляютсяпродуктыпитания-овощи,фрукты,ягоды,грибы,хлебобулочныеизделия.
Вработеиспользовалиследующееоборудование:весысточностью0,01гмаркиML-A02,распылитель(краскопульт),морозильнаякамерамарки«Саратов»170МКШ-180,шкафшоковойзаморозкиElectroluxAOFP401CRD,микроскопLevenhuk2SNG,пароконвектоматРУБИКОНАПК-10-11,плитаиндукционнаянастольнаяЦМИПИ-1Н,весысточностью0,1гМн-500,мешалкамагнитнаяHS-Pro,планетарныймиксерKitfortKT-1308.
Необходимыересурсыиоборудованиедляполученияполисахаридоввпредлагаемомпроекте:ферментер,центрифуга,спектрофотометр,термостатируемыйшкаф.

	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта


АспирантБелоглазоваК.Е.,магистрантыУльянинА.А.,ИснюкА.Д.,доцент,к.б.н.РысмухамбетоваГ.Е.,профессор,д.б.н.КарпунинаЛ.В.



РАЗРАБОТКАУСКОРЕННЫХТЕХНОЛОГИЙНАОСНОВЕЯБЛОЧНОГОСОКА
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Проектнаправленнаразработкуивнедрениеускоренныхтехнологийнаосновеяблочногосока.Настоящиеисследованиямогутявлятьсяосновойдлясозданиятестовыхполуфабрикатов,засчетувеличениясроковхранения,улучшенияисохранениясвойствполуфабрикатовиготовыхизделий,позволяющихихтранспортировкутестанабольшиерасстояния.
Врецептуреоптимизированосодержаниеобогащающихдобавок,обеспечивающеелечебно-профилактическиесвойствапродуктовпитания;выполненаоценкапотребительскихсвойствипроизведенрасчетпищевойиэнергетическойценностиразработанныхпродуктовпитания.Предлагаемыетехнологическиерешенияпрошлиапробациюнапредприятияхотрасли.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Яблокиобладаютневысокойценойиявляютсянаиболеедоступнымифруктами.
Яблочныйсоксодержитбогатыйнаборминераловивитаминов,ферментов,органическихкислот:природныеферментыпомогаютперевариваниюпищи;натуральныепектинынормализуютработукишечникаиочищаюторганизмотшлаковивредныхвеществ;органическиекислотыспособствуютвыработкежелудочногосока,обладаютжелчегоннымдействием;природныеэнзимыулучшаютпищеварение.Припостоянномупотреблениияблочногосокаулучшаетсясостояниекожи,волос,ногтей,укрепляетсяиммунитет,повышаетсягемоглобин,нормализуетсяжировойобмен,очищаетсякровьотхолестерина.
Свежевыжатыйяблочныйсокобладаетантиоксидантнымисвойствами,тонизируетнервнуюсистемуиповышаетжизненныйтонус,применяетсякакпрофилактическоесредствоприинфарктахиинсультах,длявосстановленияорганизмаоттяжелыхболезнейиопераций.Сладкийвкуссокаобусловленсодержаниемвяблокахпростыхсахаровглюкозыифруктозы,чтопозволяетнеиспользоватьсахарозуприпроизводствехлебобулочныхизделий.Кислыйвкусяблокопределяютсодержащиесявнихорганическиекислоты(на70%этояблочнаякислота),позволяющиенеприбегатькхимическимокислителям.Крометого,придальнейшихисследованияхбылоустановленоувеличениесрокасохранностиизделия(уменьшенияростаплесени).

	4.
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д)

	
	Опытныеобразцы,технологияпроизводства.Наличиесобственныхзапатентованныхрешений:
патентRU2614989РоссийскаяФедерация,МПКA21D8/02(2006.01)Способприготовленияхлебобулочныхизделий/В.А.Буховец,Д.В.Голыдьбина,заявительипатентообладательФедеральноегосударственноебюджетноеобразовательноеучреждениевысшегообразования«СаратовскийгосударственныйаграрныйуниверситетимениН.И.Вавилова».-№2016106262,заявл.24.02.2016;опубл.03.04.2017Бюл.№10–5с.

	5.
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами

	
		Техническиепараметры
	Вашапродукция
	Конкурент1ит.д.

	Определеновлияниеяблочногосоканаорганолептические,физико-химические,структурно-механическиесвойствахлебобулочныхизделийвпроцессехранения.Установленозамедлениепроцессаочерственияиповышениеадгезионнойспособности.Рассчитанаэнергетическаяценностьхлебобулочныхизделий.СодержаниевитаминаСповышаетсяна2,63мгиудовлетворяетсуточнуюпотребностьорганизмачеловекана2,92%.Употребление100гизделийобеспечиваетстепеньудовлетворениясуточнойнормывбелкена12,82%,жире–на1,41%,вуглеводах–на17,31%,впищевыхволокнах–10,30%посравнениюсконтрольнымобразцом,чтопозволяетрекомендоватьдляпрофилактическогопитания.
	[image: ][image: mpx7QsAx-Sc.jpg]
	Аналоговсиспользованиемяблочногосокаприспособетестоведения«холодной»технологиинет




	6. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятогочтобыбылавнедренаразработка)

	
	Патентованныерешения.
Нормативнаядокументация:
СТО00493497-004-2018Хлебобулочныеизделиясяблочнымсоком

	7.
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Продукцияспециализированногоназначениядляширокогокруганаселения.ВсоответствиисСтратегиейнаучно-технологическогоразвитияРФиразвитиемновогорынкаФуднет,которыйбудетформироватьсяподвоздействиемростатребованийпотребителей,возможнорасширениепроизводствавысококачественнойпродукциинаосновеинтеллектуализации,автоматизацииироботизациитехнологическихпроцессовнавсемпротяжениициклаотпроизводствадопотребления.
Внастоящеевремявпищевойпромышленности,актуальнымявляетсяразработкановыхвидовизделийсиспользованиемнетрадиционныхисточниковсырья.Этообусловленовысокимспросомизделийсиспользованиемразличногосырья,способствующегоулучшениюкачестваиповышенияпищевойценности.
Самымэффективнымиэкономическидоступнымпутемулучшенияобеспеченностинаселенияполезнымипродуктамиявляетсяобогащениепродуктовмассовогоспросавсоответствиисфизиологическимипотребностямичеловека.
Ожидаемыерезультаты:расширениеассортиментаконкурентоспособныхпродуктовтрадиционногоиперсонализированногопитаниядлярынкаFoodNet
Сделанныеисследованияпоразработкетехнологиихлебобулочныхизделийфункциональнойнаправленностиобогащенныхпродуктамипереработкирастениеводческойпродукциимогутбытьиспользованыхлебопекарнымипредприятиямиприработеводнусменудляпроизводствахлебобулочныхизделийфункциональнойнаправленностью.

	8.
	Планкоммерциализациипроекта

	
	-

	9.
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта

	БуховецВалентинаАлексеевнаОбщееруководствопроектом






КИСЛОРОДСОДЕРЖАЩИЕПРОДУКТЫНАОСНОВЕМОЛОЧНОГОСЫРЬЯДИЕТИЧЕСКОГОПРОФИЛАКТИЧЕСКОГОПИТАНИЯ
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Энтеральнаяоксигенотерапииввидеприемакислородныхкоктейлейможетуспешноприменятьсявлеченииипрофилактикепациентовсразличнымизаболеваниями.Однакоприменяемыевлечебнойпрактикекислородсодержащиепродуктычастоявляютсянесбалансированнымипосодержаниюбелка,посколькуизготовлены,преждевсего,наосновесоковилисодержатвсоставеосновынедостаточноеколичествобиологическиполноценногобелка,являющегосянеобходимымкомпонентомсбалансированногопитания.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Дляповышенияпищевойиэнергетическойценностикислородсодержащихпродуктовнеобходимафортификацияихосновпищевымигидроколлоидами,белкамииполисахаридами,обладающимиширокимкомплексомфункционально-технологическихсвойств.

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д.)

	
	Технологии,опытныеобразцысзапатентованнымирешениями(патентнаизобретениеРФ№2612317«Способполучениякислородногококтейляспониженнойаллергенностьюисповышенноймассовойдолейбелкаживотногопроисхождения»от03.03.2017,патентнаизобретениеРФ№2708331«Способпроизводствадесертафункциональногоназначения»от05.12.2019).

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами
Сущностьтехнологиизаключаетсявиспользованиивкачестверецептурныхингредиентовмолочнойсыворотки,плодово-ягодныхнаполнителейипищевыхгидроколлоидов(гидролизатабелковподсырнойсывороткиинекрахмальныхполисахаридов).Разработанныепродуктымогутуспешноприменятьсявкачестведиетологическойсоставляющейвлеченииипрофилактикипациентовсразличныминеинфекционнымизаболеваниями,втомчислевпитаниипациентовкардиологическогопрофиля.
Основныехарактеристикикислородсодержащихпродуктов
	Техническиепараметры
	Кислородсодержащиепродуктынаосновемолочногосырьядиетическогопрофилактическогопитания
	Традиционныекислородсодержащиепродукты(аналоги)

	Пищеваяценность
	Всоставпродуктавходитбелокживотногопроисхождения(до3%),незаменимыеаминокислоты,макро-имикроэлементы,молочныйсахар(лактоза)
	Всоставепродуктаотсутствуетбелокживотногопроисхождения,макро-имикроэлементы,молочныйсахар

	Кратностькислородныхпен,%
	250-300
	180-200

	Стабильностькислородныхпен,мин
	20-30
	7-15




	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятого,чтобыбылавнедренаразработка)

	
	· Передачатехнологий
· Наличиетребуемыхрецептурныхингредиентов
· Наличиенеобходимогооборудованиядляпроизводствапродукции
· Обученныйпроизводственныйперсонал

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Предприятияобщественногопитания,организацииздравоохранения,детскиесады,школы

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
		Годыреализациипроекта
	Запрашиваемыефинансовыесредства,т.р.
	Собственноесофинансирование,тыс.руб.
	Производственныйпланреализациипроекта

	1год
	5000,0
	Естьадминистративныепомещенияиплощади,транспорт,оборудованиедляэкспериментальныхработ
	Промышленнаяапробациятехнологии,оформлениетехническойдокументации,закупканеобходимогооборудования

	2год
	5000,0
	
	Закупкасырья,запускпроизводства




	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта

	НеповинныхНаталияВладимировна
	Инженер-исследователь,руководствонаучно-техническойчастьюпроекта
	Доктортехническихнаук,профессор,опытработыболее15лет

	НовокшановаАллаЛьвовна
	Инженер-исследователь,руководствонаучно-техническойчастьюпроекта
	Доктортехническихнаук,доцент,опытработыболее25лет

	ЛяминаНадеждаПавловна
	Исследователь,руководствонаучнойчастьюпроекта
	Доктормедицинскихнаук,профессор,опытработыболее30лет

	СеминаАлинаИгоревна
	Инженер
	Высшее,аспирантура








СОЗДАНИЕИННОВАЦИОННЫХПИЩЕВЫХТЕХНОЛОГИЙВРАМКАХРОССИЙСКО-ИРАНСКИХПОТРЕБИТЕЛЬСКИХТРЕБОВАНИЙ
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Внастоящеевремясуществуетнеобходимостьсозданиябезжелатиновой(вегетарианской)продукцииприсохранениитребуемыхпотребительскиххарактеристикготовыхизделий.Проектставитцельюсозданиеассортиментабезжелатиновойпищевойпродукциидляпитанияразличныхгруппнаселения,втомчислеввегетарианских,халяльныхикошерныхсистемахпитания.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Использованиеврецептурепищевыхполисахаридоврастительногоимикробногопроисхожденияпозволяетполучитьструктурированныепродуктыпитания,посвоимтекстурнымитехнологическимхарактеристикам,неуступающимтрадиционным,всоставкоторыхвходитжелатин.

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д.)

	
	Технологии,опытныеобразцысзапатентованнымирешениямивРФиИране(патентнаизобретениеРФ№2626580«Белково-углеводнаякондитерскаяосноваиспособееполучения»от28.07.2017г.,патентИрана№93555«Protein-carbohydratebasedandmethodforitspreparation»от31.01.2018,патентнаизобретениеРФ№2693748«Белково-углеводнаяосновасзерновымикомпонентамидляструктурированныхдесертов»от04.07.2019,заявканапатентИрана№63936318719783«Hydrogelbasedfatsubstituteindairyproducts»от04.06.2019).

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами

	
	Сущностьтехнологийзаключаетсявиспользованиипищевыхгидроколлоидов(белковиполисахаридов)длясозданиябезжелатиновыхструктурированныхпродуктовпитания,такихкакжевательноесуфле(маршмеллоу)ижелейныеизделия.
Основныехарактеристикиструктурированныхпродуктов
	Техническиепараметры
	Безжелатиновоемаршмеллоу
[image: IMG_1067]
	Безжелатиновоежеле
[image: IMG_1132]

	Текстура
	Взбитая«воздушная»структура,свойственнаятрадиционномуобразцу(маршмеллоунажелатине)
	Мягкий,эластичныйгель,свойственныйгелюнажелатине

	Упругость
	Упругая,эластичнаяструктура
	Упругаяструктура

	Температураплавления
	40–450С,чтовыгодноотличаетразработанныйобразецоттрадиционногоизделия,имеющеготемпературуплавления28-300С
	40–450С,чтовыгодноотличаетразработанныйобразецоттрадиционногоизделия,имеющеготемпературуплавления28-300С




	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятого,чтобыбылавнедренаразработка)

	
	· Передачатехнологий
· Наличиетребуемыхрецептурныхингредиентов
· Наличиенеобходимогооборудованиядляпроизводствапродукции
· Обученныйпроизводственныйперсонал

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Кондитерскиецеха,заводыпопроизводствусахаристойикондитерскойпродукции

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
		Годыреализациипроекта
	Запрашиваемыефинансовыесредства,тыс.руб.
	Собственноесофинансирование,тыс.руб.
	Производственныйпланреализациипроекта

	1год
	10000,0
	Естьадминистративныепомещенияиплощади,транспорт,оборудованиедляэкспериментальныхработ
	Промышленнаяапробациятехнологии,оформлениетехническойдокументации,закупканеобходимогооборудования

	2год
	10000,0
	
	Закупкасырья,запускпроизводства




	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта

	НеповинныхНаталияВладимировна
	Инженер-исследователь,руководствонаучно-техническойчастьюпроекта
	Доктортехническихнаук,профессор,опытработыболее15лет

	ПетроваОксанаНиколаевна
	Инженер-исследователь,руководствонаучно-техническойчастьюпроекта
	Кандидаттехническихнаук,доцент,опытработыболее15лет

	SamiraYeganehzad
	Инженер-исследователь,руководствонаучно-техническойчастьюпроекта
	Руководительнаучногоотдела,PhD,опытработыболее15лет






ПРОЕКТИРОВАНИЕСОСТАВАИТЕХНОЛОГИЙПРОДУКЦИИДИЕТИЧЕСКОГОПРОФИЛАКТИЧЕСКОГОПИТАНИЯСИСПОЛЬЗОВАНИЕМПРОДУКТОВЗЕРНОВЫХИМАСЛИЧНЫХКУЛЬТУР
	1. 
	Проблема,нарешениекоторойнаправленпроект

	
	Новыетехнологиинаправленынарасширениеассортиментапищевойпродукциисбалансированногосоставасдоказаннойфункциональнойнаправленностью,чтобудетспособствоватьпрофилактикеиснижениюрискаразвитияалиментарно-зависимыхзаболеванийунаселения.

	2. 
	Предлагаемоеавторамирешениепроблемы

	
	Совершенствованиерецептурныхсоставовитехнологийпродукциимассовогопотребленияпутемобогащенияпищевымиволокнами,витаминами,эссенциальнымижирнымикислотамииминеральнымивеществамидлярасширенияассортиментаисозданияновыхпродуктовдиетическогопрофилактическогопитания.

	3. 
	Стадияразработки(идея,образец,продукт,технология,опытныйобразец,готовыйбизнес-проектит.д.)

	
	Технологии,опытныеобразцысзапатентованнымирешениями(патентнаизобретениеРФ№2689669«Способпроизводствахлебобулочныхизделий»от28.05.2019,патентнаизобретениеРФ№2681684«Способпроизводствапесочногопеченья»от12.03.2019,патентнаизобретениеРФ№2655933«Пельменисамарантом»от30.05.2018,патентнаизобретениеРФ№2676156«Способполученияпаштетаизпечени»от26.12.2018).

	4. 
	Инновационнаясоставляющая/Преимуществапосравнениюсаналогамиилиимеющимисятехнологиями/продуктами
Сущностьтехнологийзаключаетсявиспользованиивкачестверецептурныхингредиентовпродуктовпереработкирастительногосырья(цельносмолотыхсемянсафлора,льна,амарантаимасласафлора)припроизводствехлебобулочных,мучныхкондитерскихимясныхизделий.
[image: ][image: IMG_1069][image: IMG_1087][image: Пельмени с льняной мукой][image: котлеты с амарантовой мукой]

	
	 (
ПИЩЕВАЯ ПРОДУКЦИЯ ДИЕТИЧЕСКОГО ПРОФИЛАКТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ
с использованием продуктов переработки растительного сырья
Хлебобулочные и мучные кондитерские изделия с семенами и маслом сафлора
Мясорастительные изделия (котлеты, пельмени, 
паштеты, 
купаты) с добавками льна, амаранта и сафлора
)






Основныехарактеристикипродуктов

	Техническиепараметры
	Продуктыдиетическогопрофилактическогопитания
	Традиционныепищевыепродукты(аналоги)

	Пищеваяценность
	Повышенноесодержаниевитаминов,минералов,пищевыхволокон,комбинациярастительногоиживотногосырья
	Характеризуютсясодержаниемживотногобелкаижира

	Срокхранения
	Соответствуетнормативнойдокументации
	Соответствуетнормативнойдокументации

	Формуемостьизделий
	Улучшениепроцессаформованияизделий,безиспользованиядополнительныхпищевыхдобавок,участвующихвпроцессеформованияизделий
	Существуетнеобходимостьприменениядополнительныхпищевыхдобавок,участвующихвпроцессеформованияизделий




	5. 
	Перспективыдлявнедренияразработкивпредприятиямалого,среднегоиликрупногозвена(чтонужнодлятого,чтобыбылавнедренаразработка)

	
	· Передачатехнологий
· Наличиетребуемыхрецептурныхингредиентов
· Наличиенеобходимогооборудованиядляпроизводствапродукции
· Обученныйпроизводственныйперсонал

	6. 
	Сегментрынка/какуюнишуможетезанятьицелеваяаудитория(ктовашпотенциальныйпотребитель,длякогоэтаразработкасоздана)

	
	Предприятияпищевойпромышленности

	7. 
	Планкоммерциализациипроекта

	
		Годыреализациипроекта
	Запрашиваемыефинансовыесредства,тыс.руб.
	Собственноесофинансирование,тыс.руб.
	Производственныйпланреализациипроекта

	1год
	10000,0
	Естьадминистративныепомещенияиплощади,транспорт,оборудованиедляэкспериментальныхработ
	Промышленнаяапробациятехнологии,оформлениетехническойдокументации,закупканеобходимогооборудования

	2год
	10000,0
	
	Закупкасырья,запускпроизводства




	8. 
	Командапроекта
	ФИО
	Рольвпроекте,должность
	Образованиеирегалии,опытработы

	Научно-техническаячастьпроекта

	НеповинныхНаталияВладимировна
	Инженер-исследователь,руководствонаучно-техническойчастьюпроекта
	Доктортехническихнаук,профессор,опытработыболее15лет

	ПетроваОксанаНиколаевна
	Инженер-исследователь,руководствонаучно-техническойчастьюпроекта
	Кандидаттехническихнаук,доцент,опытработыболее15лет

	КуценковаВасилиссаСергеевна
	Инженер
	Высшее,аспирантура

	ГуськоваНадеждаАндреевна
	Инженер
	Высшее,аспирантура








Исключение этапа  экстракции


Исключение этапа гидратации, щелочной или дистилляционной нейтрализации


Исключение этапа отбеливания, высокотемпературной дезодорации


Повышение безопасности по показателям окислительной порчи


               Ресурсосбережение
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