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ПЕРЕДМОВА
Дослідницька практика бакалаврів триває 4 тижні та проходить у науково-навчальних лабораторіях факультету харчових технологій СНАУ. Дослідницька практика дозволяє бiльш детально ознайомитись з обраною професiєю, допомагає у пiдготовцi до написання наукової роботи:

- систематизувати, закріпити і розширити теоретичні й професійні знання із спеціальності та використати їх для вирішення конкретних наукових, технічних, економічних і виробничих завдань;

- розвинути навички самостійної роботи і оволодіння методами інженерного пошуку, дослідження і експериментування для вирішення завдань, що ставляться у науковій роботі;

- поглибити знання діючих нормативно-технічних документів;

- наблизити професійно-практичну підготовку студента до потреб промисловості.

У додатках наданий приклад титульного аркуша та навчального матеріалу.
ВИМОГИ ДО ЗМІСТУ ДОСЛІДНИЦЬКОЇ ПРАКТИКИ

Вступ складається з наступних структурних елементів:
1. актуальність теми;
2. мета і задачі досліджень;
3. об’єкт дослідження;
4. предмети дослідження;

5. наукова новизна обраної теми (відносно одержаних результатів дослідження);
6. наукова стратегія.
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	Додатки (якщо доцільно; це можуть бути апаратурно-технологічні схеми, маркетингові графіки,ціноутворення тощо)


1. Інноваційна політика нового продукту (актуальність обраної теми)

1.1. Обгрунтування необхідності створення нового продукту – пояснити необхідність створення нових продуктів, пошук ідей нових продуктів.
1.2. Опис сучасних компонентів, що використовують при виробництві обраного продукту – дати повну характеристику компонентів (хімічних склад, харчова та біологічні цінність, органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники, мікроструктура), що використовують у виробництві нового продукту. Обрати компоненти для виробництва нового продукту і обґрунтувати вибір.
1.3. Прогнозовані характеристики нового продукту – дати характеристику нового продукту, описати, які саме якості планується надати новому продуктові (використовувати такі терміни як дієтичний, низькокалорійний, висококалорійний, повноцінний, з підвищеною біологічною або харчовою цінністю, із заданим вуглеводним складом тощо).
2. Наукове обґрунтування технології нової харчової продукції

2.1. Технологічні аспекти виробництва харчової продукції. Розкрити особливості технології виробництва запропонованої продукції (варто також зазначити особливості виробництва продуктів-аналогів), зазначити актуальні технологічної проблеми та можливі рішення.


2.2. Характеристика рецептурних компонентів, які входять до складу харчової продукції – дати повну характеристику обраних Вами для виробництва нового продукту компонентів (хімічних склад, харчова та біологічні цінність, органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні показники, мікроструктура) і обґрунтувати обрані дози (кількість) компонентів або добавок.
2.3. Обґрунтування інноваційного рішення технологічної проблеми харчової продукції Впровадження інноваційних технологій (шляхом використання нетрадиційної сировини, зміни хімічного складу, застосування різних технологічних операцій, процесів, упаковки тощо). 
2.4. Розробка моделі рецептури та технології нової харчової продукції полягає у визначенні найбільш доцільної сировини та низки особливостей  технологічного процесу. На цьому етапі складаємо рецептуру і описуємо технологічний процес за операціями із вказівкою параметрів.
3. Предмети, матеріали та методи дослідження

3.1. Загальний план теоретичних та експериментальних досліджень. Загальну схему наукових досліджень на прикладі виробництва комбінованого сирного продукту наведено на рис. 1.
3.2. Предмети та матеріали дослідження. Предметами досліджень була наступна сировина (добавка): …(перерахувати). Сировина, яка була використана для виготовлення … відповідала вимогам 
3.3. Методи досліджень. В роботі використано загальноприйняті, стандартні та оригінальні методи досліджень із залученням відповідного обладнання, що забезпечують досягнення поставлених задач: методи органолептичного аналізу, дослідження хімічного та біохімічного складу, методи визначення фізико-хімічних показників і структурно-механічних властивостей, методи мікробіологічного аналізу (вказати лище ті, що використовуємо). Дати детальний опис кожної методики і навести формули з поясненнями для проведення розрахунків. В цьому пункті доцільно надавати схеми та рисунки приладів.
4. Обґрунтування та розробка рецептури та технології нового харчового продукту та вивчення показників його якості (відповідно до індивідуального завдання та рекомендацій наукового керівника)
4.1. Органолептичний аналіз. Аналіз органолептичних показників дасть можливість розробити науково-обґрунтовані практичні рекомендації щодо вдосконалення та оптимізації технології нового продукту. 

При проведенні органолептичного аналізу якість харчової продукції оцінюють, як правило, за такими показниками: 

· зовнішнім виглядом 

· кольором, 

· консистенцією, 

· запахом, 

· смаком. 

Порядок проведения органолептичної оцінки встановлюється науковим керівником відповідно до показників діючих стандартів.


Рис. 1. Програма теоретичних та експериментальних досліджень
Представлення результатів органолептичної оцінки

Розглянемо приклади. 
Органолептичні показники харчового продукту можна представити у вигляді «пелюсткової» діаграми (рис. 2), таблиць (табл. 1).
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Рис. 2. Органолептичні характеристики харчового продукту
Таблиця 1 
Бальна оцінка (100-бальна) органолептичних показників якості модельної системи сирного продукту з різним рецептурним складом 
при заміні 5 % сухого молока
	Показник, бали
	Зразок

	
	Контроль

(без добавок)
	Добавка 1 (назва) 5%
	Добавка 1  2,5%+ Добавка 2 2,5%
	Добавка 2 (назва) 5%

	
	Зберігання, діб

	
	0
	14
	28
	0
	14
	28
	0
	14
	28
	0
	14
	28

	Зовнішній вигляд (10)
	10
	8
	6
	10
	10
	8
	10
	10
	8
	10
	9
	9

	Консистенція (25)
	18
	20
	16
	21
	23
	23
	21
	24
	23
	22
	24
	24

	Смак і запах (45)
	43
	41
	40
	43
	43
	41
	45
	45
	41
	45
	44
	43

	Колір (5)
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	Рисунок (10)
	9
	10
	10
	8
	10
	10
	8
	10
	10
	8
	10
	10

	Упаковка (5)
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5
	5

	Сума балів
	90
	89
	82
	92
	96
	92
	94
	99
	92
	95
	97
	96


4.2. Аналіз хімічного складу. Таблиці 2…6 заповнено даними в якості прикладу. 
Таблиця 2
Хімічний склад …(назва Вашого інгредієнту чи продукту)
	Показник
	Масова частка,%

	
	на сиру масу
	на суху масу

	Волога
	55,3±2,7
	−

	Білок
	29,1±1,4
	65,1

	Жир 
	12,0±0,6
	26,8


Таблиця 3
Характеристика амінокислотного складу сировини

	Найменування
	Сухе знежирене молоко
	Борошно

кукурудзяне
	Арахіс ядро

	Вода, %
	4,0
	14,0
	10,0

	Білок, %
	37,9
	10,3
	26,3

	Незамінні амінокислоти, %:
	14,24
	3,50
	7,91

	валін
	1,76
	0,48
	1,31

	ізолейцин
	1,93
	0,41
	0,95

	лейцин
	3,56
	1,25
	1,86

	лізин
	2,26
	0,30
	1,00

	метіонін
	0,81
	0,20
	0,30

	треонін
	1,69
	0,32
	0,78

	триптофан
	0,44
	0,08
	0,30

	фенілаланін
	1,79
	0,46
	1,41

	Замінні амінокислоти, %:
	23,84
	6,11
	18,72

	аланін
	1,21
	0,79
	1,13

	аргінін
	0,97
	0,47
	3,13

	аспарагінова кислота
	3,12
	0,58
	2,80

	гістидін 
	0,76
	0,26
	0,66

	гліцин
	0,77
	0,35
	1,60

	глутамінова кислота
	7,97
	1,78
	5,30

	пролін
	4,34
	0,85
	1,26

	серин
	2,32
	0,48
	1,39

	тирозин 
	2,08
	0,38
	1,10

	цистин
	0,30
	0,17
	0,35

	Загальна кількість амінокислот, %
	38,08
	9,61
	26,63

	Лімітуюча 

амінокислота, %
	Метіонін+ 

цистин - 85
	Лізин - 53

Треонін - 78
	Лізин - 68

Треонін - 74


Таблиця 4
Результати досліджень жирнокислотного складу зразків…
	Жирна кислота
	Вміст, %

	найменування
	індекс
	Контрольний

(без добавок)
	Розроблений

	Насичені:
	
	1,979
	2,124

	пальмітинова
	С16:0
	1,22
	1,3

	пальмітолеїнова
	С16:1
	0,019
	0,042

	стеаринова 
	С18:0
	0,7
	0,722

	арахінова 
	С20:0
	0,04
	0,06

	Ненасичені:
	
	12,4
	12,96

	олеїнова
	С18:1 
	3,65
	3,92

	лінолева 
	С18:2
	8,75
	9,04

	Всього:
	
	14,38
	15,084


Таблиця 5
Результати досліджень  вітамінного складу зразків…
	Вітамін
	Вміст, мг/100 г

	
	Контрольний (без добавок)
	Розроблений

	Вітамін А (ретинол)
	0,01
	0,01

	Вітамін Е (токоферол)
	9,78
	9,85

	Вітамін С
	4,0
	3,95

	Вітамін РР (ніацин)
	1,20
	1,68

	Вітамін В2 (рибофлавін)
	1,80
	1,72

	Вітамін В1 (тіамін)
	0,30
	0,324


Таблиця 6
Результати досліджень  мінерального складу зразків…
	Вітамін
	Вміст, мг/100 г

	
	Контрольний (без добавок)
	Розроблений

	 Na
	990
	983

	K
	165
	173

	Ca
	1025
	946

	Mg
	160
	164,2

	P
	490
	494

	Fe
	0,15
	0,17


4.3. Вивчення фізико-хімічних властивостей рецептурних компонентів, систем (відповідно до тематики). Згідно з тематикою досліджень за необхідності провести та описати фізико-хімічні властивості (густина, кислотність тощо) компонентів, що обрані для використання у рецептурі нового продукту і ще не були досліджені, або систем, які отримали при внесенні обраних компонентів у порівнянні з аналогом чи контрольним зразком.
4.4. Вивчення функціонально-технологічних властивостей рецептурних компонентів, систем або продукту (згідно тематики). Згідно тематики досліджень за необхідності провести та описати функціонально-технологічні властивості (емульгуюча, вологозв’язуюча, жиропоглинаюча і вологопоглинаюча, гелеутворююча здатність, в′язкість, пластичність тощо) компонентів, що обрані для використання у рецептурі нового продукту і ще не були досліджені, або систем, які отримали при внесенні обраних компонентів у порівнянні з аналогом чи контрольним зразком. Описати як змінюються ці властивості при зміні рецептури і їх подальший вплив на структуру, властивості і якість нового продукту.
4.5. Дослідження реологічних властивостей систем або продукту (згідно тематики). Згідно тематики досліджень за необхідності провести та описати реологічні властивості (міцність, твердість, пружність, еластичність, пластичність, в'язкість, адгезію, тиксотропію та ін.) компонентів, що обрані для використання у рецептурі нового продукту і ще не були досліджені, або систем, які отримали при внесенні обраних компонентів у порівнянні з аналогом чи контрольним зразком.
4.6. Дослідження мікроструктури (згідно тематики). За необхідністю згідно обраної тематики провести дослідження мікроструктури систем або компонентів рецептури, які можуть впливати на структуру і властивості нового продукту.
4.7. Вивчення біологічної цінності. Розрахувати біологічну цінність для контрольного та дослідного зразка. Описати як змінилася біологічна цінність нового продукту у порівнянні з контролем і обґрунтувати за рахунок яких змін у рецептурному складі це відбулося.
4.8. Вивчення показників якості та безпеки харчової продукції

4.8.1. Дослідження фізико-хімічних змін. Згідно тематики досліджень провести та описати фізико-хімічні властивості (температура, густина, кислотність тощо) готового продукту у порівнянні з аналогом чи контрольним зразком. Обгрунтувати вплив обраних або замінених компонентів нового продукту на ці властивості.
4.8.2. Мікробіологічні показники. Провести експериментальні дослідження мікробіологічних показників готового продукту у порівнянні з контрольним зразком одразу після виготовлення та на кінцевий термін зберігання.
5. Розробка плану дослідницьких робіт для подальшої науково-дослідної роботи. Зв′язок із виробництвом. Рекомендується продовжити дослідження з метою більш поглибленого аналізу властивостей  сировини та поширення асортименту продукції, що виробляється. 

Логічним завершенням роботи вважається оформлення заявки на деклараційний патент та впровадження даного продукта у виробництво, що підтверджується актом впровадження з підприємства.

Висновки
Висновки повинні відповідати поставленим задачам даної роботи. Вони мають бути чітко сформовані і пронумеровані.

У загальних висновках необхідно відобразити наступні питання:

· недоліки існуючої технології виробництва харчового продукту та способів проведення окремих технологічних процесів, що підлягають удосконаленню;

· переваги удосконаленої технології або інноваційного продукту; 

· основні показники, досягнуті в результаті досліджень.

Висновки формулюються за окремими пунктами.
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