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На основе изучения состава грибов вешенка обыкновенная разработана техноло-
гия производства грибного порошкообразного полуфабриката, которая позволяет полу-
чить безопасные пищевые продукты для заведений ресторанного хозяйства и других пре-
дприятий массового питания.

Целью исследований, результаты которых освещены, есть оптимизация рецеп-
турного состава мясопродуктов с использованием грибного полуфабриката. Проведена 
оптимизация процесса приготовления фарша для мясных рубленных кулинарных изделий 
методом математического планирования. Для оптимизации параметров технологических 
процессов использовали пакет прикладных программ по планированию и оптимизации 
эксперимента. 

Математическая модель процесса приготовления фарша для мясных рубленных 
кулинарных изделий имеет вид уравнения регрессии найденного статистическими ме-
тодами на основе экспериментальных данных. При обработке экспериментально полу-
ченных данных для уровня значимости  Р = 0,05 применили следующие статистические 
критерии: Кохрена, Стьюдента, Фишера. В результате статистической обработки экс-
периментальных данных определён критерий Кохрена, что свидетельствует об одноро-
дности полученной дисперсий и отсутствии грубых ошибок.

После выведения уравнения регрессии и определения значимости рассчитанных 
коэффициентов по критерию Стьюдента, получено уравнение регрессии, описывающие 
приготовления фарша для мясных рубленных кулинарных изделий под влиянием исс-
ледуемых факторов: у=120,7+1,47x1+2,97x2-0,14x1x2

Проверка адекватности полученных коэффициентов уравнения регрессии по 
критерию Фишера, показала, что полученное уравнение регрессии адекватно описывает 
влияние процесса приготовления фарша на выход мясных рубленных кулинарных из-
делий. 

Для определения оптимальных параметров процесса, использовали метод круто-
го восхождения, в основе которого лежит проведение опытов со значениями факторов 
последовательно повышающими эффективность процесса приготовления фарша. Усло-
вия проведения опытов установили после определения шагов варьирования параметров 
основных технологических факторов, влияющих на выход рубленных кулинарных из-
делий. 

Таким образом, разработаны новые рецептуры мясопродуктов с использованием 
грибного полуфабриката. Обусловлено, оптимальную часть грибного порошкообразного 
полуфабриката в рецептурах рубленных кулинарных изделий - 10 %.

Полученные результаты подтверждают возможность эффективного использова-
ния грибного полуфабриката в технологии фаршевых кулинарных изделий при рацио-
нальном подборе рецептурных компонентов.

Научный руководитель – д-р техн. наук, профессор Пасичный В.Н.

АКТУАЛЬНА  ФОРМУЛА  ЗДОРОВ’Я: ПРОБІОТИЧНІ
МОЛОЧНІ ПРОДУКТИ КОЖЕН ДЕНЬ

Куренкова О.О., асистент кафедри ТМЖтаПКЗ
Одеська національна академія харчових технологій м. Одеса
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да наділила людину досконалим функціональним організмом із універсальним захис-
том від усіляких зовнішніх і внутрішніх негативних впливів. Утім здоров’я слід розг-
лядати не як щось набуте й незмінне, а як стан організму, котрий постійно змінюється. 
Тому потрібно завжди стежити за своїм здоров’ям і підтримувати його в гармонії здо-
рового харчування та активного способу життя. 

Раціональне харчування передбачає споживання молочних продуктів щодня, бо 
молочні продукти по своєму складу досить повноцінні і містять: білок, молочний жир,
вуглеводи, вітаміни і мінерали (фосфор, магній, кальцій), незамінні амінокислоти. У 
близько половини людей із-за лактозної недостатності молоко не засвоюється, зате їм
рекомендується вживати корисні кисломолочні продукти, а саме йогурти, кефір, аци-
дофільні напої, кумис, кисле молоко, ряжанка, кисломолочний сир та ін. Головною 
заслугою кисломолочних продуктів є їх здатність покращувати мікрофлору кишечни-
ку. Відомо, що в організмі людини мешкає більше 100 трильйонів бактерій. Одні з них 
корисні: вони допомагають перетравлювати їжу, синтезують необхідні вітаміни, зни-
щують токсини і хвороботворні мікроби. Інші – шкідливі, гнильні – розкладають не-
перетравлені залишки їжі і виділяють токсини. Кількість мікроорганізмів у кишечни-
ку постійна, а от співвідношення «ворогів» і «союзників» може змінюватися. Якщо 
баланс буде порушений, почнеться дисбактеріоз, який потягне за собою зниження 
імунітету.

Кисломолочні продукти містять живі мікроорганізми, які сприяють нормальній 
роботі кишечнику, пригнічують діяльність гнильних мікроорганізмів, збагачують ор-
ганізм вітамінами групи В та природними антибіотикам. При споживанні таких про-
дуктів підвищується апетит, стимулюється виділення шлункового соку, інтенсивно 
виділяються ферменти, які прискорюють засвоєння їжі. Окрім того, молочні продукти 
просто необхідні для здоров’я кісток, з міцністю яких в української нації теж пробле-
ми. Надмірно захоплюватися кисломолочними продуктами не варто, так як це може 
призвести до порушення кальцієвого обміну та зашлакованості організму у зв’язку з 
підвищеною утилізацією білків. 

Найкориснішими з молочних продуктів є так звані «живі» (біо) молочні куль-
тури, які мають термін зберігання не більше тижня при температурі не вище 8 ◦С. Такі 
біо-культури містяться в живих пробіотичних продуктах. Тільки вживаючи екологіч-
но чисті продукти з приставкою "біо" можна призупинити зростання найпоширеніших 
на сьогоднішній день захворювань, таких як рак, цукровий діабет, інфаркти, інсульти, 
діатези та алергію. Біо-продукти дозволяють відновити природні захисні властивості 
мікрофлори шлунково-кишкового тракту, знижують рівень холестерину, уповільню-
ють процеси старіння. До таких молочних продуктів відносять біокефір, біойогурт, 
біфідок, біфілін, біоряжанка, біфілайф та інші.

Тому є всі підстави, адже достатньо вживати всього півлітра таких напоїв в 
день, щоб нормалізувати обмінні процеси, позбавити організм від накопичених в ньо-
му токсинів і інших продуктів розпаду. 

Науковий керівник –д-р техн. наук, професор Ткаченко Н.А.
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