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За допомогою лабораторних досліджень нами були дослідженні фізико-хімічні 
властивості плодів розторопші звичайної у подрібненому вигляді.

За результатами досліджень було встановлено, що найкращі результати виявлені 
при гідромодулі 1:1 та застосуванні попередньої термічної обробки при температурі 70 
0С. 

Часткова заміна м'ясної сировини на рослинну зробить фарш напівфабрикатів 
більш пластичним. 

Висновки. Покращити структуру клітин печінки, підвищити її стійкість до дії 
негативних факторів та профілактики різноманітних захворювань, допомагають рос-
линні гепатопротектори, а самевикористання розторопші плямистої в рецептурах січе-
них напівфабрикатів дозволить отримати харчові продукти оздоровчо-профілактичного 
призначення, які так необхідні для споживання населенню і профілактики здоров'я пе-
чінки.

Науковий керівник — к.т.н., доц. Штонда О. А.

КОРИСНІ ПРОДУКТИ ДЛЯ ЗДОРОВОГО СПОСОБУ 
ЖИТТЯ СТУДЕНТІВ

Сорокін І.С., студент ОКР «Магістр» факультету ТХППКЗЕтаТ
Одеська національна академія харчових технологій

м. Одеса, Україна

Корекція раціонів харчування населення України шляхом споживання продуктів 
функціонального і здорового призначення є одним з найбільш дієвих шляхів покра-
щення стану здоров’я широкого кола споживачів, у тому числі і студентів. Асортимент 
таких продуктів постійно розширюється, тому робота по введенню такого інгредієнта, 
як ламінарія, до складу м’ясних рубаних напівфабрикатів, являється актуальною.

Особливий інтерес викликає поєднання в рецептурі дієтичного м’яса кролів та 
нетрадиційної сировини - морської водорості ламінарії, яка має цілий ряд корисних 
властивостей. Завдяки такому рослинному компоненту м’ясні рубані напівфабрикати 
збагачуваються йодом, що дозволяє рекомендувати їх для здорового харчування як 
профілактичний засіб проти захворювань щитовидної залози; крім того, ламінарія явля-
ється природним сорбентом, який зв’язує та виводить з організму токсичні речовини, 
важкі метали і радіонукліди. Тому метою роботи була розробка рецептури рубаних на-
півфабрикатів з м’яса кролів з додаванням ламінарії.

Для виконання плану робіт були проведені дослідження по встановленню впли-
ву ламінарії на функціонально-технологичні властивості фаршевих систем із м’яса кро-
лів.

Дослідження показали, що додавання ламінарії в модельні м’ясні фарші із м’яса 
кролів приводить до зменшення в них масової долі вологі. Це пояснюється тим, що ла-
мінарія додавалася у вигляді сухої рослинної добавки, яка характеризувалася малою 
вологістю, чим вологість фаршу з м’яса кролів. Тому волога розподілилась в об’єму 
фаршу. Водозв’язуюча здатність (ВЗЗ) дослідних зразків підвищується, що пов’язано зі 
зниженням в них вологи при додаванні ламінарії. Підвищення ВЗЗ сприяло зниженню 
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втрат маси зразків при термообробці. Консистенцію зразків визначали значенням гра-
ничного напруження зсуву, яку визначали пенетрометром з використанням конусного 
індентора. Було відзначено, що при додаванні в модельні фаршеві системи ламінарії, 
консистенція фаршу ущільнюється .

Величину максимально допустимої кількості ламінарії, яку можна додавати в 
м’ясний фарш рубаних напівфабрикатів, визначали за органолептичними показниками 
готових виробів. Для цього готували і визначали якість контрольних і дослідних зраз-
ків, при цьому в дослідні зразки додавали від 0,5 до 3 % ламінарії.

Котлетний фарш для контрольних зразків готували шляхом змішування компо-
нентів фаршу по рецептурі. Для дослідних зразків м'ясо кролів подрібнювали разом з 
розмоченим у воді хлібом та ламінарією, потім змішували котлетну масу з меланжем, 
сіллю і перцем. Термообробку контрольних і дослідних зразків проводили при однако-
вих температурних параметрах.

Виходячи з отриманих результатів було встановлено, що найбільш раціонально 
без практичного зниження органолептичних показників, додати в рецептуру напівфаб-
рикатів до 2 % (до маси м’яса) ламінарії. На масу ламінарії зменшити кількість хліба в 
рецептурі рубаних напівфабрикатів з м’яса кролів.. Загальна оцінка зразків рубаних на-
півфабрикатів - котлети «Кролячі особливі» склала 7,56 ± 0,3 бала, що відповідає сту-
пеню якості від «доброї» до «дуже доброї».

По результатам досліджень була розроблена рецептура рубаних напівфабрикатів 
для здорового харчування та технологія їх виробництва.

Науковий керівник - к.т.н., доц. Азарова Н.Г.

ВПЛИВ КОМПЛЕКСНИХ СУМІШЕЙ В СКЛАДІ РОЗСОЛІВ 
НА ТЕХНОЛОГІЧНІ ПОКАЗНИКИ СОЛЕНИХ ПРОДУКТІВ

Яйчук М.М., студент ОКР «Магістр» факультету ХТ та УЯП АПК,
Національний університет біоресурсів та природокористування України

м. Київ, Україна

Соління м’ясної сировини у виготовленні шинкових виробів є основним техно-
логічним процесом, що формує якість м’ясних продуктів та їх стійкість при зберіганні. 
Для шприцювання шматкових виробів з яловичини, свинини, птиці з подальшим маса-
жуванням застосовуються багатофункціональні екстрактивні суміші та суміші на осно-
ві фосфатів зі спеціально підібраним смаковими, ароматичними і функціональними інг-
редієнтами. Функціонально-технологічні характеристики використовуваних розсолів 
залежать від компонентів, які входять до їхнього складу, що в кінцевому результаті на-
дає готовому продукту щільності та підвищує вихід після термооброблення, стабілізує 
якість, регулює фізико-хімічні, структурно-механічні та медико-біологічні показники 
готових продуктів.

Застосування спеціально підібраних інгредієнтів у складі розсолу дозволяє 
отримати соковиті ніжні продукти приємного смаку та аромату зі збереженням стабіль-
ного кольору, які забезпечують вихід готових продуктів до 130 – 150 %. 
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