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ЗБАГАЧЕННЯ СІЧЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 
ПРИРОДНИМ КАЛЬЦІЄМ

Морозова М.А., студент ОКР «Магістр» факультету ХТтаУЯП АПК, 
Національний університет біоресурсів та природокористування України

м. Київ, Україна

Одним із поширених захворювань серед населення багатьох країн світу, в тому 
числі і в Україні, є остеопороз, яким страждають здебільшого жінки. Це хронічно про-
гресуюче, обмінне захворювання скелета, яке характеризується зниженням щільності 
кісток, їх міцності, порушенням їх мікроархітектоніки і посиленням крихкості кісток 
через порушення метаболізму кісткової тканини з переважанням катаболізму над про-
цесами кісткоутворення, підвищенням ризику переломів.

На жаль, Міністерство охорони здоров’я країни не приймає належних заходів 
профілактики даного захворювання у населення та своєчасного поповнення організму 
людини кальцієм у зв’язку з його дефіцитом.

Багато наукових робіт присвячено даній темі і наукові розробки підтверджують, 
що краще засвоюється організмом людини природний кальцій, який надходить до ор-
ганізму людини з харчовими продуктами, у порівнянні з медичними препаратами. І 
ефективність полягає саму у профілактиці даного захворювання, так як лікування йому 
не знайдено.

Тому для розширення асортименту харчових продуктів профілактичного приз-
начення були розроблені січені напівфабрикати з додаванням природного кальцію, що 
міститься в шкаралупі курячих яєць, до рецептури, лимонного соку, а при нестачі в ор-
ганізмі вітаміну Д3 необхідне одночасне його надходження до організму.

У ході виконання роботи попередньо проводили санітарну обробку шкаралупи, 
сушили та подрібнювали до порошкоподібного стану.

Для підтвердження безпечності використання яєчної шкаралупи у вигляді поро-
шку, як одного з рецептурних інгредієнтів розроблених продуктів, у зв’язку із забруд-
ненням навколишнього середовища радіоактивним стронцієм та цезієм, було дослідже-
но вміст даних елементів у шкаралупі яєць, відібраних з різних регіонів країни, а саме: 
Березанської птахофабрики Київської області, Київської птахофабрики та шкаралупи 
яєць домашньої птиці м. Баришівка Київської області (табл.). 

Таблиця - Вміст радіонуклідів стронцію та цезію
Яєчна шкаралупа Вміст радіонуклідів 

(стронцію, цезію), Бк/кг
Витримка, сек

Київська птахофабрика 0,2 20,859
Березанська птахофабрика 0,3 11,150
м.Баришівка (домашнє яй-

це)
0,1 87,36

Дослідженнями встановлено, що вміст стронцію та цезію в шкаралупі всіх куря-
чих яєць, відібраних з вищенаведених регіонів країни, склав від 0,1до 0,3 Бк/кг при мі-
німально допустимій дозі даних радіонуклідів 0,5 Бк/кг, що підтверджує безпечність її 
використання.
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ВИЗНАЧЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ РЕЖИМІВ ВИРОБНИЦТВА 
МОЛОЧНО-РОСЛИННИХ ФАРШІВ НА ОСНОВІ 

КОНЦЕНТРАТУ ЗІ СКОЛОТИН
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Донецький національний університет економіки і торгівлі

імені Михайла Туган-Барановського
м. Кривий Ріг, Україна

Забезпечення населення України високоякісними харчовими продуктами явля-
ється пріоритетним завданням нашої держави, спрямованим на підвищення якості жит-
тя українських громадян. За цих умов важливого значення набувають інноваційні тех-
нології комплексної переробки сировини, впровадження яких дозволить забезпечити 
більш раціональне використання сировинних ресурсів, розширити асортимент та під-
вищити харчову цінність кінцевої продукції при одночасному підвищенні ефективності 
її виробництва. Одним із таких напрямів є виробництво комбінованої харчової продук-
ції. Так, комбінування молочної та рослинної сировини дозволить одержати продукти з 
високим вмістом тваринного білка, збагачені природними біологічно активними сполу-
ками, раціонально використовувати сировинні ресурси.

Розроблено технологію молочно-рослинних фаршів, де передбачено викорис-
тання молочно-білкового концентрату зі сколотин як основного компоненту, а також 
введення до складу фаршів пюре з моркви, гарбуза та кабачка, меланжу, борошна пше-
ничного, цукру. 

Важливою стадією приготування фаршевих мас є процес перемішування компо-
нентів фаршів. Визначення раціонального режиму перемішування дозволяє забезпечити
раціональний режим роботи змішувача, протягом якого рівномірне розподілення ком-
понентів фаршів досягається за мінімальний проміжок часу, що забезпечує виготовлен-
ня якісного фаршевого напівфабрикату. Тому доцільним є обґрунтування раціональних 
режимів виробництва молочно-рослинних фаршів.

Раціональні режими перемішування фаршів визначали з використанням збива-
льно-перемішуючого механізму МВП II-1 і механізму для перемішування фаршів МС-
8-150. Перемішування проводили при частоті обертання робочого органу МС-8-150 2,8 
с-1 та при двох частотах обертання робочого органу МВП II-1 – 2,9 с-1 і 6,2 с-1. Якість 
перемішування фаршу оцінювали за ступенем рівномірності розподілення рецептурних 
компонентів фаршів. Встановлено, що підвищення частоти обертання робочих органів 
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