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Одеська національна академія харчових технологій
м. Одеса, Україна

У світі накопичений значний обсяг досліджень які доводять, що харчування ма-
тері в період підготовки до вагітності, самої вагітності та лактації вагомо впливає на 
стан здоров’я новонародженого. Встановлено, що в цей період в організмі жінки найча-
стіше є дефіцитними такі мікронутрієнти як вітамін С (у 60…70 % жінок), залізо (у 
20…40 %), кальцій (у 40…60 %), йод (до 70 %). Це призводить до народження недоно-
шених дітей, дітей із вадами розвитку та із малою вагою. Наразі частка народження та-
ких дітей складає 5 % від загального числа новонароджених.

Ще однією вагомою проблемою є значна зміна умов вирощування сільськогос-
подарської продукції та застосування великої кількості харчових добавок при виробни-
цтві продуктів харчування. Через це готова продукція може містити добрива, стимуля-
тори росту, консерванти, посилювачі смаку, барвники та ін. ці речовини потрапляють 
до організму дитини як при внутрішньоутробному розвитку, так і при лактації із груд-
ним молоком і можуть викликати імунологічний вплив. Щоби мінімізувати їх вплив 
необхідно ретельно слідкувати за раціоном харчування вагітної жінки.

З метою забезпечення харчування детермінованих груп населення, а саме вагіт-
них жінок і молодих матерів, на кафедрі технології м’яса, риби і морепродуктів Одесь-
кої національної академії харчових технологій розробляються м’ясні продукти в яких 
рецептурний склад підібрано із врахуванням вимог до них. Перш за все враховано, що 
токсичний ефект можуть здійснювати жирні сорти м’яса, тому при проектуванні рецеп-
тур використані яловичина І категорії, курчата-бройлери І категорії, м'ясо баранини з 
масовою часткою жиру не більше 9 %, свинина з масовою часткою жиру не більше 
50 %, м'ясо кролів.

Особлива увага приділена вибору безпечних функціонально-технологічних до-
бавок. Наразі рецептурними інгредієнтами є: фосфатні суміші, які широко використо-
вують при виробництві м’ясоковбасних виробів для підвищення вологозв’язуючої зда-
тності (ВЗЗ) (можуть призводити до дисбалансу кальцію і фосфору); глутамат натрію 
(посилювач смаку — традиційно використовують синтетичного походження) може ви-
кликати дефіцит магнію; штучні барвники, наприклад, понсо може провокувати алергі-
чні реакції.

В роботі запропоновано використовувати для збільшення ВЗЗ цитрат кальцію. 
Він вже тривалий час широко використовується у харчовій промисловості як регулятор 
кислотності, стабілізатор, фіксатор забарвлення. Гармонійний виражений смак готової 
продукції досягається завдяки використанню дріжджових екстрактів. Екстракти виго-
товляють із хлібопекарських і пивних дріжджів. Вони є водорозчинною фракцією віль-
них пептидів і амінокислот, які утворюються під час руйнування дріжджів під дією ка-
талізаторів або нагрівання. У чистому вигляді мають дріжджовий присмак, який нага-
дує м’ясний бульйон. Вони є абсолютно натуральними продуктами та вільні від гене-
тично модифікованих матеріалів. Використання цих екстрактів дозволяє покращувати 
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органолептичні показники та збагачувати продукт цінними поживними речовинами. 
Лише білку у їх складі мінімум 65 %.

Розроблені рецептури м’ясопродуктів із цими добавками мали високі показники 
при сенсорному оцінюванні. Подальшими етапами роботи є дослідження хімічного 
складу продукту, встановлення термінів зберігання та реалізації, розрахунок економіч-
ного та соціального ефектів.

Науковий керівник — к.т.н., доц. Агунова Л.В.

ПРОЦЕС СОЛІННЯ - ЗАПОРУКА БЕЗПЕКИ М'ЯСОПРОДУКТІВ

Крижська Т.А.,к.т.н, доцент кафедри технології молока та м’яса
Сумський національний аграрний університет

м. Суми, Україна

Соління м'ясної сировини є основним бар'єрним етапом процесу виробництва 
м'ясних продуктів, що запобігає псуванню сировини і готових продуктів.

Метою роботи було визначення бар'єрної кількості солі під час соління велико-
шматкового м'яса птиці, а також вивчення ступеня і тривалості просолювання. До си-
ровини було додано 3-15% солі, яка витримувалася у посолі протягом 72 годин до дося-
гнення регламентованої концентрації солі.

Встановлено, що масова частка солі в кінці соління не повинна перевищувати 
2,9-3,1%. Ця концентрація досягається за додавання 3% солі за 72 години, за 5% - за 12 
годин, за 10% і 15% - за 2 години.

Відзначено, що за додавання 3% і 5% на поверхні продукту сіль повністю розчи-
няється, однак, за внесення 3% не надається належного бар'єрного рівня захисту, що 
сприяє розвитку гнильної мікрофлори і БГКП.

Внесення солі (10-15%) до сировини забезпечує стрімкість просолювання, але 
наявність її залишків на поверхні продукту вимагає додаткової обробки.

Отже, було встановлено, що раціональною кількістю доданої солі, що забезпечує 
гарантовану якість продукту є 5% з тривалістю соління - 12 годин.

ЗАСТОСУВАННЯ РОСЛИННОЇ КЛІТКОВИНИ З ПЕКТИНОМ 
ГАРБУЗА У ТЕХНОЛОГІЇ ВАРЕНИХ КОВБАСНИХ ВИРОБІВ

Куценко Ю.Б., студент ОКР «Магістр» факультету ХТ та УЯП АПК,
Корець Л.І., аспірант АПК, 

Національний університет біоресурсів та природокористування України
м. Київ, Україна

Найважливішим напрямом підвищення ефективності сучасного виробництва є 
створення мало- і безвідходних технологій та більш широке використання вторинних 
ресурсів сировини. Цим вимогам відповідає виробництво пектину та клітковини.
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