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На відмінно від перерахованих позитивних якостей рибних консервів «Шпроти в 
олії», які відіграють велике значення для організму людини, негативна сторона продук-
ту все ж таки завдає значно більшу шкоду здоров'ю людини, тому вживати цей продукт 
чи ні – вирішувати Вам, адже споживання якісних та корисних продуктів є запорукою 
здорового способу життя.

Науковий керівник – канд. с.-г. наук, доцент Черевата Т.М.

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ПРОДУКТІВРОЗЧИНЕННЯ
КОЛАГЕНУ ХОНДРОПРОТЕКТОРНОЇ ДІЇ

Манолі Я. О., студентка ІV курсу ф-ту ТтаЕХПіПКЗ
Одеська національна академія харчових технологій м. Одеса

При сучасному виробництві продукції з біосировини використовується лише не-
велика кількість сполук, що містяться у рибі та інших гідробіонтах. Дуже часто найцін-
ніші сполуки, які мають важливу біологічну дію, при традиційних технологіях втрача-
ються разом з відходами. Сполучну тканину гідробіонтів  розглядають як сировину для 
отримання харчових функціональних препаратів хондропротекторної дії, які викорис-
товують для відновлення метаболізму і регенерації тканин, ушкоджених у результаті 
порушення обмінних процесів при захворюваннях кістково-хрящових тканин людини. 
Відомі способи отримання препаратів хондропротекторної дії передбачають переробку 
такої сировини, як хрящова тканина акул, скатів, осетрів або голкошкірих. Осетрові яв-
ляються забороненим об’єктом промислу, голкошкірих флот України не видобуває, 
акули та скати є дуже рідким приловом, що позначається на кінцевій ціні та об’ємі ці-
льового продукту. Сучасне виробництво рибопродукції супроводжується великою кі-
лькістю білоквмісних відходів, які складають від 30 до 70 % від маси сировини. Такі 
відходи являються джерелом колагену і продуктів його гідролізу, що знайшли широке 
застосування у багатьох галузях економіки. Можна виділити наступні основні напрям-
ки застосування колагену у харчовій промисловості: у якості білкового стабілізатора, 
який забезпечує колоїдну систему агрегативною стійкістю; у якості основи білкового 
плівкоутворюючого складу для нанесення харчових покривів; використання колагену 
для збагачення продуктів фізіологічно активними речовинами у формі сполучнотка-
нинних аналогів; колаген гідробіонтів як альтернатива колагеновмісній сировині назе-
мних тварин у виробництві желатину.

Важливим резервом рибної промисловості України являються риби сімейства 
коропових, такі як короп звичайний, товстолобик (білий, строкатий), амур (білий, чор-
ний), карась (звичайний, сріблястий та золотий), лящ, голавль. Відходами рибопереро-
бної промисловості, які утворюються у значній кількості, зокрема при переробці риби 
на філе, є шкіра. Дослідження показали, що при використанні для попередньої обробки 
колагеновмісної сировини карася лужної та кислотної обробки спостерігається пору-
шення цілісності структури, відбувається її розволокнення. При цьому значення ступе-
ню набухання з часом знижуються. У випадку використання лужно-сольових розчинів 
у процесі попередньої обробки, розволокнення структури не спостерігається, значення 
ступеню набухання практично не змінюються. Були визначені константи інерції набу-
хання шкіри карася у оцтовій кислоті з молярною концентрацією 0,05 моль/дм3 та 10 %
розчині КОН у насиченому розчині сульфату натрію. Встановлено, що найшвидше на-
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бухає шкіра карася при лужно-сольовій обробці. При цьому константа інерції набухан-
ня складає 2,1 доби.

В результаті проведених досліджень впливу різних обробок на розчинність кола-
генвмісної сировини карася встановлено, що розчинення відбувається при обробці 10 %
розчином КОН у насиченому розчині сульфату натрію з наступним розчиненням набу-
хлої сировини у розчині оцтової кислоти з молярною концентрацією 0,5 моль/дм3. При 
цьому утворюються в’язкі, практично прозорі розчини, шкіра карася повністю розчиня-
ється. Таким чином, проведені дослідження показали, що продукт розчинення колагену 
володіє характеристиками, які дозволяють використовувати його у ряді галузей харчо-
вої промисловості у технології продуктів лікувально-профілактичної дії.

Наукові керівники - канд. техн. наук, доц. Манолі Т.А., 
канд. техн. наук, ас. Памбук С.А.

МЯСНЫЕ ПРОДУКТЫ ДЛЯ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ

Федорова И.А, Мирон В.М., студентки IV курса факультета ТиЭППиПКС
Одесская национальная академия пищевых технологий г. Одесса

В мясных продуктах тенденция здорового питания тесно связана со снижением 
содержания жира. Однако от его наличия зависит полезность и вкусовые качества про-
дукта, особенно его структура. Учитывая это, не рекомендуется снижать жирность мя-
сных изделий ниже 10 %. В этой связи были проведены исследования по замене жира 
массой из инулиносодержащего сырья, полученной из клубней топинамбура. Инулин –
это растворимое балластное вещество, которое в толстом отделе кишечника разлагается 
ферментами, что приводит к росту полезной микрофлоры  и угнетению нежелательных 
бактерий. Инулин входит в состав углеводного комплекса клубней топинамбура. Мас-
совая доля углеводов в клубне топинамбура зависит от размеров клубня и составляет от 
12,8 до 18,8 % (на сырую массу), в том числе инулина – от 5,7 до 14,5 %.

Для проведения исследований использовали инулинсодержащую массу (ИСМ), 
которую получали из клубней топинамбура после их предварительно тепловой, а затем 
механической обработки. Использование в исследованиях мякоти сырых клубней то-
пинамбура ограничивалось действием  содержащихся в ней активных окислительных 
ферментов, которые приводили к быстрому потемнению растительной массы. Поэтому  
клубни вначале бланшировали с целью размягчения растительной ткани и инактивации 
растительных ферментов. Бланширование проводили разными способами, которым да-
вали качественную оценку  по учету потерь инулина и продолжительности процесса.

Бланширование клубней в воде приводило к значительным потерям инулина (до 
35 %), что объяснилось его хорошей растворимостью в теплой воде. При обработке 
клубней паром потери инулина снизились до 1,8 %. Однако бланширование крупных 
клубней топинамбура необходимо было проводить более длительное время, что приво-
дило к значительному размягчению верхних слоев растительной ткани и создавало не-
удобство в дальнейшей обработке клубней. Бланширование с использованием СВЧ 
энергии дало возможность проводить прогрев клубней по всему объему одновременно 
и значительно сократить продолжительность процесса. Для проведения исследований 
клубни топинамбура вначале сортировали по значению индекса формы – это отноше-
ние максимального диаметра клубня к его длине, а затем бланшировали в микроволно-
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