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— максимально зберігають всі біологічно-активні речовини і є абсолютно 
натуральним й екологічно чистим продуктом;

— стерильні самі і бактерицидно впливають на мікрофлору продукту, у який їх 
вносять;

— передають смак і аромат продукту, з якого їх отримано;
— довговічні, термін придатності екстракту в герметичній упаковці не менше 2 років;
— містять масу природних консервантів і антиоксидантів, які допомагають зберегти 

продукт, тим самим, виключаючи використання синтетичних консервантів;
— СО2-екстракти – готові продукти для безпосереднього використання в різних 

областях застосування і не потребують додаткової обробки з метою видалення залишків 
розчинника [3].

Велике зацікавлення викликає можливість використання СО2-екстрактів трав і спецій, 
як джерела антиоксидатів у м’ясопереробній промисловості. Тому на кафедрі технології 
м’яса, риби і морепродуктів ОНАХТ розпочато науково-дослідну роботу з розробки 
плівкоутворюючого їстівного покриття з бар’єрними властивостями для м’ясних 
напівфабрикатів.
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Останнім часом в Україні спостерігається спалах епізоотії африканської чуми свиней 
(АЧС) лат. Pestis africana suum, яка охопила Київську, Одеську, Миколаївську і багато інших 
областей. Це захворювання, хоча і не становить загрози для здоров'я людини, є надзвичайно 
небезпечним з точки зору економічних наслідків. Саме АЧС є причиною, через яку 
заборонений експорт продукції, що містить свинину і продукти її переробки з України в 
Європейський Союз та інші країни, що призводить до великих економічних втрат як для 
господарств, які виробляють свинину, так і для країни в цілому. Загальні втрати економіки 
України в 2016 р від АЧС оцінюються в 1 млрд. 100 млн. гривень. З цієї причини в грудні 
2016 р асоціація тваринників України закликала розробити державну стратегію боротьби з 
цим захворюванням.

Незважаючи на те, що хвороба відома з 1903 р, на сьогоднішній день не розроблено 
ніяких засобів профілактики і лікування цього захворювання. Вакцини відсутні, лікування 
хворих тварин заборонено – їх знищують, а трупи спалюють, золу змішують з вапном і 
закопують в ями. У деяких країнах повністю знищують все поголів'я свиней і не ввозять 
свиней в країну не менше року. Оскільки свинарство традиційно є найважливішою галуззю 
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сільського господарства України, таке рішення для нас неприйнятно. Таким чином, досить 
актуальною є проблема розробки технології переробки продукції свинарства на харчові цілі, 
при якій гарантується нешкідливість харчового продукту і його високу якість.

Аналіз літературних даних показав, що найбільш надійним способом інактивації 
вірусу АЧС є вплив високої температури. При низьких температурах вірус надзвичайно 
стійкий. Наприклад, при 5 °С він зберігає життєздатність до 7 років, при 18 °С – до 1,5 років, 
при 37 °С – до 30 діб, при 50 °С – до 60 хвилин, при 60 °С – 10 хвилин.

З огляду на, що температура кулінарної готовності м'ясних продуктів становить 72 °С 
в тій частині, яка найменше прогрівається, можна вважати, що ці продукти відносно 
безпечні. До такої продукції відносяться варені ковбасні вироби. У той же час, ці режими не 
гарантують безпеки від деяких інших, більш термостійких вірусів. Зокрема, вірус – збудник 
класичної (не африканської) чуми свиней витримує нагрівання в білковому середовищі (а 
м'ясні продукти саме такими і є) протягом 60 хвилин при 78 °С. Не можна виключити 
принципову можливість підвищення в майбутньому термостійкості вірусу африканської 
чуми свиней до рівня термостійкості вірусу класичної чуми свиней. Для знищення таких 
збудників потрібні більш жорсткі температурні режими. Найбільш надійним способом 
знезараження, з нашої точки зору, є виробництво зі свинини м'ясних консервів. Режими 
стерилізації, які застосовуються для цього, передбачають нагрів при температурах вище 
112 °С протягом більше, ніж 40 хвилин, що повністю гарантує безпеку консервів з точки 
зору наявності вірусів, як в даний час, так і в майбутньому, навіть з урахуванням можливих 
мутацій вірусу, які можуть значно підвищити стійкість вірусу. Додатковим фактором, який 
допоможе гарантувати відсутність вірусу, є матеріал пакування консервів. Металеву тару, на 
відміну від ковбасної оболонки, можна піддавати впливу високої температури, 
ультрафіолетового опромінення та хлорвмісних препаратів. Для підвищення рівня безпеки 
потрібно передбачити можливість додаткової обробки банок з готовим продуктом у 
спеціально передбаченому окремому приміщенні перед операцією наклеювання етикетки, 
що допоможе запобігти вторинної контамінації тари. Виконання цього комплексу заходів 
дозволить звести до мінімуму шкоду від епізоотії африканської чуми свиней.
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При оцінці якісного складу їжі, за літературними даними, часто виявляється 
незбалансованість харчування за низкою основних компонентів і, в тому числі, по білкам 
тваринного і рослинного походження. Із продуктів харчування досить широким попитом у 
населення користуються м'ясні рубані напівфабрикати, так як вони зручні в приготуванні і 
зберіганні.

Одним з напрямків наукового підходу до створення рецептур нових видів м'ясних 
продуктів є співвідношення білків рослинного і тваринного походження. Відповідно до 
фізіологічних рекомендацій в харчуванні, частка тваринних білків в середньому повинна 
складати близько 55 % загальної кількості білкових речовин. У зв'язку з цим були проведені 
дослідження з метою розробки рецептури м'ясних рубаних напівфабрикатів з максимальним 
наближенням їх складу до рекомендованого співвідношення білкових речовин. Як об'єкт 
дослідження були обрані рубані напівфабрикати, зокрема котлети «індичі». Ґрунтуючись на 
даних хімічного складу харчових продуктів, було встановлено переважання в 
напівфабрикатах білкових речовин тваринного походження, тому була поставлена задача 
збагачення котлет білковими речовинами рослинного походження без зниження масової 
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Наукове видання
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