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стереотипы питания у белорусов, вкусовые пристрастия, чрезмерное увлечение альтер-
нативными диетами, применяемые для снижения массы тела.

Немаловажной причиной дефицита пищевых веществ в рационе является то, 
что современные продукты питания бедны незаменимыми питательными веществами и 
минорными биологически активными компонентами. Даже натуральные продукты рас-
тительного и животного происхождения значительно потеряли в своей ценности за по-
следнее столетие, не говоря уже о продуктах промышленного производства. 

В результате проведенных нами исследований установлено, что имбирь является 
ценным источником минеральных веществ, а в частности: магния (184 мг/100г), фос-
фора (148 мг/100г), кальция (116 мг/100г). Для сравнения это в несколько раз больше, 
чем плодоовощном сырье. Поэтому целесообразно использовать имбирь для сбаланси-
рования готовых сокосодержащих напитков по минеральному составу, а в частности по 
соотношению Са:Mg:Р(1:1,5:0,5).

При выборе составляющих компонентов сокосодержащих напитков с добавле-
нием имбиря основными критериями являлись: требования СТБ 965-2008, величина рН 
и сбалансированность по соотношению Са:Mg:Р (1:1,5:0,5). 

При разработке рецептур сокосодержащих напитков в качестве сырья использо-
вались пюре полуфабрикаты из яблок, груш, моркови, чёрной смородины, а также сок 
из имбиря.

Оптимальное соотношение компонентов определяли по трехфакторному экспе-
рименту. Для примера расчета был взят напиток яблочно-грушево-чёрносмородиновый 
с добавлением имбиря. Были выбраны следующие факторы: х1 – содержание сока им-
биря (%), х2 – содержание чёрносмородинового пюре(%), х3 – содержание яблочного 
пюре (%). Эти факторы влияют на оптимальное соотношение Са:Мg:Р (у1) (1:1,5:0,5).
Получено уравнение регрессии, описывающие оптимальное соотношение компонентов 
в напитке: 

Y1=-1,481+0,195 Х1+0,591667 Х2+7,68333 Х3-0,0208333 Х1Х2-0,416667 Х1Х3-
0,625 Х2Х3 

Таким образом, наоснований данных исследований нами были разработаны ре-
цептурные соотношения компонентов сокосодержащего напитков «Лёгкий»и «Све-
жесть», основными компонентами которых являются яблочное пюре, грушевое пюре, 
черносмородиновое пюре, морковное пюре, сок из имбиря, сахарный сироп, лимонный 
сок и подготовленная питьевая вода.

Научный руководитель – канд. техн. наук, доцент Черепанова А.В.

ЗНАЧЕННЯ РИБИ ТАМОРЕПРОДУКТІВ У
ХАРЧУВАННІ ЛЮДИНИ

Жураківська М.В., аспірант кафедри ТПВ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
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значальним впливом фактора харчування на стан здоров'я населення і можливістю істо-
тного виправлення становища, за умови використання рекомендацій і практичних ви-
сновків науки про харчування.   Знаходження додаткових джерел білка  і шляхів його  
раціонального використання являє собою один із важливих напрямків, в якому виснов-
ки науки про харчування можуть надати значний вплив на науково-технічний прогрес.

Риба та продукти її переробки відіграють важливу роль у харчуванні людини як 
джерело повноцінного тваринного білка, легкозасвоюваних жирів, жиророзчинних ві-
тамінів, мікроелементів та незамінних амінокислот в найсприятливішому співвідно-
шенні. Значення риби як об'єкта харчування не залишається незмінним в усі часи і епо-
хи розвитку рибного промислу, а разом з цим останнім у міру поліпшення шляхів спо-
лучення, проникнення техніки і знань в рибопромислове  життя воно зростає і збільшу-
ється. Просторово і матеріально обмежений промисел, звичайно, не міг дати тої вели-
чезної кількості рибних продуктів, на яку пред'являла свої вимоги все більш  зростаюча 
потреба в рибному харчуванні людства. Наскільки велика світова потреба в рибі в да-
ний час, можна бачити з того, що на ринки всіх країн щорічно вивозиться колосальна 
кількість риби, що вимірюється не менш ніж 130 мільйонів центнерів. На сьогоднішній 
день обсяг ринку риби та морепродуктів постійно зростає. Галузь готової  до вживання 
рибної продукції сьогодні можна з певністю назвати конкурентною. 

У практиці виробництва харчової продукції в нашій країні і за кордоном широко 
застосовуються різні білкові продукти тваринного і рослинного походження для під-
вищення харчової цінності, фізико-хімічних та структурно-механічних показників яко-
сті, а також для заміни високоцінних білків на недорогі. Підвищення якості рибопроду-
кції  можливе за рахунок введення різних наповнювачів, вторинних високобілкових 
продуктів переробки тваринної  і рослинної сировини і інших стабілізаторів структури, 
а також за рахунок покращення показників якості технологічної води, яка є невідємною 
складовою технологічного процесу. Це може бути досягнуто  використанням тузлуків, 
приготованих на воді, обробленій полімерним реагентом комплексної дії. Використан-
ня полімерного азотовмісного біоцидного реагенту неокислювальної дії призвело до 
покращення мікробіологічних показників тузлуку та органолептичних показників риб-
ної продукції. Питання оптимізації управління у рибній галузі, вдосконалення техноло-
гії та умов обробки води на рибопереробних підприємствах, які своєю метою ставлять 
виготовлення безпечної рибопродукції з хорошими смаковими властивостями та  здійс-
нювати ефективне водокористування  є надзвичайно важливим.

Науковий керівник – д-р мед. наук, професор Стрікаленко Т.В.

ОСОБЛИВОСТІ ЖИРНОКИСЛОТНОГО СКЛАДУ 
СОРТІВ  ЛЬОНУ ОЛІЙНОГО

Ніконова І.С., студентка IV курсу агрономічного факультету
Херсонський державний аграрний університет, м. Херсон

Рослинні масла – важливий продукт харчування, оскільки мають високу харчову
цінність та невисоку собівартість. Світове виробництво рослинної олійної сировини 
становить близько 200 - 230 млн т на рік. Сфера практичного застосування  олії зале-
жить від її технологічних властивостей, які визначаються  хімічним складом.
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