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ком 5%. У зразках модельних фаршевих систем визначали зміну масової частки вологи, водо 
утримуючої здатності, консистенції, органолептичних показників та втрат при термообробці. 
Дослідженнями встановлено, що введення рослинної добавки – пюре топінамбуру більш 6 % 
призводить до зниження органолептичних і фізико-хімічних показників. Була розроблена 
рецептура та технологія рубаних напівфабрикатів з діабетичними властивостями. 
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The ability to preserve food can be considered one of the defining factors of civilisation de-

velopment. Of particular importance to our ancestors was the task of prolonging the shelf life of 
meat, which was often obtained in large quantities at once. Undoubtedly, salting and drying of meat 
are among the oldest methods of meat preservation, known as early as several hundred years B.C. 
The next step defining the development in the area of meat preservation was the discovery of the 
preserving qualities of nitrates. Some sources cite the merchant Pökel as the pioneer of the curing 
process. Meanwhile, the beginning of the XX century is considered the time of discovery of the 
actual role of nitrates [3] and [5] in the meat curing process. 

Those substances exhibit excellent properties in the area of improving the microbiological 
durability and colour of meat products. The use of nitrates [3] allows for retaining the safety of meat 
products, primarily due to their anti-botulinum characteristics. It is not insignificant, that they also 
give cured products the appropriate sensory characteristics. The aforementioned properties of ni-
trates [3] in the meat curing process determine their use despite the confirmed toxic characteristics. 

Research conducted in scientific hubs worldwide has proven, however, the role of nitrates 
[3] in the creation of nitrosamines in food. This has resulted in lowering the acceptable limit of their 
use in meat products in the European Union legislation. 

The perfect substance, which could constitute a replacement for nitrates [3] in the curing 
process should show a range of often contradictory characteristics, e.g. it should possess antimicro-
bial properties but not inhibit the growth of added microflora, be non-toxic, heat resistant, not intro-
duce any foreign taste or smell, work in small quantities. Thus far, no such substance has been 
found. What remains, thus, is to search for methods not necessarily allowing to cease the use of 
nitrates [3] in the curing process, but rather such that would limit their level and their traces in the 
finished product. The reduction of nitrates quantity is particularly important in the case of sausages 
subject to high temperature heating, e.g. grilled. This creates a very high risk of occurrence of car-
cinogenic nitrosamines. 

Potential undesirable effects of employing the curing process result mainly from the fact that 
nitrate [3] are considered a chemical compound of high toxicity. The toxicity of nitrate [3] is related 
to the very high reactivity of nitic oxide, which is created from it under specific conditions. 

As an undesirable process which results from the use of nitrate [3], it is also necessary to 
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mention the creation of N-nitrosamines. Nitrosamines are formed by the nitrosation of first, second 
as well as third degree amines. The substrates of forming nitrosamines can also be amides and am-
monium alkalis, e.g. cholines, acetylcholines, betanins. They exist naturally in food raw materials 
and or they can occur in them as a result of the employed technological processes. 

Nitric oxide enters a reaction with blood haemoglobin relatively easily, binding to the sixth 
Fe bond in the haem and forming a permanent connection. As a result, haemoglobin loses its ability 
to transport oxygen to muscle cells, which leads to oxygen deficiency and organism necrosis. 

The aforementioned data indicates that the production of meat products without the use of 
nitrate [3] requires introducing other preserving agents, often in a paired manner, as well as main-
taining high hygienic standards during production and a suitably high microbiological state of the 
raw material. 

Alternative methods to traditional curing with nitrate [3] also include curing with the use of 
natural sources of nitrate [5] in the form of dried vegetable juices while simultaneously adding deni-
trifying bacteria cultures (most commonly Staphyloccocus type). This curing model requires spe-
cific conditions to carry out – a longer curing time and/or increased temperature. It has been ob-
served to be possible to obtain, using this method, products characterised by satisfactory quality 
properties (primarily with regard to colour) while at the same time reducing the traces of nitrates [3] 
in the finished product. 

Despite repeated efforts, there has been no success in making cured meat products while 
completely eliminating nitrates from the process. It therefore appears sensible to continue research 
in the area of means of decreasing their traces in the final product, based on the comprehensive 
technology of finished product manufacturing. 
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ОБОГАЩЕНИЕ КОЗЬЕГО СЫРА ФЕНОЛЬНИМЫ ВЕЩЕСТВА-
МИ ВИНА САПЕРАВИ 
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В настоящее время актуальной задачей современной пищевой промышленности явля-
ется поиск новых технологий производства продуктов, обогащенных природными биологи-
чески активными веществами.Для сбалансированного питания особое значение имеютмо-
лочные продукты, в том числе козий сыр. Питательная ценность сыра обусловлена наличием 
в нем  незаменимых аминокислот, солей кальция, фосфора, малочного белька и жира, кото-
рые необхадимо для нормального функционирования организма [1]. Изучена многофунк-
циональная роль сыра в области профилактики рака. Результатами была подтверждена по-
тенциальная роль сыльно липолизированных козьих сыров в предотвращении пролиферации 
профилактики промиелоцитарных лейкемических клеток (2). Обнаружена питательная цен-
ность козьих молочных продуктов, особенно козьего сыра с точки зрения кардиозащиты (3). 
В последнее время на грузинском потребительском рынке появился совершенно новый про-
дукт – сыр выдержанный в вино Саперави. По нашему мнению, это замечательная комбина-
ция, с помощю которого можно повысить питательную и лечебно-профилактичускую цен-
ность сыра. 

В химическом составе винограда содержатся  полезные биологически активные веще-
ства, среди которых значительными являются фенольные соединения. Они представлены 
флавоноидными (процианидины-олигомерные и полимерные,катехины, флавонолы, анто-
цианы и др.) и нефлавоноидными (фенолокислоты, стильбеноиды  и др.) группа-
ми. Фенольные вещества винограда характеризуются высокой биологической активностью, 
они локализируются в винах и в других продуктах в результате переработки винограда и 
обуславливают их функциональное назначение с точки зрения лечебно-профилактического 
свойства (4). Полифенолы, характеризуютсясинергизмом антиоксидантной активности [5].В 
вине Саперави содержатся стилбеноиды - важные для функционального назначения продук-
та (6). Целью нащей работы  являлась  изученые некоторых фенольных  соединений в козьем 
сыре, выдержанном в вине Саперави. Обьектами исследования служили:1) корочка козьего 
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