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басах з амідом нікотинової кислоти при концентрації внесення 0,006 % до маси основ-
ної сировини – 25,4 %. 

У порівнянні вареної ковбаси з нікотиновою кислотою та вареної ковбаси з амі-
дом нікотинової кислоти за дескрипторами ми можемо відмітити значні відхилення. 
Так при концентрації внесення аміду 0,006 %, отримали зразок з найкращими оцінками 
за такими дескрипторами: структура гладка рівномірно забарвлена – 5 балів, такий же 
результат був отриманий при додаванні нікотинової кислоти 0,008 %; світло-рожевий 
колір – 5 балів, а при додаванні нікотинової кислоти 0,008 % – 4 бали (найвищий пока-
зник); запах ароматно-м’ясний – 4 бали; при додаванні нікотинової кислоти 0,002 % – 5 
балів (найкращий показник); в міру солона – 5 балів, при додаванні нікотинової кисло-
ти 0,004 % – 3 бали (найкращий показник); злегка присутній кислуватий смак – 4 бали 
(майже не відчутний, а от при внесенні нікотинової кислоти 0,002 % – 1,5 бали (най-
кращий показник); консистенція при жуванні пружна-соковита – 5 балів, такий же ре-
зультат і при додаванні нікотинової кислоти; свіжо-м’ясний смак – 5 балів, при дода-
ванні нікотинової кислоти 0,004 % – 4 бали (найкращий показник). Сума балів відрізня-
ється несуттєво, але покращення сенсорних показників у варених ковбас з нікотиновою 
кислотою забезпечується більш високою концентрацією добавки на відмінну від аміду 
нікотинової кислоти. Крім того, використання аміду забезпечує стабільність сенсорних 
показників в часі. 

Отже за порівняльною характеристикою варених ковбас з нікотиновою кисло-
тою і варених ковбас з нікотинамідом ми можемо зробити висновок, що доцільніше ви-
користовувати нікотинамід оскільки на відміну від нікотинової кислоти його треба до-
давати в меншій концентрації; він не надає ковбасам специфічного кислуватого прис-
маку та не знижує рН ковбас, а що найголовніше, забезпечує стабільність якісних пока-
зників упродовж 7 діб зберігання. 

 
Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Савінок О.М. 
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М'ясна продукція є необхідним елементом для забезпечення якісного та повно-
цінного життя населення. Результати дослідження ринку харчових продуктів показу-
ють, що перспективним напрямком створення нових конкурентоспроможних продуктів 
є розробка виробів, які зберігають свої якісні характеристики при тривалому зберіганні. 

Кожен харчовий продукт має свій термін придатності і навіть при правильному 
зберіганні в продукті відбуваються зміни, які лімітують його. Вирішення важливої про-
блеми зберігання якості і безпечності м’ясних продуктів може бути вирішена викорис-
танням бар'єрних технологій. 
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Порчу м'ясних продуктів викликають гнильні бактерії, мікрококи, ентерококи, 
мікроскопічні гриби, дріжджі, актиноміцети. Бар'єрна технологія передбачає викорис-
тання точної комбінації існуючих та інноваційних технік для отримання послідовності 
бар'єрних факторів, що поліпшують мікробіологічну стабільність і якість харчових 
продуктів, а також харчову цінність і економічні показники [1]. 

Правильно підібране чергування різних «бар'єрів» призводить до того, що мік-
робна клітина тривалий час знаходиться в стані порушення гомеостазу, направляючи 
внутрішні сили на відновлення рівноваги, а не на розмноження. Тривале порушення 
гомеостазу за рахунок комбінування різних «бар'єрів» викликає з часом метаболічне 
виснаження мікробної клітини, а в деяких випадках може призвести навіть до самосте-
рилізації харчового продукту [2]. 

В якості найважливіших «бар'єрів» можуть бути виділені: низька початкова за-
брудненість, теплова обробка, низьке значення рН і низька активність води, низька те-
мпература зберігання;. Додатковими «бар'єрами» можуть бути окислювально-
відновний потенціал, тиск, упаковка, опромінення, конкуруюча мікрофлора, харчові 
добавки та інші. 

Початковим і найбільш значущим «бар'єром», який визначає подальшу здатність 
готової продукції до зберігання є низька початкова забрудненість м'ясної сировини. 
Чим довший повинен бути термін зберігання продукції, що виробляється, тим вище по-
винні бути вимоги до початкового обсіменіння м'ясної сировини [3]. 

Для виготовлення м'ясопродуктів температура зберігання і переробки м'ясної 
сировини є один з факторів, що забезпечують їх низьку початкову забрудненість за ра-
хунок обмеження зростання мікроорганізмів. 

Головна роль у формуванні якісних показників готової продукції відводиться 
термічній обробці. Нерегульовані режими термообробки можуть привести до мікробіо-
логічної псування, закисання. 

Теплова обробка при температурі 72 °С може знищити до 99 % мікроорганізмів, 
тому в залежності від початкового обсіменіння м'ясної сировини загальна кількість мі-
кроорганізмів, що залишилися, в значній мірі залежить від початкового мікробіального 
обсіменіння продукту. 

Вакуумна упаковка значно подовжує терміни зберігання м'ясної продукції. Вона 
необхідна для продуктів, так як пригнічує ріст аеробної мікрофлори, знижує інтенсив-
ність розвитку мікроорганізмів. На додаток вакуумна упаковка мінімізує усадку проду-
кту і затримує окислення жирів. Але при упаковці відбувається додаткова контамінація 
мікрофлорою поверхні м’ясних продуктів, що може стати стартовою умовою для пода-
льшого розвитку мікрофлори. 

Після проведення аналізу існуючих «бар'єрів» та їх різного комбінування був 
зроблений висновок, що використання вакуумної упаковки і повторної термічної обро-
бки готового продукту може позитивно позначиться на мікробіологічній безпеці делі-
катесних м'ясних продуктів і є ефективним способом збільшення термінів придатності. 

Уже за відносно короткий час впливу пост-пастеризації можна досягти істотного 
зниження кількості мікроорганізмів на поверхні, які потрапили на продукт під час їх 
обробки і упаковки. 

Метою нашого дослідження було встановлення раціональних режимів термічної 
обробки після упакування продуктів. Важливість цього питання пов’язана з тим, що 
при нагріванні фізико-хімічні властивості м'ясних продуктів змінюються. Надмірне на-
грівання призводить до небажаних змін консистенції, смаку і хімічного складу. Отже, 
жорсткі режими стерилізації з високою температурою і тривалістю процесу не можуть 
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бути використані у вигляді додаткової теплової обробки делікатесних м'ясних виробів 
через можливість втрати їх якісних характеристик. 

Використання пост-пастеризація (менше 100 °С) забезпечує загибель дріжджів, 
цвілевих грибів і вегетативних мікроорганізмів. Висока температура і не тривалий на-
грів, є достатніми для запобігання псуванню, інактивації спорової мікрофлори і збере-
ження якості м'ясних виробів. 

Початкові дослідження у вказаному напрямку показали ефективність впливу 
пост-пастеризації на зниження кількості поверхневої мікрофлори у готових упакованих 
в вакуумну упаковку делікатесних м’ясних виробів.  

На даний момент проводяться досліди по визначенню параметрів пост-
пастеризації: оптимальної температури та часу витримки.  

 
Науковий керівник – д.т.н., професор Віннікова Л.Г. 
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The freezing is a way of food preservation. It is based on lowering the temperature of 
primary product below the freezing point of its juice. For fish this point varies from – 0,6 °C 
to – 2 °C. The water almost freezes in a product at the temperature from – 18 °C to – 25 °C in 
some cases to – 50 °C, – 60 °C and below. The vital activity of microorganisms and enzymes 
is almost completely stopped, in consequence of the product gets ability to save its original 
quality for a long time, on the assumption of the temperature will stay at the same low level 
for all the time [1]. 

Practically all products can be frozen (with rare exceptions) – berries, fruits, vegeta-
bles, mushrooms, fish, meat, pastry, bakery products and so on. 

The main tasks in freezing food products are: provide the safety during a long storage; 
removal of moist while the concentration of liquid food products; changing in the physical 
properties of products (hardness, fragility, etc.) in order to prepare them for further technolog-
ical operations; freeze-drying; production of original foods and give them a specific taste and 
product qualities (ice cream, meat dumplings, quick-frozen other products). 

The freezing is the most progressive technology from various methods of preservation. 
Its main advantage is high quality products. The main nutrients – carbohydrates, unstable 
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