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Counting area profile record built on data obtained optimal and experimental samples 
can note their increase in formulations number 1 and number 2, compared with the control 
sample and recipe number 3. These samples have almost the same area as profilohram can 
talk about their high quality, but most values close to optimal formulation number 2, which is 
clearly shown in Figure 1. 

 
Scientific adviser – Strashynskiy Ihor, PhD, Associate Professor. 
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ЗАСТОСУВАННЯ ПЛІВКО-УТВОРЮЮЧИХ ПОЛІСАХАРИДІВ  
У ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА НАТУРАЛЬНИХ 

М’ЯСНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 

Бондар Л.Л., Геврик В.В. 
Одеська національна академія харчових технологій. м. Одеса 

Тривале забезпечення якості і безпечності продукції є першочерговою метою 
для спеціалістів м’ясної промисловості. Свіже м’ясо має досить обмежений термін збе-
рігання, що створює труднощі для виробників і потенційну загрозу для споживачів. У 
процесі зберігання м’ясні напівфабрикати можуть піддаватися різним видам псування: 
ослизненню, пліснявінню, гниттю, зміні кольору, окисненню та згіркненню. Знизити 
вплив негативних факторів на якість і термін зберігання м’ясних напівфабрикатів мож-
на через використання концепції бар’єрної технології. 

Згідно з концепцією бар’єрної технології, комбінування дієвих факторів, як ви-
сока або низька температура, знижена активність води, знижена величина рН, зниже-
ний окисно-відновний потенціал, вплив консервантів та упаковки, дозволяють розроб-
ляти численні способи захисту, які доцільно використовувати, пристосовуючи їх до 
конкретного виду м’ясного продукту. 

Специфіка зберігання натуральних м’ясних напівфабрикатів полягає у тому, що 
можна використовувати не так багато способів захисту, зокрема можна виділити низьку 
температуру та упаковку. Однак, сучасна упаковка із синтетичних полімерних матеріа-
лів не тільки підвищує вартість харчових продуктів, а й призводить до погіршення еко-
логічної ситуації. У зв'язку з цим учені всього світу звертають увагу на створення й ро-
зширення асортименту плівко-утворюючих покриттів, створених на основі органічних 
речовин (гідроколоїдів), які не засмічують довкілля і дозволяють якісно подовжити те-
рмін зберігання м’ясопродуктів. 

Метою даної роботи була розробка полі-компонентної плівко-утворюючої осно-
ви їстівного покриття з бар’єрними властивостями. 
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Програма досліджень складалась з 1 – вибору гідроколоїду, 2 – визначення фізи-
ко-хімічних і органолептичних властивостей покриття на основі гідроколоїду, 3 – ство-
рення основи їстівного плівко-утворюючого покриття із суміші гідроколоїдів з необ-
хідними функціональними властивостями. 

Об’єктом досліджень були агар-агар, желатин, крохмаль кукурудзяний і пектин 
цитрусовий. Обґрунтування вибору обраних полісахаридів було проведено на основі 
вивчення їх хімічного складу та функціональних властивостей за літературними джере-
лами [1, 2]. 

На першому етапі експериментальних досліджень було встановлено температу-
ру клейстеризації, рН та органолептичні показники плівки на основі 1 % розчину гідро-
колоїду після висихання через 24 год. Аналіз отриманих даних дозволив зупинити ви-
бір компонентів комплексного покриття на агар-агарі та пектині цитрусовому. Плівка 
до складу якого входив агар-агар мала рН 6,4, температуру клейстеризації 38 оС, була 
прозора, еластична і міцна. Плівка до складу якого входив пектин цитрусовий мала рН 
5,2, температуру клейстеризації 34 оС, була прозора, еластична і крихка. Плівки на ос-
нові желатину і крохмалю кукурудзяного мали більш лужне значення рН, температуру 
клейстеризації вище 60 оС та гірші органолептичні показники. 

Після дослідження фізичних і органолептичних властивостей варіантів компози-
цій з різним співвідношенням компонентів розроблюваної основи для плівко-
утворюючого покриття було обрано варіант, до складу якого входили: 0,25 % агар-
агару, 0,5 % пектину цитрусового, 1 % цукру-піску, 0,5 % лимонної кислоти, інше – во-
да. Основа для плівко-утворюючого покриття з бар’єрними властивостями мала рН 5,8, 
температуру клейстеризації 36 оС, була прозора, еластична, міцна і тонка.  

На другому етапі експериментальної роботи було обрано об’єктом досліджень 
філе куряче охолоджене. Основа для плівко-утворюючого покриття з бар’єрними влас-
тивостями наносилась на об’єкт досліджень. Зразок 1 – без покриття, зразок 2 – один 
шар покриття, зразок 3 – два шари покриття. Усі зразки зберігались при температурі 
+2 оС продовж 72 год. Результати досліджень фізико-хімічних властивостей зразків на-
ведено на рис. 1, 2. 

 

 

Рис. 1 – Вміст вологи у зразках, % 

 
Рис. 2 – рН зразків 
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Результати досліджень свідчать про те, що запропонований полі-компонентний 
склад основи для плівко-утворюючого покриття з функціональної точки зору задоволь-
няє поставленим вимогам: збільшення вмісту вологи на 3,8 % у продукті пояснює дію 
плівки, як бар’єру для випаровування вологи з дослідних зразків; зниження рН у кислу 
сторону сприятиме зменшенню розвитку патогенної мікрофлори під час зберігання зра-
зків м’яса з покриттям. Також наглядно видно, що збільшення шарів розробленого пок-
риття покращує фізико-хімічні показники дослідних зразків м’яса.  

Розроблено технологічну схему виготовлення полі-компонентної плівко-
утворюючої основи їстівного покриття з бар’єрними властивостями для м’ясних напів-
фабрикатів. Для посилення бар’єрних властивостей передбачено введення до складу 
цієї основи СО2-екстракти рослин і спецій з високими антиоксидантними властивостя-
ми. 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Солецька А.Д. 
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ЗБАГАЧЕННЯ БІЛКОМ М’ЯСНИХ ПОСІЧЕНИХ 
НАПІВФАБРИКАТІВ  

Палюх Галина Володимирівна, студентка 2-го курсу 

Коледж м’ясної та молочної промисловості Національного університету  
харчових технологій, м. Львів 

Вступ. На сьогодні, надзвичайно гостро постає проблема екологічно чистого, 
раціонального, збалансованого харчування. Оскільки, концепція сучасного харчування 
є не просто модною тенденцією, і велінням часу, то доцільно виведення на ринок нових 
функціональних продуктів із заданими оздоровчо-профілактичними властивостями. 
Харчування всіх груп населення України є важливим фактором, що в значній мірі 
визначає здоров’я нації.  

Актуальною задачею сьогодення є пошук білковмісної сировини, яка б удоско-
налювала хімічний склад та споживчі характеристики м’ясних посічених напівфабри-
катів [1]. 

Відомі розроблені російськими вченими рецептурні композиції м'ясо-рослинних 
рубаних напівфабрикатів з додаванням нуту, вівсяного борошна, соєвої клітковини [2]. 

Київськими науковцями НУХТ розроблено м'ясний фітнес-стандарт з додаван-
ням топінамбуру [3]. 

При вирішенні проблеми дефіциту білка на Всесвітньому конгресі у США 1991 
р., люпин був охарактеризований як важливий резерв білкових речовин високої якості 
[4]. Також відомо, що у люпині сорту «Харчовий» міститься білка 38,6 %, а корінь ди-
восилу багатий інуліном (до 44 %). 
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