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бухає шкіра карася при лужно-сольовій обробці. При цьому константа інерції набухан-
ня складає 2,1 доби.

В результаті проведених досліджень впливу різних обробок на розчинність кола-
генвмісної сировини карася встановлено, що розчинення відбувається при обробці 10 %
розчином КОН у насиченому розчині сульфату натрію з наступним розчиненням набу-
хлої сировини у розчині оцтової кислоти з молярною концентрацією 0,5 моль/дм3. При 
цьому утворюються в’язкі, практично прозорі розчини, шкіра карася повністю розчиня-
ється. Таким чином, проведені дослідження показали, що продукт розчинення колагену 
володіє характеристиками, які дозволяють використовувати його у ряді галузей харчо-
вої промисловості у технології продуктів лікувально-профілактичної дії.

Наукові керівники - канд. техн. наук, доц. Манолі Т.А., 
канд. техн. наук, ас. Памбук С.А.

МЯСНЫЕ ПРОДУКТЫ ДЛЯ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ

Федорова И.А, Мирон В.М., студентки IV курса факультета ТиЭППиПКС
Одесская национальная академия пищевых технологий г. Одесса

В мясных продуктах тенденция здорового питания тесно связана со снижением 
содержания жира. Однако от его наличия зависит полезность и вкусовые качества про-
дукта, особенно его структура. Учитывая это, не рекомендуется снижать жирность мя-
сных изделий ниже 10 %. В этой связи были проведены исследования по замене жира 
массой из инулиносодержащего сырья, полученной из клубней топинамбура. Инулин –
это растворимое балластное вещество, которое в толстом отделе кишечника разлагается 
ферментами, что приводит к росту полезной микрофлоры  и угнетению нежелательных 
бактерий. Инулин входит в состав углеводного комплекса клубней топинамбура. Мас-
совая доля углеводов в клубне топинамбура зависит от размеров клубня и составляет от 
12,8 до 18,8 % (на сырую массу), в том числе инулина – от 5,7 до 14,5 %.

Для проведения исследований использовали инулинсодержащую массу (ИСМ), 
которую получали из клубней топинамбура после их предварительно тепловой, а затем 
механической обработки. Использование в исследованиях мякоти сырых клубней то-
пинамбура ограничивалось действием  содержащихся в ней активных окислительных 
ферментов, которые приводили к быстрому потемнению растительной массы. Поэтому  
клубни вначале бланшировали с целью размягчения растительной ткани и инактивации 
растительных ферментов. Бланширование проводили разными способами, которым да-
вали качественную оценку  по учету потерь инулина и продолжительности процесса.

Бланширование клубней в воде приводило к значительным потерям инулина (до 
35 %), что объяснилось его хорошей растворимостью в теплой воде. При обработке 
клубней паром потери инулина снизились до 1,8 %. Однако бланширование крупных 
клубней топинамбура необходимо было проводить более длительное время, что приво-
дило к значительному размягчению верхних слоев растительной ткани и создавало не-
удобство в дальнейшей обработке клубней. Бланширование с использованием СВЧ 
энергии дало возможность проводить прогрев клубней по всему объему одновременно 
и значительно сократить продолжительность процесса. Для проведения исследований 
клубни топинамбура вначале сортировали по значению индекса формы – это отноше-
ние максимального диаметра клубня к его длине, а затем бланшировали в микроволно-
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вой печи до достижения в центре образца температуры 63 – 65 оС и измельчали до од-
нородной массы.

Масса из клубней топинамбура имела светло- серый цвет и легкий специфичес-
кий запах, характерный для топинамбура. Влияние ИСМ на физико-химические свойс-
тва мясных фаршевых систем устанавливали на модельных образцах из говядины и 
свинины.

Было отмечено, что внесение ИСМ более 8 % изменяло органолептические по-
казатели фаршевых систем, в частности появлялся легкий запах, характерный для клу-
бней топинамбура.

Полученные результаты были использованы при разработке рецептуры сосисок. 
В состав рецептуры входили говядина, свинина жирная, соль, специи. Часть свинины 
жирной (7 %) заменяли ИСМ. Опытные и контрольные образцы сосисок изготовляли 
по общепринятой технологии с использованием микрокуттера. Качество полученных 
образцов определяли по органолептическим показателях, которые были определяющи-
ми, и по физико-химическим. Было отмечено, что колбасные изделия имеют хороший 
внешний вид, консистенцию и приятный вкус.

Полученные данные показали на эффективность использования инулинсодер-
жащей массы из клубней топинамбура для замены части жира в мясных фаршевых из-
делиях без практического снижения их качества.

Научный руководитель – канд. техн. наук, доцент Азарова Н. Г.

ОБОГАЩЕНИЕ КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЙ
ПОЛИНЕНАСЫЩЕННЫМИ ЖИРНЫМИ КИСЛОТАМИ

Маслий Е.М., студент ОКУ «магистр», 
Бужилов Н.Г., студент IV курса факультета ТиЭППиПКС

Одесская национальная академия пищевых технологий г.Одесса

Роль полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) в питании человека известна 
относительно давно, их называли «витамин F» и рекомендовали добавлять в пищу с це-
лью улучшения состояния кожи и волос. Однако, в 80-х годах прошлого века было 
установлено, что регулярный прием одного из их вариантов, а именно так называемых 
«омега-3» жирных кислот в состоянии на порядок – с 45 % до 5 % – снизить уровень 
смертности населения от сердечно-сосудистых заболеваний, которые являются основ-
ной причиной смертности в современном обществе. Кроме того, их употребление поз-
воляет резко снизить или полностью предотвратить появление целого ряда заболева-
ний. К сожалению, в настоящее время в рационе питания населения Украины, как, 
впрочем, и подавляющего большинства других стран, содержание ПНЖК ряда «омега-
3» во много раз меньше рекомендуемого медиками. Таким образом, проблема обогаще-
ния пищевых продуктов, и, в частности, одного из наиболее употребительных видов 
мясных продуктов – колбасных изделий, этим ценным компонентом является весьма 
актуальной.

Известно, что ПНЖК ряда «омега-3» присутствуют в рыбьем жире, а из назем-
ных источников ими наиболее богаты семена льна, и, в меньшей степени, сои. Осталь-
ные виды наземного сырья, содержащего эти кислоты, являются экзотическими и пред-
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