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Fishcontains a smallamountofinterconnectingtissue, 
whichcausestheeaseofenzymaticprocessesduringdigestion, whichsuggeststhatfishis a 
promisingrawmaterialintheproductionofinfantfoodproducts. 

Objectsofcommodityfishfarmingsuchasperch, haarder, silvercarp, carpis a 
promisingrawmaterialfortheproductionofbabyfoodcanned. 

Thesynthesisoftheseliterarysourcesconcerningthechemicalcompositionandourstudiesall
owedustoscientificallysubstantiatetheselectionofrawmaterialthatmeetsalltechnologicalrequire
mentsandissuitablefortheproductionoffoodforyoungchildren. 

Whendesigningbaby’s foodproductsforimprovedorganolepticcharacteristics, 
itwasdecidedtoaddvegetables.

Themaximumamountofnutrientsiscontainedinvegetables. Low-
allergenictypesofvegetableswereused: cauliflower, broccoli, zucchini, andalsocarrots. 

Anadditionalsourceoffat (vitamin E) isvegetableoil, 
whichcontainspolyunsaturatedfattyacids. 
Oilwillhelpbalancethefattyacidcompositionoftheproductandhelptoform a 
homogeneousstructure. 

Accordingtotheresultsoftheanalysisofliterarysources, 
experimentalresearchandmathematicalprocessingoftheresults, 
recipesforbabyfoodonthebasisoffishrawmaterialswiththeadditionoffruitandvegetableingredient
sweredeveloped. 

Tab. 1 -Recipe canned baby food

Component’sname Componentratio, %
1 2

Cannedbabyfood "Pelengasbroccoliandcarrots"
MincedPelengas 50

Broccoli 28
Carrot 20

Vegetableoil 2
Cannedbabyfood "Pikecauliflowerandcarrots"

MincedSudak 45
Cauliflower 30

Carrot 23
Vegetableoil 2

Scientific supervisor – Ph.D., docent Gerasim A.S., Ph.D.,  docent Patyukov S.D.

ВПЛИВ АНТИОКСИДАНТІВ НА ЯКІСТЬ М’ЯСНИХ ВИРОБІВ

Крижська Т.А., доцент факультету харчових технологій,
Сумський Національний Аграрний Університет, м. Суми

Якісна їжа – важливий фактор, який визначає стан здоров’я людини. Останнім 
часом, збоку споживачівувсьому світі значно збільшився інтерес до продуктів, які не 
містять штучних добавок. Тому, особливо актуальним на сьогодні є використання рос-
линної сировини. Рослинна сировина та продукти її переробки виявляють антиокис-
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нюючу, антимікробну та фунгіцидну дії. Як технологічний інгредієнт – поліпшують 
органолептичні характеристики продукту: смак, аромат, колір, структуру. 

Під час розробки технології суцільном’язовихсиров’ялених продуктів із м’яса пти-
ці, яке за своїми функціонально-технологічними властивостями, дещо поступається 
яловичині та свинині, з яких традиційно виготовляють даний вид продукту, виникла 
потреба у пошуку та дослідженні впливу рослинної сировини на якість готових виро-
бів. 

Основними недоліками м’яса курчат-бройлерів є наявність великої кількості лекго-
окиснюючих ліпідів, які призводять до швидкого псування продукту під час зберігання 
та специфічний аромат. На основі літературного аналізу було встановлено, що для по-
ліпшення його функціонально-технологічних показників, у якості антиоксиданта мож-
ливо використати ялівцю (JuniperuscommunisL.), якій найкраще поєднуються з даною 
сировиною. 

Метою роботи було дослідження ефективності використання наведеної вище 
функціональної добавки на якісні характеристики сиров’ялених продуктів. 

Дослідження проводили на модельних зразках готових та під час їх зберігання
продуктах виготовлених із білого м’яса курчат-бройлерів за однакових умов.  

Одержані зразки продукту аналізували за фізико-хімічними та мікробіологічни-
ми показниками, згідно стандартних методів та методик. 
Дослідження показали, що перебіг фізико-хімічних процесів, у дослідних зразках (із 
використанням ялівцю) відбувався інтенсивніше, ніж у контролі (без використання ялі-
вцю). Так, у готовому продукті масова частка вологи у дослідному зразку була нижче 
на 10 %, ніж у контролі. Поясненням цього є вплив ялівця  на активну кислотність, за 
рахунок наявності у складі його плодів великої кількості органічних кислот (мураши-
ної, аскорбінової, яблучної). Підтвердженням функціональної дії ялівця, як кислотоут-
ворювача є різниця  величини рН між зразками: у дослідному – 5,68, у контролі – 5,89.  

Швидше зневоднення та нижчий рівень рН у дослідному зразку створювали 
умови для  пригнічення розвитку коліформ та МАФАнМ під час виготовлення. У гото-
вих виробах коліформи були відсутні, а кількість МАФАнМ у дослідному зразку була 
нижче на 25 % ніж у контролі, завдяки інгібіторним властивостям.

Слід зауважити, що під час зберігання продукту процеси окиснення стрімкіше 
проходили у контролі. Так, через 1 місяць зберігання кислотне число у 1,3 рази, а пере-
кисне у – 1,7 рази були вищими, ніж у дослідному зразку. За смакоароматичними хара-
ктеристиками останній був кращим і мавприємну, насичену гамму, на відміну від конт-
ролю, який мав присмак осалювання та гіркоти. Встановлено, що за умови додавання 
ялівцю термін зберігання продукту за температури від 0 °С до 4 °С подовжується і ста-
новить 30 діб. 

Таким чином, використання ялівцю у рецептурі дозволяє розширити асортимент 
делікатесних виробів, отримати продукцію з високими органолептичними показниками 
і харчовою цінністю та подовжити строки зберігання.
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