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використання ресурсів, в рішенні якої важливе місце займає використання побічних 
продуктів томатної і морквяної консервної продукції.

На сьогоднішній день екструзія – ідеальний технологічний процес для збагачення 
зернових продуктів, які характеризуються високим вмістом крохмалю, природною 
сировиною рослинного походження з підвищеним вмістом білка, вітамінів, мікроелементів, 
органічних кислот і іншими добавками. 

Досліди, проведені на кафедрі технології комбікормів і біопалива Одеської 
національної академії харчових технологій, підтвердили можливість переробки побічних 
продуктів консервної промисловості в кормові добавки. Переробку вичавок проводили 
спільно з зерновими.

Так як проведення теплової обробки вимагає зволоження продукту перед 
екструдуванням, то в якості зволожувача суміші до екструдування використовували томатні і 
морквяні вичавки, які відрізняються підвищеним вмістом вологи. Це дозволило зменшити 
витрати, пов'язані з зволоженням.

Проведення процесу екструдування дозволило підвищити засвоєння поживних 
речовин, поліпшити смакові, ароматичні та фізичні властивості, а також дало можливість 
використовувати побічну консервну продукцію в якості компонента комбікормів. Отримані 
кормові добавки дозволяють знизити витрати на виробництво комбікормів, вирішити 
проблему пошуку нових альтернативних джерел сировини і утилізації відходів консервної 
промисловості.

СУЧАСНИЙ СТАН ТА ПЕРСПЕКТИИ РОЗВИТКУ ІНДИКІВНИЦТВА

Єгоров Б.В., д.т.н., проф., Ворона Н.В., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Вже не перший рік у світовій структурі м’ясного ринку спостерігаються зміни. 
Птахівництво займає лідируючі позиції. За даними «Союзу птахівників України» доля 
птахівничої продукції у світі до 2030 року зросте до 40 %. Це пов’язано із зростаючим 
попитом на м’ясну продукцію. В жорстких умовах конкуренції, зниження площі плодючих 
земель, обмеження ресурсів та підвищення чисельності населення планети виробники мають 
виробляти якісну та безпечну продукцію, використовуючи усі сучасні досягнення науки та 
техніки.

Лідером у птахівництві, як у світі, так і в Україні, є виробництво м’яса бройлерів. 
Однак в останні роки різко підвищився інтерес до індиківництва, як галузі прибуткового 
бізнесу, та м’яса індиків, як альтернативи свинини та яловичини. Щороку в нашій країні 
інвестиційна привабливість цього бізнесу зростає на 20-30 %, його рентабельність складає 
20-25 %.  

М'ясо індички дієтичне, легко засвоюється. Воно багате протеїном, але має низький 
вміст жиру, містить вітаміни групи В, є джерелом цинку, сприяє правильному засвоєнню 
жирів, білків і вуглеводів, містить багато фосфору, заліза, калію, магнію. Забезпечує організм 
людини необхідними амінокислотами, позитивно впливає на здоров'я, зокрема – на стан 
кровотворних органів і кісток. Підвищений інтерес до індичого м’яса пояснюється ще і 
розповсюдженням тенденції споживання органічних продуктів та правильного харчування. 
Крім того, на м'ясо індички не має релігійних заборон на відміну від свинини та яловичини. 

Встановлено, що коефіцієнт конверсії комбікорму для індиків складає близько 3 кг/кг, 
при цьому вихід чистого м’яса досягає 80 %. Таких показників можна досягти без 
використання гормональних препаратів та стимуляторів росту. Для порівняння коефіцієнт 
конверсії комбікорму для поросят складає 4,5 кг/кг, а вихід чистого м’яса – не більше 65 %.  
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Споживання м’яса індичок у світі за останні роки збільшилось з 1,5 млн. т до 
5,5 млн. т. Очікується, що до 2025 року світове споживання індичого м’яса збільшиться до 
6,7 млн. т. Світове річне споживання м’яса індиків на душу населення:

1. Ізраїль – 13,1 
2. США – 7,3
3. Німеччина – 6,1 
4. Польща – 4,5
5. Канада – 4,2
6. ЄС – 3,6
7. Бразилія – 1,9
8. Мексика – 1,4
9. Російська Федерація – 1,0
10. Україна – 0,7  
Споживання м’яса індиків знаходиться у прямій залежності від рівня доходу 

населення, тому у країнах з високим рівнем життя споживання цього м’яса більше. Крім 
того, споживання значно зростає під час Різдва, Великодня, Дня подяки.

Об’єм виробництва м’яса індиків у світі у 2017 році склав 6,4 млн. т. На рис. 1
наведено структуру світового ринку м’яса індиків у 2017 році. Лідером з виробництва 
індичого м’яса є США (42 % від загального обсягу виробництва).

Загальний об’єм виробництва м’яса птиці у 2017 році в Україні склав 1185 тис. т, з 
них тільки 34 тис. т займає виробництво м’яса індиків.

В Україні вирощуванням індиків займається 25 підприємств, 2 з них мають дозвіл на 
експорт продукції у країни ЄС (рис. 2).  

Рис. 1 – Структура світового ринку м’яса індиків у 2017 році

Рис. 2 – Структура виробників м'яса індиків в Україні
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Таким чином, бізнес по вирощуванню індиків вважається інвестиційне привабливим 
через високу рентабельність, легкість у вирощуванні та утриманні птиці, низький рівень 
конкуренції на ринку виробників, особливо в Україні.

ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ВІДХОДІВ ОЧИЩЕННЯ 
КАРТОПЛІ В ГОДІВЛІ СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКИХ ТВАРИН

Лапінська А.П., канд. техн. наук, доцент, Цюндик О.Г., канд. техн. наук, ст. викладач
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Виробництво картоплі – важлива складова агропромислового комплексу України, що 
формує сучасну спеціалізацію рослинництва. Картопля стоїть на п’ятому місці за значенням 
після пшениці, кукурудзи, рису та ячменю як джерело калорій. У світі майже половину 
виробництва картоплі використовують в їжу, близько 35 % – на корм худобі і 10 %
використовують як посадковий матеріал [1, 2].

Україна має оптимальні кліматичні умови для вирощування картоплі на всій території 
країни. За даними Держкомстату урожайність і виробництво картоплі з кожним роком 
поступово зростає і в 2017 році склало понад 22 млн. тонн [3].

Картопля є цінним харчовим, кормовим та технічним продуктом. З картоплі 
виробляють готові сушені продукти, консервовані у вигляді перших і других страв, 
напівфабрикати, закусочні консервів та інше. Залишки картоплі слугують для виробництва 
крохмалю, спирту, глюкози, гідролу та інших речовин. Із існуючих технологій промислової 
переробки картоплі залежно від виду кінцевого продукту та технологічного рівня 
виробництва кількість відходів складає 10…60 % від маси вихідної сировини [4].

Харчові відходи, отримані при виробництві продуктів з картоплі, поділяються на 
тверді та рідкі. До твердих відносяться: некондиційна картопля, відходи, що отримані при 
доочищенні, сушінні, інспекції, фасуванні тощо. До рідких відносять відходи, отримані в 
результаті первинної очистки, бланшування, варки та інших операцій підготовки картоплі до 
сушіння, а також мезгу. Основна маса відходів картоплі переробляється у корм для тварин та 
крохмаль [4, 5].

Основна маса відходів утворюється при очищенні картоплі. Кількість їх залежить від 
якості сировини і застосовуваного способу очищення (механічний, термічний і хімічний). 
При механічному способі очищення картоплі утворюється 15…60 % відходів, при паровому 
(термічному) – 10…48 % [5]. Картопляні очистки містять багато безазотистих екстрактивних 
речовин, в тому числі крохмаль, який використовується організмом тварин як енергетичний і 
будівельний матеріал, головним чином для утворення жирів. (табл. 1).

Таблиця 1 – Хімічний склад картопляних очисток, %
Показники Вміст

Волога 75,0
Сирий протеїн 2,0
Сирий жир 0,2
Сира клітковина 1,0
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у т.ч. цукрів 
крохмалю
пектини+пентозани
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18,5
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Фосфор 0,4
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