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долю цієї продукції припадає приблизно 75 % виробництва, випускається вона у 
замороженому та вакуумованому виді. На долю консервованої продукції тривалого 
зберігання (в жерстяних банках) припадає не більше 15% від загального обсягу 
продукції, причому із урахуванням паштетів, закусок, шинки тощо.

Підприємство має сучасне обладнання, деякі лінії виробництва поставляють 
разом із ліцензією на виробництво конкретного продукту харчування. Серед продукції 
значна частка – вироби із курячого м’яса та із використанням м’яса і яєць, що 
проходять ретельний відбір перед початком виробництва. Частка м’яса качок та гусей, 
продуктів із них, у тому числі, паштетів складає до 18% від всього м’яса птиці, що 
виробляє підприємство. Маринована вакуумована продукція має не дуже великий 
термін зберігання, але користується значним попитом у компаній, що обслуговують 
подорожі. Жорсткий контроль від яйця до птиці, під час постачання та перевезення 
продукції, що підтверджується сертифікатами, забезпечує якість і безпеку виробів. 
Однією із кулінарних новинок, що почав виробляти концерн, став заморожений 
гамбургер з дрібно порізаної курячої грудинки, який можливо швидко приготувати в 
домашніх умовах у мікрохвильовій печі.

Таким чином, продукція м’ясопереробного підприємства концерну «Allfein
Feinkost Gmb Co.KG» включає: заморожені напівфабрикати, заморожену готову 
продукцію, вікуумовану продукцію із використанням відповідних технологічних 
прийомів консервування (маринування, зневоднення заморозкою), незначну кількість 
консервованої продукції тривалого зберігання (класичні консерви), до яких також 
відносяться консервовані шинка, сосиски, паштети.

Науковий керівник: канд. техн. наук, доцент Решта С.П.
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COMMODITY ASSESSMENT OF FOOD QUAIL EGGS
Minenkova Anastasia, 

Odesa National Academy of Food Technologies, Odesa
Quail eggs include more iron, copper, magnesium, phosphorusthat chicken 

eggs,contain more lipids. Quail eggs does not containany allergens and that is why this prod-
uct may be include to the child’s rationat early agethat another food eggs.

Commodity assessment of quail eggs recognized the value of this product and possible 
risks for consumerin buying process. The assessment had included researchthe conformityof 
package, information content of labelling, and identify of quail eggs quality.

Three of the most popular quail eggs samples at Odesa region’s retail chains, it’s: 
sample № 1 – maker farm «Веста-Люкс», sample № 2 – farm «Миколай» and sample № 3 –
maker agricultural holding «Продовольчий альянс» have been choose as the objects of re-
search.
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According to the requirements of normative documentation, quail eggs arepacked on 
10 - 50 numbers. In the sales package - carton boxes with partitionand layingbetween rows. In 
the standard was noted that using of another materials for the packages and sales packages 
didn’t denied by the existing instrumentsand the foreign proceedingpactsif this approved by 
central authority responsiblefor health care also.First sample is packedin carton box in the 
center of which partition for comfort saving of eggs. Second and third samples into the see-
throughtray made from PET. The packaging materialdoes not contradict therequirementsof 
ДСТУ 4656:2006 «Яйця перепелині харчові та інкубаційні».

By the requirementsof technical regulation, sample № 1doesn’t meet it on batch num-
ber. Contrary this, date of productionis available.

At second sample inscribed thatthe date of production can be using like batch number, 
but didn’t in sample № 1. Samples№2 and №3 are meets the requirementsof all requiremen-
tsof technical regulation.Maker’s email (vesta_lux@ukr.net) was indicate in sample№ 1 as 
additional information.In sample № 2 were also represented the site and email (mukolay-
zt@meta.ua). Additional information in sample № 3is site (qualifoods.com) and email (quali-
eggs@mail.ua).

Organoleptic properties such as appearance ofeggshell, yolk,egg whitewere re-
searched.This performance were researched visually by requirementsof ДСТУ 4656:2006 and 
Rules for veterinary-sanitary Expertise of poultry.

As a justification visual method of quality assessment of this indications was ineffec-
tivenessof candling for quail egg’s size.

Among the physically performance were controlled mass of one egg, teneggs, densi-
tyby ДСТУ 4656:2006. 

Egg’s density have been identifiedthrough thediving into the salt solution with some 
concentrate and the continued monitoring of position insolution. Density is pointing to fresh-
ness andegg’s storage time. The yolk’s index wasn’t monitored by ДСТУ 4656:2006 but were 
researched further. Yolk’s index is equals of the yolk's height on a level surface to diameter 
and that wasindirectly linked with storage time. The more yolk’s index - the more the fresh-
ness of egg and the less the beginning of storage time.

Two of the threesamples meet the requirements by the performance of the density.
The density of first two samples meets of ДСТУ 4656:2006, the last - doesn’t. It may 

reflect about sampleis not fresh. In contrast, performance of yolk’s index of all samples is tell-
ing about the quail eggs are fresh.

By the performances as mass of one and ten eggs all samples are meets the require-
mentsof ДСТУ 4656:2006.

Among the egg’s samples of researching product were sawthat mass of the one of it-
was less thanminimum value by ДСТУ 4656:2006 ( not less than 10 g),but taken the margin 
of error( ±0,5 g ) can give not attention.

As a result of the commodity assessment, the conclusions below were formulated.
Range of quail eggs was presented by only domestic producers. It’s can be explained 

by several factors: first - egg’s fragileness that may makes difficult with logisticsprocesses, 
second - fast damage, third - necessarytemperature profileof saving and transportation. 
Themost ofteneggs have been deliveredto the points of retail trade from the farms. The de-
mand for quail eggs is less that chicken, but these two typesis the most popular among the 
poultry eggs. 

The makers of researched productsare guided by thenational standard about quail 
eggs.By ДСТУ4656:2006, appearance ofeggshell, yolk,egg whiteare researched by candling, 
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but egg’s small size makes some difficulties.Attention should be focus on this when the 
ДСТУ4656:2006 will be update.

The most popular package material for quail eggs were polymers. An example of first 
sample had been demonstrated that one absent detailcan makes it doesn’t meet the require-
mentsof technical regulation.

Maker should pay more attention tolabellingof their product. In research process of 
organoleptic and physical properties as yolk’s indexand density, result that shown about end-
ing of storage time soon has been taken.It can be because storage conditions and temperature 
regimeare not executed in store. Quail eggs in comparison with chicken was sale slower and if 
Inappropriate storagehad not made effect to quality of chicken eggs, probably quail eggs 
would be bring to consumer on halfstorage timeand with deterioration in the quality. For im-
prove of range state and simplificationof  quality control should to make a new classification 
that based onshelf life, like domestic ДСТУ 5028:2008 about chicken eggs orforeign’s expe-
rience focus attentionon differences of quail eggs.

The methods of control for organoleptic properties asappearance of egg shell, yolk,
egg white. From producersand stores of trading network more attention should be focus to 
labelling and saving of product. 

Scientific director: Pambuk Svitlana, Miroshnichenko Olena

РОЗРОБКА РЕЦЕПТУР ПРОДУКТІВ З ПЕРЕПЕЛИНИХ ЯЄЦЬ
В ЗАЛИВАХ

Міненкова А.С., студ. СВО «Бакалавр» ф-ту ТтаТХПіПБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Розроблені рецептури залив для продуктів з перепелиних яєць харчових мали 
водну чи олійну основу. Вони заливалися у підготовлену тару з перепелиними яйцями, 
які попередньо відварювали протягом 5 – 10 хвилин, піддавали очищенню від 
шкаралупи, промивали проточною водою та фасували. До приготування допускалися 
яйця перепелині харчові, які відповідали вимогам ДСТУ 4656-2006. «Яйця перепелині 
харчові та інкубаційні. Технічні умови». У процесі розробки рецептур було створено 
сім різних варіацій, проте найбільш органолептично приємними були визнані за 
результатами дегустації чотири зразки. Головну увагу сконцентровано на смакових 
властивостях яєць та їх консистенції. 

Заливи з олійною основою готувалися на попередньо підготовленій ароматичній 
олії, отриманій уварюванням олії соняшникової рафінованої разом зі спеціями. На один 1
літр рослинної олії ароматичної було витрачено: лавровий лист – 0,5 г, духмяний перець 
– 1 г, чорний перець – 1 г, сушений розмарин – 1 г, чебрець – 1 г, майоран – 3 г, паприка 
– 5 г, базилік – 3 г, орегано – 1 г, чабер – 3 г, прованські трави – 5 г, гвоздика – 2 г, 
гвоздика – 1 г, мелений мускатний горіх – 5 г, фенхель – 1.5 г, лимонний чебрець – 1 г.

Основним консервуючим інгредієнтом був обраний оцет 9%, який відповідав 
встановленим  вимогам ДСТУ 2450:2006 «Оцти з харчової сировини. Загальні технічні 
умови», чи замість нього оцет 9%, який був настояний на бализіку, або яблучний оцет 6%.

Заливи готувалися за допомогою кип'ятіння олійної або водної основи разом зі 
спеціями та іншими інгредієнтами, окрім яєць, та інгредієнтів, які додавалися окремо 
чи у кінці приготування маринаду. Слід зазначити, що розроблені рецептури не 
призначені для виробництва продукції, яка буде проходити термічну обробку та 
прагнуть корекції згідно до неї. 
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слилилиииннннннннн ої олії аром

ниййй й й ппппеп рець
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