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У субпродуктах птиці міститься рекордна кількість природних жирів і полінаси-
чених кислот, а також вітаміну А і бета-каротину. 

Крім того хімічний склад закуски збагачений калієм, натрієм, фосфором і залі-
зом.Основними перевагами субпродуктів птиці є високий вміст білку 65,5 % та відсут-
ність лімітуючихамінокислот.При додаванні грибів (маслюків) пасерованих готовий 
продукт отримав густу консистенцію, виражений смак і аромат. В цілому органолепти-
чні показники покращились.

Досліджений м’ясний вирібіз субпродуктів птиці збалансований за амінокислот-
ним складом та доступний широким верстам населення за рахунок використання більш 
дешевої сировини.

Збагачена закуска м`ясна з грибами насичує організм людини білком і цінними, 
незамінними амінокислотами - лізином, метіоніном, триптофаном. 

Закуска м`ясна не тільки смачний продукт, але і корисний  продукт харчування, 
який позитивно впливає при захворюванні серцево – судинної системи, нирок, поліп-
шення мінерального обміну, попереджує захворювання печінки.

Науковий керівник: к.т.н., доцент, Галенко О.О.

ВИРОБНИЦТВО М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 
ДЛЯ ДИТЯЧОГО ХАРЧУВАННЯ ЗБАГАЧЕНИХ 

ВІТАМІНАМИ ТА АМІНОКИСЛОТАМИ

Бутовський М.П., магістрант ІІ курсу факультету ТтаТХППБ
Одеськанаціональнаакадеміяхарчовихтехнологій, м. Одеса

Для підвищення рівня засвоюваності м’ясних продуктів, їх збагачують різними ор-
ганічними та неорганічними сполуками, основними з яких є – вітаміни, полісахариди, мі-
неральні речовини. Як правило, це інгредієнти які містяться в рослинній сировині. На сьо-
годні існує багато розробок комбінованих м’ясних продуктів для дитячого харчування, в 
яких основний акцент ставиться на одну чи декілька речовин, які дозволяють підвищити 
біологічну цінність продукту. Тому основною метою представленої роботи була розробка 
дієтичних січених м’ясних напівфабрикатів збагачених вітамінами та амінокислотами.

Вітамінно-амінокислотний комплекс (ВАК) призначений для збагачення проду-
ктів харчування білками і біологічно-активними речовинами, корисними для людини. 
Комплекс отримують шляхом ступінчастої переробки дріжджів із застосуванням тех-
нології іммобілізації БАВ. Комплекс містить білки, амінокислоти і вітаміни, іммобілі-
зовані на полісахаридній матриці (целюлоза, геміцелюлози, пектин, лігнін, маннанолі-
госахариди).

На першому етапі досліджень була розроблена базова рецептура м’ясопродуктів, 
основною сировиною для яких були м’ясо кроля та індички, бланшована цибуля, рис. Вра-
ховуючи подальше призначення продукту, термічну обробку напівфабрикатів здійснювали 
в пароповітряній суміші. 

До базової рецептури вносили  ВАК в сухому вигляді масовою часткою від 0,5 до 5 
% до маси основної сировини. При використанні добавки масовою часткою більше 2,5 %, 
у термооброблених фрикадельок з’являвся присмак висівок та гіркуватий присмак, до 2 % 
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включно – фрикадельки мали смак та аромат, характерні січеним напівфабрикатам. Врахо-
вуючи склад основної сировини – м’ясо кроля та філе індички, фрикадельки мали світле 
забарвлення як до, та і після термічної обробки. Внесення добавки понад 2,5 % до маси си-
ровини, надавало виробам червонувато-коричневатого забарвлення, не характерного 
м’ясним виробам.

Використання ВАК в сухому вигляді, без додавання води, погіршувало смакові ха-
рактеристики, тому в подальших дослідженнях використовували добавку гідратовану при 
ступеню гідратації 1:4. При такому співвідношенні добавки до води, масова частка сухих 
речовин в системі відповідала масовій частці сухих речовин в м’ясі. Тому заміна м’яса до-
бавкою не впливала на соковитість продукту та вихід після термічної обробки. 

Втрати маси при збільшенні частки добавки в продукті до 2,5 % коливаються в ме-
жах похибки вимірювань і не перевищують 1 %. Однак при збільшенні частки ВАК в ре-
цептурі продукту збільшується відсоток зв’язаної вологи і, для вибраної оптимальної кон-
центрації – 2 %, вологозв’язуюча здатність фаршевої системи складає 65,3 %, що на 4,5 % 
більше ніж у контрольного зразка. Дана залежність пояснюється наявністю в добавці полі-
сахаридної матриці, яка безпосередньо і зв’язує вологу.

Отже, використання вітамінно-амінокислотного комплексу при виробництві 
м’ясних січених напівфабрикатів дозволить не тільки частково замінити м’ясну сировину, 
але й збагатити раціон харчування дітей дошкільного віку амінокислотами та вітамінами. 
Наявність клітковини у вигляді частково гідролізованої целюлози сприятиме кращому 
процесу травлення малюків.

Науковий керівник: к.т.н., доцент, Савінок О.М.

ПОВЫШЕНИЕ КАЧЕСТВА ПРУДОВОЙ РЫБЫ

Долгая Д.В., Линкевич В.Ю.
Учреждение образования «Могилевский государственный

Университет продовольствия»,
Республика Беларусь, г. Могилев

В данной экспериментальной работе исследовалась возможность повышения ка-
чества прудовой рыбы и ее потребительских свойств. С этой целью использовались две
кормовые добавки, содержащие каротиноиды: натуральная («Эко Золотой») и синтети-
ческая («Кантаксантин»).

Для кормления товарного карпа было изготовлено два образца эксперименталь-
ного комбикорма с разными дозировками кормовой добавки «Эко Золотой» и «Кантак-
сантин». Определено накопление каротиноидов в мышцах товарного карпа. Результаты
представлены в табл. 1. 

Установлено, что в течение 30-ти суток окрашивание карпа комбикормом с до-
бавлением кормовой добавки «Кантаксантин» 200 мг/кг візуально практически не про-
исходит. Однако накопление каротиноидов происходит и их содержание в мышечной
ткани составляет 1,81 мг/кг. 

На 6-е сутки было установлено, что независимо от дозировки кормовой добавки
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