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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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За проведеними експериментальними дослідженнями можна зробити висновок, що 
при введенні КТБ до складу борошняних сумішей їх слід вносити в сухому вигляді, оскільки 
встановлено, що їх розчини є нестійкими та швидко розшаровуються. 
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВОЗМОЖНОСТИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 
ФЕРМЕНТИРОВАННЫХ НАТУРАЛЬНЫХ СОКОВ В КАЧЕСТВЕ 

МАРИНАДОВ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА МЯСНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ 
ДЛЯ ГРИЛИРОВАНИЯ 

 
Гордынец С. А., канд. с-х. наук, Яхновец Ж. А. 

РУП «Институт мясо-молочной промышленности», г. Минск, Республика Беларусь 
 

Вступление. Впервые в Республике Беларусь исследована возможность использова-
ния ферментированных натуральных соков (яблочного, клюквенного, черной смородины, 
красной смородины и др.) в качестве маринадов для производства мясных полуфабрикатов 
для грилирования. 

Спиртовое брожение является одним из главных этапов, приводящих к получению ка-
чественно нового пищевого продукта. Спиртовое брожение, осуществляемое винными 
дрожжами, сопровождается образованием как главных продуктов (этанол и углекислота), так 
и ряда побочных соединений, в состав которых входят спирты, кислоты, сложные эфиры и 
карбонильные соединения, являющиеся одними из главных факторов, влияющих на форми-
рование вкуса и аромата маринада, и, как следствие, маринованных продуктов. Кроме того, 
установлено, что соки богаты фенольными соединениями (флавоноидами). 

Материалы (объекты) и методы исследования. Объект исследования — полуфаб-
рикаты мясные натуральные для грилирования, фруктово-ягодные заливки для маринования 
шашлыка. 

Методы исследований — стандартные физико-химические методы исследования по-
казателей качества и безопасности мясных продуктов. 

Результаты. В ходе проведения научно-исследовательской работы (НИР) подобраны 
составы маринадов на основе ферментированных соков, которые использовались в исследо-
ваниях, связанных с производством полуфабрикатов мясных натуральных для грилирования. 

Состав № 1: 
— яблочный сок (массовая концентрация сахаров 65,0 г/дм3) — 70 %; 
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— клюквенный сок (массовая концентрация сахаров 30,0 г/дм3) — 20 %; 
— сок черной смородины (массовая концентрация сахаров 30,0 г/дм3) — 10%. 
Состав № 2: 
— яблочный сок (массовая концентрация сахаров 65,0 г/дм3) — 70 %; 
— клюквенный сок (массовая концентрация сахаров 30,0 г/дм3) — 30 %. 
Состав № 3: 
— яблочный сок (массовая концентрация сахаров 65,0 г/дм3) — 70 %; 
— сок красной смородины (массовая концентрация сахаров 30,0 г/дм3) — 20 %; 
— сок черной смородины (массовая концентрация сахаров 30,0 г/дм3) — 10 %. 
Состав № 4: 
— яблочный сок (массовая концентрация сахаров 65,0 г/дм3) — 70 %; 
— сок красной смородины (массовая концентрация сахаров 30,0 г/дм3) — 15 %; 
— сок черной смородины (массовая концентрация сахаров 30,0 г/дм3) — 15 %. 
Состав № 5: 
— яблочный сок (массовая концентрация сахаров 65,0 г/дм3) — 70 %; 
— сок черной смородины (массовая концентрация сахаров 30,0 г/дм3) — 30 %. 
В качестве мясного сырья использовали: свинину нежирную, говядину высшего сорта, 

филе птицы. 
Изучали рН мясной системы через 2 часа, 6 часов, 24 часа при температуре (20±2) °С 

после введения в полуфабрикаты ферментированных соков. Влагоудерживающую способ-
ность определяли после маринования. Консистенцию определяли по значению предельного 
напряжения сдвига после маринования. 

Проведенное исследование показало, что самые лучшие показатели получились в экс-
перименте с использованием состава маринада № 2. 

При проведении исследования установлено, что наибольшая влагоудерживающая 
способность после маринования наблюдалась в говядине, а более нежная консистенция по-
сле маринования — у мяса птицы. 

Проведенное исследование органолептических показателей шашлыков (цвет, вкус, 
аромат, консистенция до и после жарки) показало, что лучшие показатели получились в экс-
перименте с использованием составов маринадов № 2 и № 5. 

В ходе проведения НИР установлено влияние ферментированных соков на качество 
полуфабрикатов для грилирования по физико-химическим и микробиологическим показате-
лям. Исследования проводились в аккредитованной производственно-испытательной лабора-
тории РУП «Институт мясо-молочной промышленности». 

Мясное сырье обрабатывали в течение двух часов маринадом следующего состава: 
— яблочный сок (массовая концентрация сахаров 65,0 г/дм3) — 70 %; 
— клюквенный сок (массовая концентрация сахаров 30,0 г/дм3) — 30 %. 
Изучали и микробиологические показатели до и после маринования. 
Выводы. Проведенные исследования показали, что по физико-химическим и микро-

биологическим показателям полуфабрикаты для грилирования соответствуют требованиям, 
установленным Санитарными нормами и правилами «Требования к продовольственному сы-
рью и пищевым продуктам», утвержденными постановлением Министерства здравоохране-
ния Республики Беларусь № 52 от 21.06.2013 г.; Гигиеническим нормативом «Показатели 
безопасности и безвредности для человека продовольственного сырья и пищевых продуктов, 
утвержденным постановлением Министерства здравоохранения Республики Беларусь № 52 
от 21.06.2013 г., ТР ТС 021/2011, ТР ТС 034/2013. 

На основании полученных результатов исследований разработаны рекомендации по 
использованию ферментированных соков (яблочного, клюквенного, черной смородины, 
красной смородины и др.) при изготовлении полуфабрикатов мясных натуральных для гри-
лирования. 

Разработка обеспечивает рациональное использование растительного сырья отечест-
венного производства и создание отечественных маринадов с антиоксидантными свойствами 

НТ
Б О

НА
ХТ



63 

для ускоренного изготовления мясных натуральных полуфабрикатов для грилирования с 
улучшенными качественными показателями (вкус, цвет, запах). 
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НЕКОТОРЫЕ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫЕ СОЕДИНЕНИЯ ДЛЯ 
РАЗРАБОТКИ НОВЕЙШИХ ТЕХНОЛОГИЙ В 

ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

1Эланидзе Л. Д., д-р пищ. техн., 2Бежуашвили М. Г., д-р техн. наук. 
1Государственный университет им. Як. Гогебашвили, г. Телави, Грузия 

2Аграрный университет Грузии, г. Тбилиси 
 

Актуальной задачей современной пищевой индустрии является поиск новых сырье-
вых ресурсов биологически активных веществ природного происхождения для разработки на 
их основе новейших технологий высокой биологической активности и экологически чистой 
продукции. В этом направлении была разработана технология биологически активных пище-
вых добавок (БАД) “Georgian Vitaerimas XXI”. Использовалось экологически чистое, богатое 
фенольными соединениями природное сырье. БАД содержит разнообразный и широкий 
спектр фенольных соединений, что обусловливает высокую антиоксидантную активность 
продукта — не менее 86 % [1]. В дальнейших исследованиях в этом направлении изучали 
фенольный и липидный состав вторичных ресурсов экологически чистой сосны (Pinus 
Sylvestris) (sosnowskyi), распространенной на охраняемой территории Тушети (регион севе-
ро-восточной части Грузии). Фенольные соединения и растительные липиды — широко рас-
пространенные группы природных соединений, которые обладают разнообразным спектром 
биологической активности [2—4]. Объектами исследования служили вторичные ресурсы со-
сны (Pinus Sylvestris) (sosnowskyi), в частности: кора, древесные обрезки и смола. Липидную 
фракцию экстрагировали последовательно петролейным эфиром, гексаном и хлороформом. 
Фенольные вещества изучали качественно и количественно. Для качественного анализа ис-
пользовали метод тонкослойной хроматографии в системе растворителей — (хлоро-
форм:метанол) = (90:10). Хроматограммы проявляли диазотированной сульфаниловой ки-
слотой. Полученные результаты приведены в табл. 1. 

Выявлены различия по содержанию липидной и фенольной фракций исследуемых 
объектов. 

Таким образом, полученные данные указывают на то, что древесные обрезки, кора и 
смола сосны (Pinus Sylvestris) (sosnowskyi) как вторичные продукты из экологически чистой 
местности, могут быть использованы для комплексной переработки с целью получения по-
лезных для здоровья природных биологически активных соединений, которые являются 
важными компонентами целевого продукта для формирования органолептических, лечебно-
профилактических и других качественных показателей и создают научные основы для разра-
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