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органолептичні показники та збагачувати продукт цінними поживними речовинами. 
Лише білку у їх складі мінімум 65 %.

Розроблені рецептури м’ясопродуктів із цими добавками мали високі показники 
при сенсорному оцінюванні. Подальшими етапами роботи є дослідження хімічного 
складу продукту, встановлення термінів зберігання та реалізації, розрахунок економіч-
ного та соціального ефектів.

Науковий керівник — к.т.н., доц. Агунова Л.В.

ПРОЦЕС СОЛІННЯ - ЗАПОРУКА БЕЗПЕКИ М'ЯСОПРОДУКТІВ

Крижська Т.А.,к.т.н, доцент кафедри технології молока та м’яса
Сумський національний аграрний університет

м. Суми, Україна

Соління м'ясної сировини є основним бар'єрним етапом процесу виробництва 
м'ясних продуктів, що запобігає псуванню сировини і готових продуктів.

Метою роботи було визначення бар'єрної кількості солі під час соління велико-
шматкового м'яса птиці, а також вивчення ступеня і тривалості просолювання. До си-
ровини було додано 3-15% солі, яка витримувалася у посолі протягом 72 годин до дося-
гнення регламентованої концентрації солі.

Встановлено, що масова частка солі в кінці соління не повинна перевищувати 
2,9-3,1%. Ця концентрація досягається за додавання 3% солі за 72 години, за 5% - за 12 
годин, за 10% і 15% - за 2 години.

Відзначено, що за додавання 3% і 5% на поверхні продукту сіль повністю розчи-
няється, однак, за внесення 3% не надається належного бар'єрного рівня захисту, що 
сприяє розвитку гнильної мікрофлори і БГКП.

Внесення солі (10-15%) до сировини забезпечує стрімкість просолювання, але 
наявність її залишків на поверхні продукту вимагає додаткової обробки.

Отже, було встановлено, що раціональною кількістю доданої солі, що забезпечує 
гарантовану якість продукту є 5% з тривалістю соління - 12 годин.

ЗАСТОСУВАННЯ РОСЛИННОЇ КЛІТКОВИНИ З ПЕКТИНОМ 
ГАРБУЗА У ТЕХНОЛОГІЇ ВАРЕНИХ КОВБАСНИХ ВИРОБІВ

Куценко Ю.Б., студент ОКР «Магістр» факультету ХТ та УЯП АПК,
Корець Л.І., аспірант АПК, 

Національний університет біоресурсів та природокористування України
м. Київ, Україна

Найважливішим напрямом підвищення ефективності сучасного виробництва є 
створення мало- і безвідходних технологій та більш широке використання вторинних 
ресурсів сировини. Цим вимогам відповідає виробництво пектину та клітковини.
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