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called "diseases of civilization". These include diabetes, atherosclerosis, obesity, cancer, car-
diovascular diseases and a number of other diseases. The recent study of these three flows 
opens up the prospect of creating new healthy food products that will significantly reduce the-
se diseases. In particular, dietary fiber, from which food has been thoroughly cleaned for 
many decades, have come to be regarded as an indispensable nutritional factor. A variety of 
food products are enriched with dietary fiber, which allowed to obtain products to combat 
obesity, normalize lipid, carbohydrate metabolism and bile acid exchange in the human body.

Scientific supervisors – Ph.D., docent Palamarchook A.S. and Ph.D., docent Patyukov S.D.

НЕТРАДИЦІЙНА РОСЛИННА СИРОВИНА В М’ЯСНИХ ВИРОБАХ 
З ДІАБЕТИЧНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ

Чухарєв В.Г., студент-магістр факультету ТтаТХППБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Виробництву продуктів, які позитивно впливають на фізіологічний стан організму 
та забезпечують профілактику різних функціональних розладів приділяється все більше
уваги. В особу групу виділяють людей, хворих на цукровий діабет. Однією з умов нор-
мальної життєдіяльності цієї категорії людей є їх неправильне харчування, тобто при-
сутність широкого асортименту продуктів діабетичного характеру.  

Одним з перспективних напрямків в області виробництва м’ясних діабетичних
продуктів є використання нетрадиційного виду сировини, до яких відноситься топіна-
мбур. Специфікою хімічного складу є унікальний вуглеводний комплекс на основі
фруктози і його полімерів різноманітної складності. Особливий склад вуглеводного 
комплексу бульбтопінамбура є одним з найважливіших чинників його біологічної цін-
ності. Він містить від 40 до 80 % інуліну в перерахунку на суху речовину бульб. 

При повному гідролізі цього полімеру утворюється 94-97 % фруктози і 3-6 % 
глюкози. Фруктоза для свого засвоєння не вимагає інсуліну, гормону підшлункової за-
лози, і не призводить до її зношення. Вона в більшому ступені затримується печінкою і 
тому менш надходить у кров, а надійшовши в кров, швидко вступає в різноманітні об-
мінні реакції. Фруктоза переходить в глюкозу в процесі обміну речовин, але збільшен-
ня концентрації глюкози в крові відбувається поступово, не викликаючи загострення
діабету. Цим забезпечується необхідна кількість вуглеводів, що засвоюються в крові і 
відношення, що береже підшлункову залозу. На цьому заснована лікувальна дія проду-
ктів з додаванням топінамбура. Завдяки цим властивостям, бульби топінамбура стали 
використовувати в хлібобулочній, кондитерській, м’ясній, консервній та промисловос-
тях, пов’язаних з виробництвом продуктів з діабетичними властивостями. Бульби топі-
намбура, крімінуліну, містять також інші корисні речовини, такі як залізо, кремній, 
цинк, а також вітаміни В1, В2 та С. Топінамбур відрізняється від інших овочів високим
вмістом білків, які представлені 16 амінокислотами, у т.ч. 8 незамінними.

Для розширення асортименту м’ясних виробів з діабетичними властивостями бу-
ли досліджені бульби топінамбура, що вирощуються в Одеському регіоні. Хімічний
склад бульб, який залежить від сорту топінамбура, був визначений традиційними мето-
дами. Для визначення найбільш раціонального виду рослинної домішки, яку можливо
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отримати при переробці бульб топінамбура, були проведені дослідження методів попе-
редньої обробки бульб та якості пюре, соку і сирої маси з бульб топінамбура. Для під-
готовки маси, бульби топінамбура мили, очищували ві дшкіри і подрібнювали. Отри-
мана сира маса мала специфічний стійкій запах і буре забарвлення, що визивало зміну
органолептичних показників м’ясних фаршевих систем і виключало її використання як 
рослинної домішки. Для отримання пюре підготовлені бульби топінамбура бланшували 
у воді, паром та ЗВЧ обробкою. Після їх подрібнювали і отримували пюре. Було від-
значено, що пюре має світлій колір та незначний специфічній запах. Для отримання со-
ку топінамбура, сирі бульби подрібнювали та віджимали сік. Однак сік відразу починав
змінювати забарвлення (ставав бурим) за рахунок ферменту поліфенолоксидази. Для 
запобігання такого явища бульби топінамбура спочатку бланшували, потім їх подріб-
нювали і пресували. Сік характеризувався світлим кольором та незначним специфічним
запахом.

Дослідження показали, що в якості рослинної домішки для надання діабетичних
властивостей м’ясним виробам, економічно доцільно використовувати пюре з бульб
топінамбура.

Науковий керівник - канд. техн. наук, доцент Азарова Н.Г.

ПРИНЦИПИ ВИКОРИСТАННЯ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ДОМІШОК 
ПРИ ВИРОБНИЦТВІ СЛАБОСОЛОНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

З ЛОСОСЕВИХ РИБ

Шестопалова Т.І., магістрант ІІ курсу факультету ТтаТХППБ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Сучасна технологія пресервів є однією з сучасних напрямків технологій обробки 
риби, що динамічно розвиваються. Особливу значущість даного виду виробництва 
обумовлює можливість використання лососевих риб, які є на сьогоднішній день попу-
лярним та досить масовим видом сировини. В Україні випускається до 25,5 тис. тонн 
солоної продукції з лососевих риб на рік, та для 95 % рибообробних підприємств лосо-
севі риби стали основним об'єктом переробки при виробництві пресервів. 

Сучасне виробництво пресервів включає застосування функціональних добавок, 
що прискорюють і полегшують ведення технологічного процесу, впливають на ступінь 
дозрівання. Актуальність використання добавок, що впливають на дозрівання, при ви-
робництві солоної рибної продукції і пресервів визначається цілою низкою чинників, 
основними з яких є можливість створення нових технологій, що дозволяють частково 
виключити трудомісткі технологічні операції, що призводить до вираженого економіч-
ного ефекту, а також отримання продукції високої якості з підвищеним терміном збері-
гання. Однак використання таких добавок має ряд особливостей і проблем. Серед осно-
вних можна виділити проблему нерівномірності ефектів застосування добавок, можли-
вість отримання продукції з нетрадиційним, незвичним для споживача смаком і арома-
том. Таким чином, виникає необхідність в проведенні досліджень, спрямованих на ви-
явлення механізму дії таких компонентів функціональних добавок, як хлористий на-
трій, moho-, ді- полісахариди, ферментні препарати і регулятори кислотності. 
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