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ставляют не практический, а, скорее, теоретический интерес. Исходя из этого, нами 
было принято решение разработать технологию обогащения колбасных изделий льня-
ным маслом и семенами льна, которые являются не только пищевым сырьем, но и на 
протяжении длительного периода времени с успехом используются как в народной, так 
и в официальной медицине. В работе была изучена возможность использования масла 
как в исходном виде, так и в виде эмульсии типа майонеза с содержанием жира 75%. 
Семена льна использовали в следующих вариантах: сухие неизмельченные, сухие из-
мельченные, гидратированные неизмельченные, гидратированные измельченные. 

Изучаемые добавки вводили в колбасный фарш на стадии куттерования взамен 
части основного сырья. Остальные операции были традиционными для технологии 
производства вареных колбас. В колбасном фарше определяли основные физико-
химические, технологические и реологические показатели. В готовой продукции опре-
деляли органолептические показатели и микробиологическую стабильность в процессе 
хранения. Установлено, что введение цельных негидратированных семян приводит к 
значительному росту предельного напряжения сдвига, что приводит к снижению плас-
тичности фарша и ухудшению нежности готовой продукции. Крупный размер семян 
нарушает традиционный для вареной колбасы вид на разрезе и семена воспринимаются 
потребителем как инородное включение. Измельчение семян и их гидратация позволи-
ли в заметной степени решить указанные проблемы. Применение льняного масла также 
приводит к снижению ряда важных технологических и органолептических показателей 
Использование эмульсии позволило получить продукцию наиболее высокого качества, 
которая по основным показателям не уступает, а, в ряде случаев, превосходит традици-
онную. Микробиологическими исследованиями подтверждена безопасность и доброка-
чественность полученных колбасных изделий и их способность к хранению. 

Научный руководитель – канд. техн. наук, доцент Патюков С.Д.

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ВТОРИЧНЫХМАТЕРИАЛЬНЫХ
РЕСУРСОВ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ МОЛОЧНО-РАСТИТЕЛЬНЫХ 

ПРОДУКТОВ  

Маковская Т.В., ассистент кафедры ТМЖиПКС
Одесская национальная академия пищевых технологий г. Одесса

В рационах питания людей различных категорий и возрастных групп особое 
место занимают молоко и молочные продукты благодаря их органолептическим свойс-
твам и высокой пищевой и биологической ценностью.

После осаждения казеина из молока в сыворотке остаётся  0,5 – 0,8% белков, 
которые называют сывороточными белками. По содержанию дефицитных незамени-
мых аминокислот (лизина, триптофана, метионина, треонина) и цистеина являются 
найболее биологически ценной частью белков молока, поэтому их использование для
пищевых целей имеет большое практическое значение.

Сыворотка – ценное сырьё для производства продуктов пищевого и лечебного 
назначения Она является побочным продуктом при производстве сыра, творога, белко-
вых концентратов, при её переработке возможно получение ценного белкового продук-
та – альбумина.
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Перспективным для создания молочно – растительных композиций является 
ячмень, который уступает по содержанию пищевых волокон только гречихе. В процес-
се производства крупяных изделий из ячменя остаётся ячменная мучка, которая сегод-
ня используется на кормовые цели. Выход её при переработке ячменя базисных конди-
ций составляет 17 %.

В сравнении с ячневой крупой ячменная мучка содержит больше белка (на 2%), 
жира (на 6 %), клейковины (на 4,8 %) и превосходит зерно ячменя по содержанию ви-
таминов группы В. 

При разработке функциональных молочных продуктов необходимо подбирать 
про- и пребиотические компоненты, которые обеспечивают выработку продукции с 
требуемыми потребительскими характеристиками. Особенно важным моментом являе-
тся технологичность применяемого пребиотика: устойчивость к температуре, рН, раст-
воримость, набухаемость, водосвязывающая способность.

Целью данной работы было исследование способов подготовки молочного и 
растительного сырья для создания функциональных продуктов с использованием вто-
ричных материальных ресурсов молочной и зерноперерабатывающей промышленнос-
ти. Технология молочных продуктов, при производстве которых используются сухие 
добавки, предполагает предварительное их растворение или набухание.

Объектом исследований служили творожные десерты произведённые из творо-
га с добавлением альбуминного творога и ячневой мучки. Изучены способы подготовки 
ячневой мучки, в частности: степень измельчения и режимы набухания. Анализ резуль-
татов позволил рекомендовать измельчение ячневой мучки до размеров 132 мкм. По-
вышение температуры улучшает степень набухания, что даёт возможность рекомендо-
вать температуру набухания 75 °С. 

Проведеные исследования свидетельствуют о возможности использования вто-
ричных материальных ресурсов в молочной и зерноперерабатывающей промышленно-
сти - альбуминного творога, повышающего биологическую ценность продукта  и яч-
менной мучки, которая служит пребиотиком при создании молочных продуктов функ-
ционального назначения.

Научный руководитель – канд. техн. наук, доцент Избаш Е.А.

АКТУАЛЬНА ФОРМУЛА ЗДОРОВ’Я: ПРОБІОТИЧНІ МОЛОЧНІ 
ПРОДУКТИ ЩОДНЯ

Куренкова О.О., асистент кафедри ТМЖтаПКЗ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Бути здоровим – це природне прагнення кожної людини. Проте як його зберег-
ти і примножити, бо ми бажаємо жити довго й щасливо, знають далеко не всі. Приро-
да наділила людину досконалим функціональним організмом із універсальним захис-
том від усіляких зовнішніх і внутрішніх негативних впливів. Утім здоров’я слід розг-
лядати не як щось набуте й незмінне, а як стан організму, котрий постійно змінюється. 
Тому потрібно завжди стежити за своїм здоров’ям і підтримувати його в гармонії здо-
рового харчування та активного способу життя. 
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