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екстракту кульбаби лікарської до сироватки. Проведено сенсорний аналіз отриманого 
напою а також фізико-хімічні властивості. Визначено його біологічну активність.

Таким чином доведено ефективність використання кореня кульбаби в харчових 
продуктах для збагачення їх вітамінами, мінералами, інуліном та флавоноїдами і є 
безпечною для споживання з точки зору токсичності. Така продукція має оздоровчий 
напрямок що на сьогоднішній день є дуже перспективна. 

Наукові керівники – к.х.н., доцент Севастьянова О.В., ас. Маковська Т.В.

БІЛКОВІ ДОБАВКИ ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ
Журба Н.О., студ. СВО «Магістр» ф-ту ТтаТХПіПБ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Білки – це важлива й незамінна складова в харчуванні людини. В наш час у 

харчуванні більшості громадян спостерігається дефіцит білку, внаслідок чого 
виникають проблеми зі здоров’ям. Постійний ріст дефіциту спонукає до пошуку 
додаткових джерел білку. Для забезпечення населення білком, розширення 
асортименту м’ясних продуктів, та задоволення потреб верств населення актуальним є 
використання білкових добавок, зокрема тваринного походження.

Джерелом тваринного білку є вторинна сировина – кров, шкура, молочні 
продукти. Тваринні білки обумовлюють різноманітність технологічних процесів, більш 
широкий діапазон застосування, краще збалансовані за амінокислотним складом
порівняно з рослинними аналогами. Значно переважають рослинні за біологічною 
цінністю, поліпшують консистенцію та органолептичні властивості готових виробів.
Вони добре емульгують, дозволяють переробляти малоцінну жировмісну сировину, 
збільшують вихід, дозволяють суттєво знизити собівартість продукту.

Останнім часом простежується тенденція комбінування білків рослинного і 
тваринного походження та застосування таких сумішей у виробництві. При поєднанні 
двох видів білків перетравлюваність тваринного білку вище, а це означає, що всі 
незамінні амінокислоти потраплять в організм людини та засвояться. Ще однією з 
переваг є те, що такі суміші будуть набагато дешевше, ніж тваринні білки у чистому 
вигляді. Таке поєднання білків дозволяє заощадити м’ясні ресурси та збільшити 
виробництво м’ясопродуктів.

В результаті проведених експериментальних досліджень виявлено, що в якості 
сировини для виготовлення білкових добавок можна використовувати м’ясо птиці, 
м’ясо механічного обвалювання, яке отримується у результаті переробки птиці. 
Необхідність пошуку альтернативних способів використання та переробки м’яса птиці 
та побічних продуктів переробки пов’язано з тим, що продовольчий ринок відчуває 
профіцит м’ясної сировини птахопереробної галузі. Разом з тим виникає необхідність 
переробляти і колагенвмісну сировину, яка містить високу частку частка білків (18-
24%), основну масу яких представляє чистий колаген, що дозволяє по-новому оцінити 
можливості вторинних продуктів забою птиці. Колагенові білки є резервом білку, 
амінокислот, здатні виконувати функції харчових волокон тваринного походження. 
Основними амінокислотами в білку є гліцин, пролін і оксипролін. Також можуть бути 
використані як підсилювач смаку за рахунок високої частки гліцину. Після 
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термообробки утворюються міцні желеподібні драглі, що перешкоджає витіканню 
жиру та сприяють покращенню консистенції готової продукції.

Зважаючи на огляд літературних джерел вітчизняних та закордонних авторів, та 
спостерігаючи за сучасним динамічним розвитком птахопереробної галузі можна дійти 
висновку, що пошук альтернативного способу переробки побічної м’ясної сировини є 
своєчасним та затребуваним сучасним ринком заходом з метою розширення 
асортименту готової продукції та, як наслідок, збільшення частки білку в раціоні 
людини. Наступним етапом вищезазначеної роботи запропоновано розробити 
енергоощадний спосіб термічної обробки колагенвмісної сировини з метою створення 
білкових добавок тваринного походження.

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Поварова Н.М.

DEVELOPMENT OF FEEDING PROGRAM FOR TILAPIA FISH
Tkhorenko V.V., Morozovska Y.V.,student of Master’s degree program ONAFT,

Odessa National Academy of Food Technologies, Odessa
Industrial cultivation of tilapia, as an object of fish farming, has begun in 1957. And if 

in the 60s the total annual production of tilapia was less than 100 tons, now this figure ex-
ceeds 14 million tons per year. For nearly 60 years, tilapia has moved into 2nd place in the 
world fish production, with the prospect of taking the first place in the next 2-3 years and 
overtaking carp in terms of the global production.

Currently, Ukrainian businessmen are interested in the production of catfish catfish 
and tilapia. The most famous aquapride plants that grow these breeding objects are Lauren 
Aquaculture LLC (Rivne region), Aqua System Organic LLC (Kiev region), Catfish from 
Pavlysh TM (Kirovograd region), TM “First City Fish Farm ‘’I want a catfish ”(Kiev).

In the Kiev region launched a unique fish farm with tilapia. It is experimental devel-
opment of Ukrainian production. Its author has created a system that allows in artificially cre-
ated conditions to grow fish on an industrial scale. So far, there is only one pool on this farm. 
One of the main advantages is the size of aqua farms. Its area is only 120 square meters. In-
novators have already set themselves the task - one thousand tons of fish in two years. To do 
this, Ukraine must earn at least 20 such farms.

Tilapia belongs to a large cyclic family. More than 70 species of tilapia genus belong 
to 4 genera: Oreochromis, Sarotherodon, Tilapia and Danakilia. For industrial fish farming, 
tilapia of the genus Oreochromis are of the greatest interest. Tilapia niloticus (Oreochromisni-
loticus L.), Tilapia Aure or blue (OreochromisaureusSteindacher), Tilapia macrochir (Oreo-
chromismacrochirBoulenger) and others are valuable objects of an intensive fish farming.

These fish have a number of valuable qualities that allow them to grow in specific 
conditions of detention. They have wide adaptability, grow well both in fresh and in salt wa-
ter, are resistant to oxygen deficiency and high content of organic substances in water. Tilapia 
ripen early and are able to multiply throughout the year. They reach mass in the first year of 
cultivation. Meat tilapia dense, non-fat, protein content close to trout meat, does not contain 
intermuscular bones.

Tilapia is heat-loving species. The boundaries of their normal vital activity lie within 
22-350С (threshold - 10-150 and 38-420С). Tilapia well tolerates oxygen deficiency (optimal 
content - 5-7 mg/l), resistant to high oxidation of water and acidic medium. Cultivation of 
commodity tilapia is carried out at a planting density of 450-500 ind/m3. The duration of the 
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