
 
ОДЕСЬКА НАЦІОНАЛЬНА АКАДЕМIЯ 

ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГIЙ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ЗБIРНИК  

НАУКОВИХ ПРАЦЬ 
 

МОЛОДИХ УЧЕНИХ, 

АСПІРАНТІВ ТА СТУДЕНТІВ 
 

 
 

 
 
 
 
 

ОДЕСА 
2017  



 

ББК 36.81 + 36.82 

УДК 663 / 664 
 
 
 
 

Головний редактор, д-р техн. наук, професор    Б.В. Єгоров 

Заступник головного редактора, канд. техн. наук, доцент.  Н.М. Поварова 

Відповідальний редактор, д-р техн. наук, професор  Г.М. Станкевич 

 

 

 
Редакційна колегія  

доктори наук, професори: Р.В. Амбарцумянц, А.Т. Безусов, С.В. Бельтюкова, 

О.Г. Бурдо, Л.Г. Віннікова, О.І. Гапонюк, 

О.К. Гладушняк, К.Г. Іоргачова, Л.В. Капрельяц,  

М.Р. Мардар, В.І. Мілованов, В.В. Немченко, 

Л.А. Осипова, О.І. Павлов, В.М. Плотніков, 

І.І. Савенко, О.Є. Сергєєва, Л.М. Тележенко, 

О.С. Тітлов, Н.А. Ткаченко, О.Б. Ткаченко, 

Г.М. Хмельнюк, В.А. Хобін. Н.К. Черно 

доктори наук: О.О. Коваленко, Г.В. Крусір,  Д.О. Жигунов 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Одеська національна академія харчових технологій 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів 

Міністерство освіти і науки України. – Одеса: 2017. – 357 с. 
 
 
 

Збірник опубліковано за рішенням вченої ради від 04.07.2017 р., протокол № 17 

За достовірність інформації відповідає автор публікації 

 

 
 

 

© Одеська національна академія харчових технологій, 2017 
 



Одеська національна академія харчових технологій 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2017 75 

РОЗДІЛ 4 
 

СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ В ТЕХНОЛОГІЇ ПИТНОЇ ВОДИ ТА 

ПЕРЕРОБЦІ М’ЯСА, МОЛОКА Й МОРЕПРОДУКТІВ 



Одеська національна академія харчових технологій 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2017 89 

Therefore, we can conclude that use of nicotinic acid amide is better since sausages 
with this additive characterized by high physical-chemical, sensory parameters and contained 
3 % less the residual sodium nitrite than sausages with nicotinic acid and 22.8 % less com-
pared with a control sample. 

Scientific Director – candidate of technical sciences, associate professor Oksana 
Savynok 
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Горбач О.О., технолог М'ясокомбінату 
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Вступ. На сьогодні в світі існує проблема щодо виготовлення продуктів для літ-
ніх людей що хворіють на саркопенією. Згідно ВООЗ саркопенією хворіють 53 % – до-
сліджуваних чоловіків і 31 % – жінок. Тому постає важливе завдання щодо поліпшення 
харчування населення і збільшення частки продуктів масового споживання, з високою 
харчовою та біологічної цінністю для запобігання саркопенії. Зробити це можна за ра-
хунок нарощування випуску продуктів нового покоління. Особливо цінними є групи 
продуктів, які мають попит і підходять до складу харчових раціонів всіх груп населен-
ня. Їхнє споживання повинно сприяти зміцненню здоров’я і знижувати ризики захво-
рювань, завдяки вмісту в їх складі інгредієнтів, здатних сприятливо впливати на одну 
або декілька фізіологічних функцій і метаболічних реакцій організму людини. 

Матеріали та методи. Інформаційною базою досліджень були роботи вітчизня-
них і зарубіжних вчених, статичні матеріали опубліковані в періодичних виданнях, ме-
дичних дослідженнях та патентна інформація. 

Результати та обговорення. Мета роботи – розробка м'ясного продукту збага-
ченого сумішшю з лейцином. Лейцин є незамінною амінокислотою що найбільш по-
ширена з амінокислот групи ВСАА в м'язах, володіє анаболічним впливом на м’язову 
тканину з метою профілактики втрати м’язової маси у людей похилого віку. Сприяє ві-
дновленню після ушкоджень не тільки м'язової тканини, а й кісткової і може зменшую-
чи дефіцит білків у печінці, регулює концентрацію глюкози в крові, сприяє прискореній 
регенерації шкіри, і є важливим компонентом гемоглобіну. Особливо лейцин є важли-
вим продуктом для професійних спортсменів, який допомагає їм відновитися після ва-
жких фізичних навантажень, оскільки однієї з найважливіших завдань незамінної амі-
нокислоти – регенерувати і відновлювати м'язову тканину. 
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Основним джерелом лейцину з тваринної сировини є м'ясо птиці, яловичина, 
яйця. За результатами Layman D.K. (2012) лейцин в яйцях забезпечує метаболічну пе-
ревагу при скиданні ваги. Вміст лейцину в продуктах тваринного походження складає 
близько 1,40 – 2,00 г амінокислоти на 100 г продукту. Серед рослинної сировини дже-
рело лейцину – соєві боби , арахіс в яких вміст лейцину 1,67 – 3,30 г амінокислоти на 
100 г продукту.  

Garlick P.J. (2005) проводячи дослідження на щурах зазначає що, лейцин бере 
участь в синтезі білка скелетних м’язів, спалюючи жир і знижуючи загальну вагу на 
25 %. Завдяки насичення лейцином метаболізму спокою за рахунок підвищення рівня 
UCP3 (роз'єднання білка 3), який змушує організм втрачати енергію у вигляді тепла, а 
не зберігати його у вигляді жиру. 

Проведенні дослідження Schnebelen-Berthiera (2015) на літніх людях показали 
що лейцин сприяє контролюванню рівня цукру в крові і зниження загального холесте-
рину та ліпопротеїнів низької щільності (ЛПНЩ-холестерин). 

Скелетна мускулатура є основним депо білку організму людини – депо аміноки-
слот, які мобілізуються при голодуванні і хворобі і використовуються для вироблення 
енергії шляхом прямого метаболізму амінокислот. Згідно з рекомендаціями з харчуван-
ня Північної Європи кількість білка в харчуванні для практично здорових літніх людей 
має складати 1,2 – 1,4 г білка / кг. маси тіла / день (Deutza N. E P. rt. al., 2014). Обме-
ження у вживанні білка може виступати хронічна ниркова недостатність важкого сту-
пеня відповідно до рекомендацій експертної групи ESPEN. Вживання білка менше 
0,45 г/кг на добу призводить до прогресивної і швидкої втрати знежиреної скелетної 
м’язової маси та погіршення функціонального стану м’язової тканини.  

Нами розроблена добавка збагачена лейцином, проведені дослідження щодо 
вмісту концентрації амінокислот та мінеральних речовин у даній добавці. Розроблені 
рецептури м'ясопродуктів з внесенням до їхнього складу добавки збагаченої лейцином 
в кількості 3-15 % з подальшим дослідженням варених ковбас. 

Науковий керівник – д-р с.-г. наук, професор Пешук Л.В. 
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Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Наразі в усьому світі велика увага приділяється виробництву продукції із так 
званою «чистою етикеткою». Адже споживачі, при виборі продукції, досконало вивча-
ють її склад, особливо звертаючи увагу на наявність компонентів із Е-індексами. 
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