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на физико-химические показатели вина сорта Мерло после выдержки

В статье представлена характеристика различных видов деревьев, использованных
при выдержке красных виноматериалов сорта Мерло. Проведены эксперименты с
древесиной, альтернативной дубовой. Ее применение существенно влияет не только на
качественные характеристики исследуемых красных вин, но и на снижение их
себестоимости. Приведена сравнительная характеристика физико-химического состава
полученных вин.
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ковбасних фаршів від тривалості роботи емульситатора

У статті наведено результати досліджень залежності нагрівання ковбасних фаршів
за тонкого подрібнення м’ясної сировини в емульситаторі від кількості доданої води і
тривалості безперервної роботи пристрою, виконано математичний аналіз одержаних
даних. Наведено рекомендації щодо конструкції емульситаторів та режиму їх експлуатації.
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Вплив акустичних і конструктивних параметрів гідродинамічного диспергатора
на процес сатурації напоїв

Досліджено гідродинамічний диспергатор із різними формами відбивачів. Отримано
дані про ефективність форм відбивачів, а також вивчено акустичні параметри під час його
використання для інтенсифікації процесу сатурації в діапазоні тиску, обумовленого
вимогами процесу.
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гідролізу

харчового крохмалю субкритичною водою

У статті наведено результати експериментальних досліджень гідролізу харчового
крохмалю в середовищі субкритичної води в присутності органічних кислот. Установлено
залежність виходу цукрів, що редукують, у процесі гідролізу від хімічної структури й
концентрації кислотного каталізатора та тривалості реакції.
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Багатофакторні моделі відносних шумових характеристик обладнання ресторанного
господарства

Експериментальним шляхом було отримано відносні шумові характерис тики (ШХ)
обладнання ресторанного господарства та багатофакторні регре сійні залежності, що
дозволяють передбачити ШХ обладнання на стадії його проектування.
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Дослідження засобів подовження терміну зберігання охолодженого м’яса птиці

У статті розглянуто результати дослідження засобів подовження терміну
зберігання харчової продукції, зокрема м’яса птиці. Наведено критерії оптимальної
рецептури нового засобу для обробки поверхні охолодженого м’яса птиці, зокрема
бройлерів. Визначено вплив нового засобу на органолептичні показники в процесі зберігання
охолодженого м’яса птиці. Запропоновано концепцію інфраструктури впровадження у
виробництво охолодженого м’яса птиці, обробленого новим засобом, який збільшує термін
його зберігання.
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Досліджено вплив різноманітних видів опромінювання на біологічну активність
технологічних середовищ та наведено результати впливу електромагнітного поля на
біотехнологічні процеси. Експериментально підтверджено доцільність використання
постійного магнітного поля для активації ферментативних процесів.
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У статті подано результати експериментальних досліджень впливу швидкості
дисперсійної фази, діаметра каналу підводу жирової фази та швидкості її подавання на
величину жирових часток процесу гомогенізації з роздільним подаванням жирової фази.
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Дослідження компресійних властивостей вершкового масла, обробленого високим
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У статті наведено результати досліджень компресійних властивостей вершкового
масла у процесі його оброблення високим циклічним тиском.
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Дослідження компресійних властивостей кислого сиру в процесі його оброблення
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У статті наведено результати досліджень компресійних властивостей кислого сиру,
виробленого з непастеризованого молока та обробленого високим тиском.
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Технологічні аспекти виробництва екстрактів на основі волоського горіха молочної
стадії стиглості

У статті представлено технологічну та апаратурно-технологічну схеми
виробництва екстрактів із волоського горіха молочної стадії стиглості. Описано
дослідження основних технологічних режимів і запропоновано оптимальні. Визначено
фізико-хімічні показники отриманих екстрактів після зберігання.
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Етаноліз жирних кислот і жировмісної сировини з використанням гетерогенних
кислотних каталізаторів

У статті наведено результати досліджень етанолізу жирних кислот і жировмісної
сировини з використанням нових сульфокислотних полімерних каталізаторів. Розглянуто
можливість застосування продуктів переетерифікації соняшникової олії як емульгаторів
водно-жирових емульсій.
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Стабілізація амілолітичної активності ферментних препаратів під час
термоферментативного

оброблення зернових замісів

У статті наведено результати досліджень впливу температурного оброблення на
амілолітичну активність ферментних препаратів, які використовуються під час підготовки
крохмалевмісної сировини для спиртового зброджу вання. Установлено стабілізуючу дію
іонів кальцію на активність ферментних препаратів термаміл SC та сан-супер 360L.
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Дослідження структурно-механічних властивостей емульсійного соусу у процесі
зберігання

У статті наведено результати експериментальних досліджень щодо обґрунтування
терміну зберігання емульсійного соусу з використанням сухого молочно-білкового
концентрату зі сколотин на підставі визначення зміни його структурно-механічних
властивостей у процесі зберігання.
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Вплив різних способів обробки на динаміку вмісту ефірних олій в пастах із пряних трав

У статті наведено результати досліджень впливу різних способів оброб ки на вміст
ефірних олій в пастах з пряних трав. Розглянуто переваги викорис тання високого тиску над
іншими видами обробки пряних трав.
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Обґрунтування параметрів пристрою об’ємного порційного дозування сипучих
матеріалів

для харчових виробництв

У статті наведено результати обґрунтування конструктивних пара метрів
дозуючих комірок круглої форми дозувального пристрою барабанного типу з перегрібачем.
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ДОСЛІДЖЕННЯ ЗАСОБІВ ПОДОВЖЕННЯ ТЕРМІНУ ЗБЕРІГАННЯ 


ОХОЛОДЖЕНОГО М’ЯСА ПТИЦІ 
 
У статті розглянуто результати дослідження засобів подовження тер-


міну зберігання харчової продукції, зокрема м’яса птиці. Наведено критерії 
оптимальної рецептури нового засобу для обробки поверхні охолодженого 
м’яса птиці, зокрема бройлерів. Визначено вплив нового засобу на органолеп-
тичні показники в процесі зберігання охолодженого м’яса птиці. Запропонова-
но концепцію інфраструктури впровадження у виробництво охолодженого 
м’яса птиці, обробленого новим засобом, який збільшує термін його зберігання. 


Ключові слова: охолоджене м'ясо птиці, мікроорганізми, термін збері-
гання, якість, безпечність. 


 
У наш час виробництво харчових продуктів виходить на новий рівень, що 


характеризується переходом до моделювання і проектування рецептур, техно-
логічних процесів, спрямований на забезпечення високої якості та безпечності 
продукції, а також отримання прибутку. 


На сьогодні моделювання і проектування рецептур засобів, які забезпе-
чують зберігання охолодженого м'яса птиці, зокрема курчат-бройлерів – основ-
ного виду птиці в України [1], протягом тривалого часу (більше 11 діб) є однією 
з найвідповідальніших і найскладніших операцій. До речі, за умов традиційного 
способу зберігання м’яса курчат-бройлерів в умовах –2°С і 2°С термін його 
придатності не перевищує 10-11 і 3-4 діб відповідно [2]. 


У зв'язку з активним виробництвом охолодженого м’яса курчат-бройлерів 
у світовому та національному торговельному просторі набуло актуальності 
проведення досліджень щодо використання спеціальних розчинів для покриття 
поверхні з метою інгібування розвитку мікроорганізмів, що сприятиме збіль-
шенню терміну його зберігання. У вирішенні проблеми щодо інгібування роз-
витку мікроорганізмів актуальності набуло використання консервантів і розроб-
лення нових композиційних препаратів, застосування яких сприяє збільшенню 
терміну зберігання охолодженого м'яса курчат-бройлерів. 


Питанню подовження терміну зберігання м’яса, зокрема птиці, присвячені 
роботи українських і зарубіжних учених. Вітчизняні вчені [3, с. 44] визначили, 
що для збільшення терміну зберігання й забезпечення стабільності якості та без-
печності охолодженого м'яса у виробництві доцільно використовувати комбіну-
вання процесів охолодження з додатковими способами обробки поверхні, а саме: 


– вуглекислим газом; 
– ультрафіолетовими та радіоактивними променями; 
– озоном; 
– газоподібним азотом. 
Розробкою інноваційних підходів і засобів для покриття поверхні охолод-


женого м’яса курчат-бройлерів, що сприяють подовженню терміну його збері-







 


гання були зацікавлені вчені Національного університету біоресурсів і приро-
докористування України. В процесі вирішення технічного завдання науковцями 
в ході проведення низки досліджень було розроблено технологію виготовлення 
розчину наносрібла, який наносили на поверхню м’яса курчат-бройлерів з ме-
тою пригнічення розвитку мікробної флори в процесі зберігання. Результати 
проведених досліджень свідчать про позитивний вплив частинок наносрібла, 
що відображено в таблиці 1 


 
Таблиця 1 – Вплив дії колоїдного розчину наносрібла на кількість  


мікроорганізмів на поверхні курячої тушки (10 гр) 
Розведення 


(М/л) 
Контроль (оброблений водою) 


(KУО) 
Розчин наносрібла 


(KУО) 
10-3 130 81 
10-4 100 50 


 
Учені спостерігали пригнічення розвитку патогенної мікрофлори під дією 


розчинів концентрацію 10-3 М/л і 10-4 М/л на 49 і 50 KУО відповідно на поверх-
ні м’яса після обробки в процесі зберігання. Однак вчені ще не визначили ме-
тодику закріплення розчину на поверхні м'яса птиці.  


Поглиблене вивчення проблеми закріплення розчинів, які подовжують 
термін зберігання, на поверхні харчової продукції наведено в роботі Г.П. Кюре-
гян [4], яка науково обґрунтувала доцільність використання поверхнево-актив-
них речовин з метою створення оптимального харчового плівкового покриття. 
Визначене Г.П. Кюрегян покриття залишається на поверхні протягом усього 
терміну зберігання, сприяє уповільненню випаровування вологи з поверхні, що 
забезпечує збереження товарного вигляду, а також якості харчової продукції. 
Крім того покриття є придатним до споживання з продуктом, легко змивається 
водою, а потрапляючи в довкілля, активно розкладається, не забруднюючи його. 


У Російській Федерації протягом останніх десяти років учені провідних 
наукових установ, а саме Московського державного університету харчових ви-
робництв, Московського державного університету прикладної біотехнології, Все-
російського науково-дослідного інституту холодильної промисловості, Науково-
дослідного інституту птахопромисловості та птахівництва, Всеросійського на-
уково-дослідного інституту жирів [5] розробляли харчові покриття для обробки 
м'ясних та рибних продуктів для збільшення терміну зберігання, збереження їх 
якості з метою скорочення втрат у процесі продажу.  


Поглиблене вивчення результатів проведених вітчизняних і зарубіжних 
досліджень, огляд наукових робіт за проблематикою статті дозволяє чітко сфор-
мулювати її мету – визначення критеріїв рецептури нового засобу для подов-
ження терміну зберігання охолодженого м’яса птиці, що забезпечуватиме ста-
більність якісних показників, зокрема безпечність споживання обробленого 
м’яса. Оскільки у визначенні свіжості першочерговий етап – це сенсорна оцін-
ка, доцільним є проведення порівняльного аналізу показників зовнішнього ви-
гляду м’яса птиці з використанням нового розчину та без нього наприкінці 
п’яти та десяти діб зберігання.  







 


Формуючи критерії рецептури нового композиційного засобу для оброб-
ки поверхні м’яса курчат-бройлерів, ураховували його потенціальну необхідну 
поліфункціональну спрямованість, а саме: 


– біологічну й екологічну безпечність для людини; 
– відсутність можливості взаємодії з поверхнею м’яса та (або) матеріалом 


упаковки; 
– ефективну здатність до пригнічення життєдіяльності мікроорганізмів, 


зокрема токсинотвірних, на поверхні м’яса протягом усього терміну зберігання 
в стандартних умовах (визначених у нормативно-технічній документації); 


– ефективну здатність залишатися на поверхні м’яса птиці протягом 
усього терміну придатності; 


– відсутність негативного впливу на органолептичні властивості м’яса 
(смак, запах, колір і текстуру, соковитість); 


– ефективну здатність мінімізувати масообмін з довкіллям; 
– пригнічення доступу кисню до поверхні м’яса птиці; 
– технологічну зручність у застосуванні; 
– ефективну здатність легко видалятися з м’яса птиці під час миття в до-


машніх умовах; 
– економічність, щоб істотно не збільшити вартість продукції. 
На підставі вищеперерахованих критеріїв, у лабораторних умовах Луган-


ської обласної СЕС ми провели дослідження щодо визначення оптимальної ре-
цептури засобу для покриття охолодженого м’яса курчат-бройлерів. За резуль-
татами експериментальних досліджень визначили оптимальні компоненти роз-
чину, а саме: моногліцерид дистильований, маслинова олія, лактат натрію, вода. 


Новий засіб для покриття наносили на поверхню м’яса птиці та спостері-
гали зміну органолептичних показників наприкінці 5 та 10 діб зберігання. До-
слідження проводили у 2 етапи (органолептична оцінка в процесі зберігання 5 і 
10 діб зберігання в умовах 2°С), на кожному етапі використовували по два зразки: 


– охолоджені не оброблені тушки курчат-бройлерів (контроль); 
– охолоджені оброблені розчином тушки курчат-бройлерів. 
За результатами проведеного органолептичного дослідження охолодже-


ного м’яса птиці в процесі зберігання було визначено значні відмінності між 
зразками за наведеними в таблиці 2 показниками.  


Як видно з таблиці 2, застосування нового засобу для покриття поверхні 
охолодженого м’яса курчат-бройлерів дійсно сприяє стабілізації органолептич-
них показників протягом тривалого часу, а саме 10 діб.  


Стабільність визначених показників вказує на пригнічення розвитку бак-
теріальної мікрофлори.  


Слід відзначити, що термін зберігання охолодженого м'яса курчат-брой-
лерів залежать від багатьох факторів.  


Особливо важливим є первинний вміст мікроорганізмів на поверхні 
м’яса, який безпосередньо залежить від рівня організації технології переробки 
птиці, а саме стабільності температурних режимів у виробництві, санітарно-
епідеміологічного стану виробничих приміщень, обладнання, інвентарю, робіт-
ників, навколишнього середовища тощо. 







 


Таблиця 2 – Характеристика органолептичних показників м’яса птиці в 
процесі зберігання 


Характеристика охолодженого м’яса птиці 
Не оброблене препаратом для 
подовження строків зберігання 


Оброблене препаратом для  
подовження строків зберігання Показник 


5 діб 10 діб 5 діб 10 діб 


Зовнішній ви-
гляд і колір 
поверхні  
тушки курча-
бройлера 


Тушка місця-
ми волога, 


липкувата під 
крилами 


Тушка вкрита 
слизом 


Тушка суха, 
жовтувато-


красного ко-
льору, кінців-


ки та крила 
світло-черво-
ного кольору 


Тушка суха, 
білувато-жов-
того кольору, з 
рожевим від-


тінком, кінців-
ки та крила 


світло-черво-
ного кольору 


Стан підшкір-
ної та зовніш-
ньої жирової 
тканини кур-
ча-бройлера 


Жир блідо-
жовтий 


Жир жовтува-
то-білого ко-
льору з сірим 


відтінком 


Жир блідо-
рожевого  
кольору 


Жир блідо-
рожевого  
кольору 


Консистенція 
м’яса 


Втрата пруж-
ності, повільне 


відновлення 
поверхні після 


натиснення 


Втрата пруж-
ності, повільне 


відновлення 
поверхні після 


натиснення 


Пружні м’язи, 
ямка від нати-
снення швидко 
відновлюється 


Пружні м’язи, 
ямка від натис-
нення швидко 
відновлюється 


Запах і аромат 
Затхлий у гру-
дочеревній по-


рожнині 


Гнильний, най-
більш виражений 
у грудочерев-
ній порожнині 


Специфічний, 
властивий сві-


жому м'ясу 


Специфічний, 
властивий сві-


жому м'ясу 


Прозорість 
бульйону Каламутний Каламутний Прозорий та 


ароматний 
Прозорий та 
ароматний 


 
Застосування засобів для подовження терміну зберігання є доцільним 


лише за умови використання високоякісної основної сировини – безпечного до 
споживання охолодженого м’яса птиці. На поточний період, відповідно до ви-
робничих можливостей, гарантувати якість і безпечність харчової продукції 
можуть лише підприємства, де запроваджено програми заходів поточного моні-
торингу та контролю повного циклу технологічного процесу.  


Досвід вітчизняних підприємств, що спеціалізуються на виробництві охо-
лодженого м’яса птиці: ВАТ «Миронівський хлібопродукт» (торговельна марка 
«Наша ряба») та ВАТ «Агромарс» (торговельна марка «Гаврилівські курчата», 
у контексті забезпечення гарантій безпечності сприяв у формуванні висновків. 
Отже, моніторинг і контроль технології та умов виробництва у птахівництві 
доцільно запроваджувати як поточний цикл на основі всесвітньо визнаних за-
ходів і програм, а саме: 







 


1. GMP – «Належна виробнича практика» система оптимальної організа-
ції технологічного процесу та контролю якості продукції відповідно до специ-
фікації (технічним умовам виробництва). 


2. SSOP – «Стандартні санітарні операційні процедури» – система забез-
печення належного санітарно-гігієнічного стану приміщень, обладнання тощо. 


3. НАССР – «Аналіз небезпечних факторів і критичних точок управлін-
ня» – система технологічного моніторингу критичних точках виробництва; 


4. TQM – «Всебічний контроль якості» – загальноорганізаційний метод 
безперервного поліпшення якості всіх організаційних процесів. 


Треба відзначити, що ефективність вищеперерахованих програм і принци-
пів також обґрунтовано повсюдною практикою впровадження харчовими під-
приємствами Європи, Сполучених Штатів Америки, Канади, а також інших 
країн світу. Тому можна стверджувати, що запровадження у виробничу практи-
ку зазначених програм сприятиме формуванню інфраструктури систем контро-
лю якості та безпечності в харчовій та переробній сферах агропромислового 
комплексу України. 


З метою ефективного впровадження нового композиційного препарату 
для обробки поверхні охолодженого м’яса птиці у виробництво було сформу-
льовано концепцію інфраструктури якості та безпечності, яка у вигляді схеми 
наведена на рисунку 1.  


 


 
 


Рисунок 1 – Концепція інфраструктури якості та безпечності в  
передумовах упровадження засобу для подовження  
термінів зберігання охолодженого м’яса птиці  


 
За визначеною на рисунку концепцією стає зрозуміло, що застосування 


препарату, який подовжує термін зберігання охолодженого м’яса птиці, вироб-
ниче підприємство повинно мати надійну функціональну інфраструктуру, яка 
гарантує якість і безпечність основної сировини.  


Отже, у ході проведеного дослідження були розроблені критерії та реце-
птура нового препарату, запровадження якого сприятиме збільшенню терміну 
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зберігання харчової продукції. Результати органолептичної оцінки охолоджено-
го м’яса птиці в процесі зберігання дають можливість стверджувати про відпо-
відність запропонованої рецептури розчину вимогам поліфункціональності, а 
саме: 


– має ефективну здатність залишатись на поверхні м’яса тушки курчат-
бройлерів протягом терміну зберігання; 


– не призводить до зниження органолептичних показників; 
– мінімізує масообмін з довкіллям; 
– перешкоджає доступу кисню до поверхні м’яса; 
– легко видаляється з поверхні м’яса під час миття. 
Відповідність нового засобу іншим наведеним у статті критеріям обумов-


лює необхідність подальших досліджень його властивостей. 
Отже, визначений засіб сприяє збільшенню терміну зберігання охолодже-


ного м'яса птиці, але запровадження у практику птахопереробних підприємств є 
доцільним тільки в комплексі з системним моніторингом і управлінням якості 
та безпечності виготовлення основної сировини – охолодженого м’яса птиці. 
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