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Для надання продуктам радіозахисної дії використовувалися добавки із НЛПАРС з високим вмістом 

фенольних сполук (в формі порошків та екстрактів), бета-каротин, аскорбінову кислоту, а також продукти 

бджільництва (мед). Вітамінізацію фітодраже проводили із розрахунку вмісту добової потреби в перелічених 

вітамінах в 25 г продукту. Перевагу цим речовинам було надано з наступних причин. Відомо, що фенольні 

сполуки з Р – вітамінною активністю, ненасичені ароматичні сполуки ізопренової природи, які входять до 

складу добавок із НЛПАРС та бета-каротин мають антиоксидантну активність та радіозахисну дію, які 

проявляються в їх здатності захищати організм від руйнуючої дії різних шкідливих факторів (іонізуючої 

радіації, вільних окислювальних радикалів, активних форм кисню і т.п.). Для посилення захисної дії була 

введена аскорбінова кислота, яка є не тільки антиоксидантом та імуномодулятором, але й синергистом дії 

фенольних сполук. Продукти, які створювались для підвищення резистентності, повинні бути нетоксичними 

при систематичному вживанні. Тому додавання добавок із НЛПАРС проводили в відповідності з нормами та 

дозами, які передбачені Мііністерством охорони здоров’я України. 

При створенні рецептур використовували фіто добавки із слідкуючої нетрадиційної рослинної сировини: 

квітів ехінацеї, календули, ромашки, кореня цикорію,т насіння коріандру, із листя, квітів та стебел буркуна, 

меліси та ін. 

Визначені органолептичні, фізико – хімічні, мікробіологічні показники, вивчено хімічний склад нових 

кондитерських виробів (табл.1), а також визначена їх якість в процесі зберігання. 

 

Таблиця – Фізико-хімічні показники та вміст біологічно активних речовин 

в нових кондитерських виробах радіозахисної дії 

 

 
Назва драже 

 

Волога, 

% 

Вітаміни, 

мг в 100 г 
Фенольні сполуки, мг в 100г Дубильні 

речовини, 

мг в 100г 

 

КУО 

в 1 г 
С 

бета- 

каротин 
загальні 

вільні 

катехіни 

фл. 

глікозиди 

«Фіто-Віт» 2,8 281 48 680 98 204 287 2,5х103 

«Фіто-Віт» (ізюм) 6,8 251 45 712 101 208 294 3,0х103 

«Фіто-Віт» (арахіс) 3,8 275 46 701 94 197 271 3,1х103 

«Ягідка» 2,7 260 47 842 121 256 321 2,7х103 

«Ягідка» (ізюм) 6,5 276 49 854 119 271 305 3,2х103 

 

Медико – біологічні дослідження імуномодулюючих та радіозахисних властивостей кондитерських 

виробів при впливі іонізуючої радіації на ряд ключових ланок специфічного та неспецифічного захисту 

організму показали, що вони суттєво підвищують імунний статус організму, мають виражену антианемічну дію 

за рахунок активації процесів кровотворення в кістковому мозку, виводять радіонукліди із організму. 

За висновками Харківського НДІ медичної радіології та Української фармацевтичної академії МОЗ 

України, кондитерські вироби рекомендовані для вживання населенню, що мешкає на території України, з 

метою корекції окисних процесів, імунітету і виведення радіонуклідів з організму. 

Результатом даної роботи є розробка та затвердження нормативної документації на добавки із НЛПАРС 

та кондитерські вироби (драже, цукерки) радіозахисної дії. Проведено апробацію в промислових умовах. 
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ОПТИМІЗАЦІЯ ПАРАМЕТРІВ ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СХЕМИ ВИРОБНИЦТВА 

ЗАМОРОЖЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ ІЗ ФЕРМЕНТОВАНОГО ЯЛОВИЧОГО ФАРШУ 

 

У технологіях заморожених м’ясних напівфабрикатів актуальним є вирішенням низки завдань, в тому 
числі: раціонального використання м’ясної сировини, забезпечення стабільності технологічних показників в 
процесі зберігання напівфабрикатів, харчової та біологічної цінності продукції. Використання протеолітичних 
ферментних препаратів в даних технологіях дозволяє частково вирішити ці завдання. 

Метою досліджень була розробка технологічної схеми виробництва заморожених натуральних 
напівфабрикатів з ферментованого яловичого фаршу. 

Раніше проведеними дослідженнями нами було оптимізовано параметри ферментативного протеолізу 
яловичого фаршу протеолітичними ферментами – колагеназою та бромеліном, що дозволило залучити в 
технологічний процес м’ясну сировину з підвищеним вмістом сполучної тканини. Досліджено харчову, 
біологічну цінність та безпечність нової продукції, обґрунтовано умови та терміни її зберігання. Отримані 
результати було використано при розробці технологічної схеми виробництва заморожених напівфабрикатів з 
ферментованого яловичого фаршу, рис. 

В межах підсистем технологічна схема включає: блок D1 – підготовка сировини: яловичину промивають 
проточною водою, та подрібнюють на вовчку з діаметром решітки (3...4) ×10-3м. Блок D2 – виготовлення 
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Яловичина Колаге- 
наза 

(бромелін) 

Вода Сіль Спеції 

Подрібнення: 

d=(3…4)×10-3 м D1 D2 

Ферментативний протеоліз: 
τ=20×60 с; t=(18±1)° С; С 

Подрібнення: d=(3…4)×10-3 м 

Перемішування: τ=(3…5)×60, с 

Порціонування 

Формування B 

Пакування 

Заморожування: t=(–18±1)° С 

Зберігання: t=(–18±1)° С; τ=60 діб А 

Заморожені напівфабрикати з 
ферментованого яловичого фаршу 

Ферментований яловичий фарш 

Перемішування: 
tводи=(18±1)° С, 

Сфп=0,2% 

Мийка: 

tводи=(18±1)° С 

розчинів ферментативних препаратів: змішують наважки ферментних препаратів з водою за температури 
(18±1)° С; концентрація ферментного препарату в розчині становить 0,2%. Блок C – ферментативний протеоліз 
м’ясної сировини: яловичий фарш з’єднують з розчином ферментного препарату та проводять ферментативний 
протеоліз за температури (18±1)° С протягом 20×60 с. при постійному перемішуванні. Блок B – виготовлення 
рецептурної суміші, порціонування та формування: В яловичий фарш додають спеції, кухонну сіль, суміш 
повторно подрібнюють на вовчку, перемішують, порціонують та формують в залежності від асортименту 
(біфштекси, котлети, шніцелі). Блок A – пакування, заморожування, зберігання: напівфабрикати пакують у 
вакуумну плівку, заморожують за температури (–18±1)° С та зберігають протягом 60 діб. 

 

 
Рисунок – Технологічна схема виробництва заморожених напівфабрикатів 

з ферментованого яловичого фаршу 

 

Представлена технологічна схема є доцільною та раціональною у виготовленні натуральних 

заморожених напівфабрикатів з ферментованого яловичого фаршу та може бути використана на підприємствах 

м’ясопереробної промисловості. 


