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Table – Chemical composition of chopped meat semi-finished products 

 

 
№ 

 
Index 

Sample 

1 2 3 

After freezing 30 days After freezing 30 days 

1 Moisture, % 66,02±0,6 69,32±0,6 65,03±0,6 70,21±0,7 69,72±0,6 

2 Protein, % 19,92±0,3 15,50±0,2 16,15±0,2 18,47±0,3 18,82±0,3 

3 Fat, % 7,24±0,1 7,31±0,1 9,85±0,1 7,25±0,1 11,57±0,1 

4 Ash, % 1,011±0,1 0,789±0,1 1,623±0,1 1,98±0,1 0,626±0,1 

Results of chemical composition investigation demonstrate that experimental samples with the addition of 

composition with cryoprotective action differ in higher content of protein, which is predetermined by muscular 

safekeeping during the processes of freezing and storage. At the same time reduction of ash content in the samples 

under research are fixed. After freezing fat content in control and research samples doesn’t practically differ from the 

index of the chilled sample. Though after storage fat content increased from 2,6 to 4,3% respectively in comparison 

with the chilled sample. Due to high level of water-keeping ability of the researched samples, content of moisture in the 

researched samples increased by 0,9% after freezing comparing to 4,7% after storage. 

By the results of investigating amino acids quantitative composition, mg/1g of protein in chopped meat semi- 

finished products, relative reduction of the amount of some amino acids which were determined after the processes of 

freezing-defrosting in a control frozen sample constitutes maximum up to 9,54 % (lysine), for others it is estimated 

within the range 0,24…7,38% in comparison with the chilled sample. For the sample with added “CryoLact” 

composition relative reduction of the amount of some amino acids constitutes maximum up to 4,43% (lysine), for others 

it equals within the range 0,08...2,64% if compare to the sample chilled. Relative increase in the amount of some amino 

acids, which were determined after the processes of freezing-defrosting in an investigated sample with the addition of 

“CryoLact” composition in comparison with a control frozen sample constituted maximum 3,21% (valine), for others it 

is estimated within the range 0,57…3,13%. 

Analysis of the received data affirms the increase of amino acid score by 0,4...9,3% proteins of the sample with 

the addition of cryoprotective composition in comparison with the control sample, which were frozen in similar 

conditions, and by 1,6...6,4% proteins in comparison with a control sample after 30 days storage at temperature - 180 C. 

Amino acid score of chopped meat semi-finished products with “CryoLact” composition affirms that content 

of essential amino acids in the developed semi-finished product is much nearer to the requirements of the World Health 

Organization. Long storage of a control frozen sample resulted in the appearance of limiting essential amino acids – 

methionine and cystine, tryptophan score by which constitutes 95,8 and 99,5% respectively. 

Thus, received data affirm that introduction of cryoprotective composition into the receipt of chopped meat 

frozen semi-finished products leads to the increase of essential and nonessential amino acids, allows raising nutritive 

value due to protein safe-keeping during freezing and storage. 
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НОВІ КОНДИТЕРСЬКІ ВИРОБИ ІМУНОМОДУЛЮЮЧОЇ ТА РАДІОЗАХИСНОЇ ДІЇ 

З ВИКОРИСТАННЯМ РОСЛИННИХ ДОБАВОК 

 

На даний час у населення України спостерігається зниження імунітету, порушення перекисного 

окислення ліпідів біомембран клітин та інші патологічні зміни в організмі. Створення різних продуктів 

імуномодулюючої та радіозахисної дії, в тому числі, кондитерських виробів на основі добавок із нетрадиційної 

лікарської та пряно – ароматичної рослинної сировини (НЛПАРС) в поєднанні з вітамінами з метою корекції 

окислювальних процесів та імунітету є актуальною проблемою. 

У зв’язку з цим в задачу даної роботи входила розробка рецептур та технології нових кондитерських 

виробів імуномоделюючої антиоксидантної та радіозахисної дії з використанням добавок із НЛПАРС в формі 

дрібнодисперсних порошків та екстрактів в поєднанні з вітамінами антиоксидантного ряду (С, бета-каротином). 

В даній роботі обґрунтовані, розроблені та впроваджені в виробництво рецептури та технології нових 

кондитерських виробів імуномоделюючої та радіозахисної дії: драже «Фіто-Віт», «Ягідка»; цукерки «Чарівні 

барви», «Слов’яночка», «Золота квіточка», «Еліза». При розробці рецептур та підборі хімічного складу нових 

драже «Фіто-Віт» та «Ягідка» керувалися рекомендаціями Інституту харчування АМН Росії про харчування 

осіб, які проживають в зонах з підвищеним радіаційним фоном, а також про харчування населення з метою 

профілактики онкологічних захворювань, згідно яким добова потреба в бета-каротині повинна складати 8- 

10 мг, вітаміну С 70-150 мг. 
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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 


