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1240-1320 –  кава - брейк   
1320-1500 – круглий стіл з підведення підсумків роботи конференції 
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5. Михайлов Валерій Михайлович –  проректор з наукової роботи 
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студентської молоді та молодих вчених Одеської національної академії 
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міжнародного визнання» 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

http://www.tcpdf.org


168 
 

збагачення рідкими оліями та купажами. У той же час, вміст кристалізованого 

жиру у сумішах морозива за температури 4-5 ºС має становити від половини до 

2/3 загального вмісту жиру. Оскільки масова частка жиру у морозиві з 

комбінованим складом сировини коливається у широкому діапазоні (0,5-15,0 

%), виникає необхідність обгрунтування раціонального ступеня заміни ЗМЖ на 

купажовану олію за різної жирності готового продукту. 

Метою дослідження є наукове обгрунтування можливого ступеня заміни 

ЗМЖ у складі молоковмісного морозива на купажовану рідку олію за різної 

жирності готового продукту. 

Матеріали і методи дослідження. Жирові компоненти вводили до 

складу сумішей морозива у вигляді седиментаційно стійких харчових емульсій 

жирністю 40 % на основі ЗМЖ «Віолія-молжир 3» та олії купажованої.  Опір 

таненню та збитість морозива визначали за часом відділення від зразків 

морозива заданого об’єму рідкої фази під час отеплення та ваговим методом, 

відповідно. Мікроструктурний аналіз зразків  проводили з використання 

світлового мікроскопу ХS-2610 за збільшення 10х15. Органолептичну оцінку 

зразків морозива проводили згідно ГОСТ 28283-95. 

Результати і обговорення.  Для визначення раціонального ступеню 

заміни ЗМЖ на олію купажовану, цей показник змінювали в діапазоні від 10 до 

35 %. Встановлено, що досягти рекомендованих значень опору таненню (не 

нижче за 41 хв), дисперсності повітряної фази (не більше за 60 мкм)  і збитості 

(не нижчої за 60 % ) можливо за заміни ЗМЖ на купажовану олію: 30 % ‒ для 

морозива жирністю 3,5 %; 20 % ‒ для морозива жирністю 10 %;15 %  ‒ для 

морозива жирністю 15 %. Результати органолептичної оцінки зразків морозива 

комбінованого підтвердили встановлений за фізико-хімічними показниками 

раціональний вміст олії купажованої для морозива з різним вмістом жиру.   

Висновки. Встановлено зворотню залежність між раціональним ступенем 

заміни ЗМЖ на купажовану рідку олію (від 15 до 30 %) та жирністю морозива 

від 3,5 до 15 %, що забезпечує високу збитість морозива та стійкість утвореної 

пінної структури. Одержане морозиво з комбінованим складом сировини 
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характеризувалося приємним смаком, ароматом та кремоподібною 

консистенцією.  
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ДОВГОТРИВАЛОГО ДОЗРІВАННЯ М’ЯСА ЯЛОВИЧИНИ 

Т.Р. Смоленська, Р.А.  Кривобік 

Коледж переробної та харчової промисловості ХНТУСГ імені Петра 

Василенка, Харків,Україна 

 

Процес довготривалого дозрівання м'яса яловичина – сукупність зміни 

його властивостей, обумовлених розвитком автолізу, в результаті яких м'ясо 

набуває добре вираженого аромату та смаку, стає м’яким та соковитим, більш 

вологоємне та доступніше дії харчових ферментів у порівнянні із м’ясом у стані 

посмертної закляклості.  Тривалість дозрівання м'яса яловичина залежить від 

стійкості білків м'яса до впливу мікробіальних ферментів, які беруть участь у 

розкладанні білків. У здорових тварин прижиттєве ендогенне обсіменіння 

органів і тканини мікроорганізмами трапляється при послабленні природного 

опору (резистентності) організму під впливом різних неблагочинних 

(стресових) факторів: стомленності; голодуванні; переохолодженні та 


