
Міністерство освіти і науки України 

НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 
_________________________________________________________________ 

 

 

 

 

 
 

МІЖНАРОДНА 

НАУКОВО-ПРАКТИЧНА КОНФЕРЕНЦІЯ 
 

«Інноваційні технології та перспективи розвитку 

м’ясопереробної галузі» 

 

 

 

 

 

ПРОГРАМА ТА ТЕЗИ МАТЕРІАЛІВ 

 

24 листопада 2020 р. 

 

 

 

 

 

 

КИЇВ НУХТ 2020 

 

 

 



93 
 

чергу зведе до мінімуму використання сторонній ароматичних препаратів. В силу 

підвищення вмісту сухих речовин, продукт є досить цільним та пружним та  зберігає свою 

форму після застигання. 

Таблиця 4 - Органолептична оцінка зразків сирних продуктів 

Назва 

показника 

 

Зразок 1 

 

Зразок 2 

 

Зразок 3 

Консистенція 

і зовнішній 

вигляд 

Поверхня глянцева. 

Консистенція пружна, 

щільна, 

однорідна. 

Поверхня глянцева. 

Консистенція пружна, 

щільна, 

однорідна. 

Однорідна, з 

частковою пористістю 

Смак та запах Злегка солоний, запах 

невиражений 

молочний, присутній 

запах казеїнату. 

Злегка солоний, 

присутній виражений 

молочний смак та запах 

внесеного ароматизатора 

Запах притаманний 

внесеному аромати-

затору, відчувається 

запах казеїнату 

Колір Білий, злегка кремовий Білий, злегка кремовий Білий 

Введення до рецептур ковбас, з використанням ММО, подібних продуктів дозволить 

частково компенсувати наявність білка у готовому продукті. Використання молочних 

концентратів для виготовлення сирних продуктів, дозволить значно розширити асортимент,  

в тому числі, у регіонах із дефіцитом класичної сировини. 
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37. РЕГЕНЕРОВАНА ЦЕЛЮЛОЗА ДЛЯ СТАБІЛІЗАЦІЇ ПРОДУКТІВ 
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Вступ. В харчових продуктах широко використовуються різноманітні хімічні сполуки і 

добавки наявні на ринку України, які використовують для подовження терміну зберігання, 

збереження та/або покращення біологічних, фізико-хімічних, реологічних і сенсорних 

властивостей, таких як рН, текстура, однорідність, колір, загальна якість і стійкість. Для 

досягнення поставлених цілей використовують багато сполук, які характеризуються 

специфічною функціональністю, що сприяє диференціації якості промислових харчових 

продуктів. Поряд з цим трансформація основ харчування і зміна потреб споживачів призвела 

до внесення речовин, які забезпечують отримання функціональних і дієтичних харчових 
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продуктів [1]. 

Матеріали і методи. Для дослідження використали мікрокристалічну целюлозу 

регенеровану шляхом використання фосфорної кислоти з наступним інкубуванням розчину, 

його промиванням та центрифугуванням до отримання постійного значення рН 6-6,5 

одиниць. Дослідні емульсії отримували завдяки змішуванню міофібрилярного білку, жирової 

сировини і половини вологи протягом 2 хвилин. Після цього вносили регенеровані волокна 

целюлози решту вологи і гомогенізували ще протягом 2 хв. Дослідні емульсії містять 1% 

міофібрилярного білка, 20% жирової сировини і 0%, 0,4%, 0,8% та 1,2% регенерованого 

волокна целюлози. В емульсіях визначали показники якості отриманих систем [2]. 

Результати. В м’ясних продуктах одним із основних методів зниження вмісту жиру є 

додавання різноманітних харчових волокон в якості замінників жирової сировини, таких як, 

рисові висівки, карагенан, пектин, целюлоза і її похідні та ін. Значна кількість праць 

спрямована на дослідження можливості використання регенерованих волокон целюлози та 

морских водоростей у складі продуктів емульсійного типу, в тому числі м’ясних, для 

покращення емульгуючої здатності утворених систем та стабілізації їх текстури [3, 4].  

Для визначення можливості використання та встановлення рекомендованої кількості 

внесення регенерованої целюлози в м’ясних продуктах дослідили показники стабільності, 

поверхневої концентрації білка, реологічні та мікроструктурні характеристики емульсійних 

систем – міофібрилярний білок-жирова сировина. Встановлено, що стійкість отриманих 

емульсійних систем збільшувалася пропорційно збільшенню її концентрації, що пов’язано в 

основному із зменшенням розмірів крапель жиру у системі. Найменший розмір крапель жиру 

зафіксували в емульсіях з 0,8% концентрацією регенерованої целюлози, що відповідно 

забезпечували найвищі показники стійкості. Результати реологічних досліджень показали, 

що регенеровані волокна целюлози підвищують в’язкість та проявляють гелеутворюючі 

властивості, сприяють кращому розподілу білків навколо молекул жиру. Аналіз отриманих 

результатів свідчить, що регенерована целюлоза відіграє важливу роль в процесах 

формування м’ясних емульсій та збереження їх стабільності. 

Висновки. Регенерована целюлоза спільно із міофібрилярним білком, за рахунок 

прояву синергічних взаємодій, забезпечує стабільність утворених емульсій. У складі м’ясних 

систем дана добавка проявляє властивості загущувачів і гелеутворювачів. Використання 

регенерованих волокон целюлози в кількості 0,8% забезпечує утворення стабільної 

трьохмірної сітчастої структури в неперервній водній фазі, що забезпечує підвищення 

в’язкості і утворення стеричного бар’єру для іммобілізації краплин жиру і перешкоджанню 

розділення емульсії. Крім того, регенерована целюлоза адсорбуючись на межі поділу жир-

вода утворює емульсії Пікерінга із зменшеним розміром крапель жиру, що попереджує 

коалесценцію і флокуляцію. Таким чином отримані дані свідчать, що дана добавка є 

ефективним стабілізатором м’ясних емульсій. 
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