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М’ясо є важливим джерелом всіх необхідних поживних компонентів 

нашого щоденного раціону, оскільки воно містить більшість з незамінних 

амінокислот, жирних кислот, вітаміни і мінеральні речовини, які відсутні або 

обмежено містять харчові продукти на рослинній основі. Але м’ясо і 

м’ясопродукти позбавлені харчових волокон.  

Відповідно сучасній теорії харчування, щоденний раціон людини повинен 

включатиповний набір поживних речовин в необхідній кількості і 

співвідношенні, а також харчові волокна. Роль харчових волокон збільшується 

завдяки їхнім широким властивостям. За даними епідеміологічних досліджень, 

поява цілої низки хронічних захворювань, пов’язане з їжею, що містить 

надлишок висококалорійних продуктів, багатих жирами і цукром і, включаючи 

рак товстої кишки, ожиріння, серцево-судинні захворювання, а також ряд 

інших захворювань, які можуть бути зменшені завдяки споживанню волокна 

Крім того, харчові волокна можуть затримати поглинання макроелементів в 

тому числі жирів і вуглеводів. 

Результати досліджень свідчать, що дієта з високим вмістом клітковини 

зазвичай сприяє більш здоровому способу життя і споживання харчових 

волокон можна розглядати як маркер здорового харчування. 

Харчові волокнамістятьїстивні рослинні клітини–целюлозу, 

гемицеллюлозу, лигнин, пектин. Найважливішою специфічною корисною 

перевагою, харчових волокон є оптимізація шлунково-фізіологічної функції 

організму. 

Збільшення споживання волокон в раціоні завжди було складним 

завданням. Саме тому волокна, використання яких передбачено рецептурами 

харчових продуктів, мають не дишебути джерелом клітковини, але і 
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забезпечувати покращення функціональних властивостей. Зокрема, у багатьох 

випадках харчові волокна мають не лишепозивну фізіологічну дію, вони також 

створюють важливі технологічні властивості, що дозволяють компенсувати 

ефект зменшення вмісту жиру. 

Відомий позитивний ефект харчових волокон як функціональних 

компонентів в технології м’ясних продуктів.В першу чергу це його властивості 

утримання вологи, що  зменшує втрати маси готових виробів у процесі 

теплового оброблення і нейтральний аромат.  

У харчових волокон є різноманітні функціональні властивості, а саме, 

розчинність, в’язкість, здатність до формування гелю, вологозв’язуюча 

здатність, адсорбційна здатність жиру.Використання волокон сприяє 

реструктуризації продуктів і зокрема в більшості м’ясних продуктів 

допомагаєотриматинеобхідну текстуру виробів. 

Використання цих компонентів в м’ясних продуктах пропонує 

можливість для поліпшення харчування і здоров’я за рахунок покращення 

якості продукції. 

Вибір відповідного типу волокон або створення їх суміші  відповідно до 

конкретних завдань дозволяє розробляти продукти, збагачені волокнами або 

продукти з високим вмістом волокон, які мають приємний смак.  

Правильний вибір харчових волокон також дає технологічні й економічні 

переваги. 

 Список літератури 

1. Dietary fibers as functional ingredients in meatproducts and their role in 

human health /A. K. Biswas та ін. International Journal of Livestock Production. — 

April 2011 — Vol. 2(4) —  pp. 45-54. 

2. Using the Fiber Preparations in Meat Processing / Ivan Fiodorovich Gorlov 

та ін. Modern Applied Science; —  2015. — Vol. 9, No. 10. — рр. 54-64. 

3. Jimenez-Cruz A, Loustaunau-Lopez VM, Bacardi-Gascon M. The use of 

low glycemic and high satiety index fooddishes in Mexico: a low cost approach to 

prevent and controlobesity and diabetes. Nutr Hospital 21: 2006. 353–356с. 

 
 


	УДК: 577.15:577.152.3 
	1 Національний університет харчових технологій, Київ, Україна  
	2 Інститут мікробіології і вірусології ім. Д.К. Заболотного НАН України, Київ, УкраїнаE-mail:ov_gudzenko@bigmir.net 
	Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 
	УДК 664.681.6 
	Об’єктом дослідження було обрано рис як одну з найбільш врожайних і цінних за хімічним складом зернових культур. Експериментальна частина виконувалась у лабораторних умовах кафедри технології хлібопекарських та кондитерських виробів Національного університету харчових технологій.  
	Озима пшениця досить вимоглива до ґрунтової складу. Основною вимогою для отримання найкращих показників зростання є норма Ph 6,5–7. Ідеальною ж пропорцією при розподілі органіки вважається 2–3 кг/ар [2, 3]. 

	УДК 664.681.6 
	UDK 637.5 

	References 
	References 
	На кафедрі технології молока і молочних продуктів розроблені нові оригінальні рецептури молочно-овочевого морозива.  
	Технологічний процес виробництва молочно-овочевого морозива здійснюється в декілька етапів: приймання сировини і приготування молочної основи; приготування овочевої основи;  змішування молочної та овочевої основи;фризерування суміші. 
	Рисунок 1 -Профілограма органолептичних показників молочного та молочно-овочевого морозива 
	Встановлено, що введення до складу морозива овочевого пюре у кількості 10 % дасть змогу отримати продукт з привабливими органолептичними показниками (приємним рожевим кольором і пластичною консистенцією) та  покращеними структурно-механічними  властивостями. 
	Список літератури 
	УДК 637.5 
	61.ВИКОРИСТАННЯ БІЛКОВМІСНИХ ДОБАВОК У ВИРОБНИЦТВІ  
	НАПІВКОПЧЕНИХ КОВБАС 
	1. Василенко Г., Миронюк Г., Дорофєєва О. Посібник для малих та середніх підприємств плодоовочевої галузі з підготовки та впровадження системи управління безпечністю харчових продуктів на основі концепції ХАССП. Київ: IIFSQ, 2008. 126 с. 
	2. ДСТУ ISO 22000:2007. Системи управління безпечністю харчових продуктів. Вимоги до будь-яких організацій харчового ланцюга. [Чинний від 2007-04-02]. Київ: УкрНДНЦ,2007. 30 с. 
	3. Сімахіна Г.О., Халапсіна С.В. Порівняльна характеристика ефективності кріопротекторів при заморожуванні дикорослих ягід. Наукові праці НУХТ. 2017. Т. 23, №3. С. 207–216. 
	Таким чином, можна зробити висновок, що при дотриманні параметрів та рецептури розроблених технологій при виробництві соусів виключається можливість розвитку патогенних мікроорганізмів. 
	Список літератури 
	1. Дейниченко Г.В., Листопад Т.С., Колісниченко Т.О. Обґрунтування доцільності використання водоростевої сировини при виготовленні соусів із дикорослих та культивованих ягід. Праці Таврійського державного агротехнологічного університету. – Мелітополь: ТДАТУ, 2018. – Вип. 18. – Том 1.– С.29-36 
	2. Дейниченко Г.В., Колісниченко Т.О., Листопад Т.С. Розробка технології ягідних соусів з йодвміщуючими добавками з урахуванням їх впливу на органолептичні показники. Науковий вісник Львівського Національного університету ветеринарної медицини та біотехнологій ім. С.З.Гжицького. –  Львів : ЛНАВМ, 2018. – Т.20 – № 85 – С.107–113. 
	3. КравцівР.Й., Остап’юкЮ.І. Харчовітоксикоінфекції, бактеріальні токсикози та інфекційні хвороби тварин, небезпечні для людини. –Львів: ЛНАВМ імені С.З. Ґжицького. – 2006. – 200 с. 

	УДК 665.3; 664.2/3 
	О.С. Ярмоліцька, М.І. Осейко, Т.І. Романовська 
	Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 
	УДК 665.127 
	1. Компоненти нашої косметики: рослинні олії- [Електроний доступ] - https://www.nathnennia.com.ua/ingi/olii-v-kosmetici/ 
	2. Корисні властивості виноградних кісточок  - [Електроний доступ] -https://line24.com.ua/korisni-vlastivosti-vinogradnix-kistochok/index.htm 
	1.Димань, Т. М. Безпека продовольчої сировини і харчових продуктів / Т. М. Димань, Т. Г. Мазур// – Київ:Академія, 2011. – 520 с. 
	2. Михайленко В. І. Ненавмисне утворення стійких органічних полютантів на території міста Одеси – Одеса: ОДЕКУ 2018 – 105 с. 
	УДК 665.58 
	18. ВИКОРИСТАННЯ ОЛІЇ ЧОРНОГО КМИНУ  
	У СКЛАДІ ЗАСОБУ ДЛЯ ВОЛОССЯ   



