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Матеріали 88 Міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 

харчування людства у XXI столітті", Квітень – Травень 2022 р. – К.: 

НУХТ, 2022 р. – Ч.1. – 330 с. 
 

Видання містить матеріали 88 Міжнародної наукової конференції молодих 

учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 
харчування людства у XXI столітті". 

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 

сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 
новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 

ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 

робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 
харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 

означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 

харчових технологій. Протокол № 10 від 26 травня 2022 р. 
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47. Використання комплексу β-циклодекстрину з йодом  в складі 

 м’ясних кулінарних виробах   

 

Христина Чебаненко, Дар'я Мороз, Василь Пасічний,  

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Проблема фортифікаційного збагачення харчових продуктів на даний 

момент є однією з найважливіших завданя харчової промисловості, зокрема і 

забезпечення мясопродуктів йодом в доступній термостійкій формі.    
Попередньо було досліджено, що синтезований комплекс β-циклодекстрину з 

йодом, який має здатність покращувати йодний статус в організмі людини при 

споживанні м'ясопродуктів [1-3]. 

Матеріали і методи. Для розширення асортименту продукції на мясній основі та 

дослідження їх властивостей було досліджено напівфабрикати кулінарні з різних видів 

м’яса з використанням кулінарних соусів соусі з додаванням та без комплексу β-

циклодекстрину з йодом. 

Результати. Для порівняння та визначення кращого за своїми властивостями 

дослідних продуктів були внесені деякі зміни до рецептур, в яких варіювали склад 

основної мясної сировини.  

Рецептури від базової відрізнялися типом м’яса та наявністю або відсутністю 

молочних наповнювачів і білкового стабілізатора на основі колагеновмісної сировини.  
При виготовленні напівфабрикатів кулінарних використовуали різні типи 

теплового оброблення (варіння на пару, тушкування, а також бланшування в 

кулінарному соусі) 

Отримані результати по залишковому вмісту йоду в складі кулінарних виробів на 

м'ясній основі, які піддавались різним типам теплового оброблення підтвердили 

високу термостабільність комплексу β-циклодекстрину з йодом, що підтверджує його 

потенційну можливість для використання в складі м'ясних кулінарних виробів, з 

різним типом теплового оброблення, для фортифікаційного збагачення мясопродуктів. 

Висновок. Визначено відсутність негативного впливу внесення комплексу β-

циклодекстрину з йодом на функціонально-технологічні показники кулінарних 

напівфабрикатів та його високу термостабільність при використанні в технологіях 
виробів кулінарних на  м'ясній основі. 
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