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природних фосфопептидів нами були використані умови протеолізу казеїну, які 
характерні для травного тракту (рН, температура, склад протеаз). Проте іншим 
важливим фактором можуть бути умови осадження фосфопептидів з 
гідролізатів. Тому метою нашого дослідження було порівняти вихід і 
молекулярно-масовий розподіл фосфопептидів при використанні різних 
розчинників для їх осадження. 

Як субстрат використовували загальний кислотний казеїн. Протеоліз 
проводили за допомогою панкреатину виробництва ПрАТ «Технолог» 
(Україна). Концентрацію протеїнів визначали методом Лоурі або 
спектрофотометрично. Гель-фільтрацію виділених препаратів фосфопептидів 
здійснювали на колонці фірми «Reanal» (Угорщина), заповненій сефадексом G-
25 (fine) фірми «Pharmacia» (Швеція). В результаті проведених досліджень були 
отримані хроматографічні профілі препаратів казеїнових фосфопептидів, 
виділених з використанням етанолу, пропанолу, ізопропанолу. Хроматограми 
показані на рис. 1. Отримані результати свідчать, що найбільш повно 
фосфопептиди осаджуються в присутності етанолу. Крім того, при 
використанні пропанолу та ізопропанолу втрачається частина фосфопептидів 
великого і середнього розмірів. 

0 5 10 15 20 25 30 35 Фракції 

Рис. 1. Хроматограми фосфопептидів, виділених 
з використанням етанолу (1), пропанолу (2), ізопропонолу (3) 

6. АНАЛІЗ ПАКУВАЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ ДЛЯ ТЕРМІЧНОЇ ОБРОБКИ 
М'ЯСОПРОДУКТІВ 

В.М. Пасічний, О.В. Храпачов 
Національний університет харчових технологій, м. Київ, Україна 

Вступ. Значною перспективою в м'ясопереробній галузі стало 
застосування екологічно безпечних багатошарових матеріалів, що 
використовуються не тільки для пакування охолодженої продукції, а і для 
термічної обробки запакованої продукції: пастеризації, стерилізації тощо. Це 
пов'язане з постійним ростом вимог як покупців, для яких дуже важливими є 
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безпека та якість продукції; так і торговельних мереж, які налаштовані на 
тривалі терміни зберігання, зручну логістику, надійність, міцність і 
презентабельність запакованого продукту [1]. 

Матеріали і методи. Все це обґрунтовує перспективність наукових 
розробок інноваційних систем пакування для м'ясопереробної галузі з метою 
впровадження нових високотехнологічних продуктів, які будуть 
конкурентними не тільки на українському, але й на європейському ринку. 

Результати. Серед широкого асортименту багатошарових пакувальних 
матеріалів, що застосовуються в м'ясопереробній галузі, дуже вузьким 
сегментом є спектр матеріалів, здатних витримувати вплив високих температур 
при проведенні пастеризації або стерилізації. Дані матеріали відрізняються за 
своїми властивостями, що направлені на забезпечення чітко визначених 
функцій при виробництві того чи іншого продукту. Деякі з них можуть бути 
використані тільки для пастеризації, а деякі і для стерилізації в умовах 120 -
130 0С [2,3]. Все це обумовлено різною структурою матеріалів, яка спеціально 
розробляється для виробництва даного виду м'ясопродуктів. На Рис.1 
зображені сосиски пастеризовані; на Рис.2 - зріз під мікроскопом зразка плівки, 
що призначена для пастеризації та має високі бар'єрні властивості; на Рис.3 -
графік її дослідження. 

Рис. 1 - Зразки сосисок пастерізованих 

Застосування даних полімерних матеріалів в комбінуванні з розвитком 
технології виробництва м'ясопродуктів дозволяє отримати стабільний продукт 
гарантованої якості, розширити ринки збуту та, відповідно, подовжити 
транспортний ланцюг, захистити продукт в процесі логістики і забезпечити 
більш тривалі терміни зберігання. 
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Рис. 2 - Зріз термостабілних плівок під мікроскопом 

Рис. 3 - Склад матеріалів термостабільних плівок 

Висновки. Вивчення та аналіз даних пакувальних матеріалів та систем 
пакування дозволяє чітко визначити основні критерії їх застосування при 
виробництві пастеризованих або стерилізованих м'ясопродуктів з метою 

96 



впровадження нових високотехнологічних рішень, які будуть конкурентними 
не тільки на українському, але й на європейському ринку. 

Література. 
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7. МОРФОЛОГІЯ ПОВЕРХНІ М'ЯСНОГО ФАРШУ З КОЛАГЕНОВИМ 
БІЛКОМ 

1В.М. Пасічний, 1М.О. Полумбрик, 1М.М. Полумбрик, 
2 3 В.В. Литвяк, О.Вішенський 

Національний університет харчових технологій, м.Київ, Україна 
РУП Центр з продовольства НАНР. Білорусь, м.Мінськ, Білорусь 

Інститут геохімії та Мінералогії ім. М.П. Семененка, м. Київ, Україна 

Аналіз мікроструктури м'ясних фаршів дає змогу встановити можливі 
фальсифікації, а також дослідити особливості фаршевих систем. Для 
визначення структури поверхні харчових продуктів загалом, і ковбасних 
виробів, зокрема, широко використовується метод скануючої електронної 
мікроскопії (СЕМ). 

Раніше було знайдено, що використання яловичого колагенового білка 
«Білкозин» в технології варених ковбас дозволяє покращити їх амінокислотний 
СКОР та поліпшити органолептичні характеристики готових виробів [1]. 

Відомо, що форма (гідратована і негідратована) внесення гідроколоїдів на 
стадії фаршескладання має суттєвий вплив на якісні характеристики і вихід 
готової продукції [2]. Кількість «Білкозину» та форма його внесення 
зумовлюють утворення текстури фаршу, яка є важливою складовою в загальній 
оцінці сенсорних властивостей готових виробів. 

Підвищення ступеня гідратації дозволяє зруйнувати тривимірну 
спіралеподібну структуру «Білкозину» і більш рівномірно розподілити її в масі 
фаршу. Це призводить до отримання більш рівномірної текстури фаршу із 
зниженою кількістю і площею порожнин. 

Внесення «Білкозину» у гідратованій формі приводить до отримання 
рівної поверхні фаршу в якій відсутні порожнини більше 0,2 мм2. Слід 
відмітити, що внесення «Білкозину» навіть в не гідратованій формі покращує 
текстуру фаршу, в порівнянні із зразком, виготовленим за стандартною 
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