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показала, щоконцентрація ТПзначновплив на колірзразківсирихкурячихковбас. 
Результатисенсорного оцінювання зразків показали, щоспостерігалисязначнівідмінності в 
сенсорних характеристиках зразківсироїковбаси з курячої грудки в перший день зберігання. 
Органолептичнаоцінказразків показала, щоконцентрація ТПзначновпливає на колір, запах, 
текстуру і загальнуприйнятністьзразківсироїковбаси з курячої грудки.

Всіобробленізразкималибалибажаності в діапазоні 4-5 (щодорівнює«подобається» - 
«дужеподобається»), припускаючи, щовключенняТП в сирікурячіковбаси до рівня5% не 
привело до будь-якого негативного впливу на колір, текстуру і загальнуприйнятність.

Всі сенсорні характеристики (колір, ніжність, соковитість, смак та загальна прийнятність 
зразків) зменшуються зі збільшенням часу зберігання, але це загалом прийнято. Куряча 
ковбаса, оброблена ТП (5%) отримала найвищі значення з усіх досліджуваних сенсорних 
характеристик наприкінці терміну зберігання. Найнижчі сенсорні характеристики зафіксовано 
у контрольного зразка курячої ковбаси.

Загальна кількість бактерій у контролі значно збільшувалася з подовженням періоду 
зберігання. Загальна кількість бактерій у зразках курячої ковбаси з ТП зменшувалася зі 
збільшенням вмісту ТП.

Висновки. ТП є потужним антиоксидантом та може бути рекомендована до застосування 
у технологіях ковбасних виробів при її концентрації у 5%, що поліпшує її якість за рахунок 
пригнічення окислення ліпідів і не призводить до небажаних змін зовнішнього вигляду.

Використання ТП у технології фаршу з курячого м'яса, забезпечило зберігання поживних 
властивостей при зберіганні в холодильнику протягом 14 днів в порівнянні з менш ніж 7 днями 
для контрольних зразків ковбаси.
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С траш инський І.М ., к.т.н., М аринін  А.І., к.т.н.,
П ергат О .А ., здобувач аспірантури, Гречко В .В ., аспірант

Національний університет харчових технологій (НУХТ), м. Київ, Україна

Сучасні тенденції в харчуванні людини, що прагне вести здоровий спосіб життя, 
вимагають виготовлення м’ясопродуктів мінімальної енергетичної цінності, з мінімальною 
кількістю жиру, підвищеною кількістю білка, наявністю речовин, які покращують травлення, 
всмоктування та обмін речовин.

Одним із способів вирішення даних проблем може бути застосування харчових волокон у 
рецептурах м’ясопродуктів. Використання харчових волокон або харчової клітковини стало 
затребуваним не тільки в функціональних продуктах харчування, а й досить поширене для 
широкого кола споживачів.

Ідеологічною основою споживання м’ясопродуктів вироблених з використанням 
харчових волокон за наявності великої кількості рафінованої їжі пов’язано з покращенням 
травлення та зниженням ризику головних дієтичних проблем, таких як ожиріння, коронарні 
хвороби, діабет, шлунково-кишкові розлади, включаючи закреп, запальні захворювання 
кишечника і т. д. Крім позитивного впливу на зниження захворюваності, додавання дієтичних 
волокон підвищує здатність зв’язувати вологу і жир, покращує структуру готових виробів, має 
великі економічні переваги для споживачів і для виробників, а також мінімальну енергетичну 
цінність і, нарешті, нешкідливість використання даних добавок.
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За визначенням Американської асоціації зернових хіміків: «Дієтичні волокна це залишки 
їстівних частин рослин або аналогічних вуглеводів, які стійкі до перетравлювання і 
всмоктування в тонкій кишці людини з повною або частковою ферментацією в великому 
кишечнику. Клітковина має декілька фізіологічних ефектів, включаючи перистальтики 
кишечника і/або зниження холестерину та рівня глюкози в крові» [1]. Це визначення, як 
правило, включає в себе такі компоненти волокон -  некрохмальні полісахариди (NSP) і стійкі 
до олігосахаридів, лігнін, речовини, пов’язані з NSP і лігніну-комплексу в рослинах, а також 
інших аналогічних вуглеводів, таких як крохмаль зі стійкістю декстринів і синтезованих сполук 
вуглеводів, як полідекстроза. Дієтичні волокна складаються з їстівних рослинних клітин -  
целюлози, гемицеллюлози, лигнину, пектину і різноманітних клеїв.

Дієтичні волокна традиційно діляться на дві основні групи: розчинні і нерозчинні. 
Розчинні, як правило, присутні в високій кількості в фруктах, вівсі, бобових і овочах. Цілісні 
зерна є основним джерелом харчового нерозчинного волокна. В основному, розчинні або 
легкозасвоювані волокна включають пектини, камедь, крохмаль і інші полісахариди які 
утворюють в’язкі розчини, які затримують випорожнення шлунка і всмоктування з тонкої 
кишки і, як правило, знижують рівень холестерину в крові. Такі речовини в значній мірі 
доступні для бактеріальних ферментів і дуже швидко ферментують в проксимальному відділі 
товстої кишки. Нерозчинні волокна, такі як целюлоза і лігнін, навпаки, мають набагато менший 
вплив на в’язкість вмісту кишечника.

В исновки. Результати досліджень будуть використанні для удосконалення технології 
м’ясних і м’ясомістких посічених напівфабрикатів.
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38. РЕСТОРАННИЙ ТУРИЗМ ЯК ЕЛЕМЕНТ ТУРИСТИЧНОГО 

БРЕНДИНГУ ЛЬВІВЩИНИ 
Паска М.З. д. в. н., Радзімовська О.В. здобувач

Львівський державний університет фізичної культури імені Івана Боберського (ЛДУФК
імені І. Боберського), Львів, Україна

Вступ. Одним із перспективних видів розвитку ринку туристичних послуг є 
гастрономічний туризм -  вид туризму у якому виокремився новий підвид ресторанний туризм, 
пов’язаний з ознайомленням з виробництвом, технологією приготування та дегустацією 
національних страв та напоїв, а також кулінарними традиціями народів світу [1].

Актуальність теми, дослідження тенденцій розвитку та сучасного стану ринку послуг 
гастрономічного туризму є передумовою визначення перспектив розвиткугастрономічного 
туризму України та створення конкурентоспроможноготуристичного продукту на 
міжнародному ринку послуг туризму[2].

Аналіз сучасної літератури свідчить про активне науково-практичнеопрацювання 
проблеми гастрономічного туризму і в Україні. Вдослідженнях А. Бусигіна, Е. Маслова, І. 
Комарніцького, В. Федорченка, Д.Басюк, Т. Сокол, Т. Божук, Л. Прокопчук. Т. Шпараги, В. 
Бойко, О. Любіцевої,Ф. Голода А.П., Никиги О.В., Волкової, М. Баштової [3,4] висвітлюється 
історико-культурнийконтекст розвитку цього виду туризму, особливості створення 
регіональнихтуристичних продуктів на основі національних кулінарних традицій, проте 
детального вивчення потребує виокремлений вид туризму, який і становить новизну даної 
роботи.

М атеріал  та методи досліджень: для вирішення поставлених завдань у роботі 
використано відповідні загальнонаукові та спеціальні методи, серед яких: аналізу та синтезу 
(для деталізації об’єкта і предмету дослідження); системний підхід для обґрунтування ролі
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