
І  Всеукраїнська Інтернет-конференція студентів та молодих вчених
«Science and innovations in the 21st century» - 2021

ФОРТИФІКАЦІЯ М’ЯСОПРОДУКТІВ МІКРОНУТРІЄНТАМИ

Кравчук В.В., galen@i.ua 
Національний університет харчових технологій

В процесі зберігання готового продукту жири, що входять до його складу 
окислюються, а це призводить до зниження їх якості і, відповідно, скорочення 
терміну зберігання. Одним із способів підвищення якості та подовження гарантійного 
терміну зберігання продукції є включення до їх складу природних антиоксидантів. 
Тому актуальним є вивчення впливу рослинних добавок з антиоксидантними 
властивостями на процес окиснення жирів з метою розробки науково-обґрунтованих 
технологічних заходів щодо їх використання в технологіях м'ясопродуктів та 
підвищення біологічної цінності їх.

Плоди годжі містять у своєму складі цинк, йод, селен, залізо, кальцій, фосфор, 
калій, германій, магній, мідь, кобальт, вітаміни А, С, В1, В2, В6, В9, Е. Тобто завдяки 
широкому спектру необхідних людині мікроелементів і вітамінів ягоди годжі 
підвищують тонус, дають заряд енергії, нормалізують роботу нервової системи, 
покращують зір, підвищують рівень гемоглобіну у крові.

Лінолева кислота, що міститься у плодах годжі, спалює жир, тому дієтологи 
часто додають їх у раціон дієтичного харчування. Ці плоди підтримують баланс 
мікрофлори кишківника, очищають печінку, виводять зайву рідину з організму. 
Ягоди годжі підтримують у нормі кров'яний тиск, нормалізують рівень холестерину і 
цукру у крові, забезпечують профілактику виникнення онкологічних захворювань. 
Вживання ягоди годжі впливає практично на усі метаболічні процеси в організмі. За 
їхньою допомогою кишківник функціонує краще, а шлунок виробляє більше 
ферментів, що відповідають за засвоєння поживних елементів. Печінка й уся система 
виведення жовчі активізується, коли вступають у дію ягоди годжі. Властивості ягід 
годжі дозволяють поліпшувати стан шкіри та позитивно впливати на зір. Речовина 
зеаксантин у них, пов’язана з активністю вітаміну А, гальмує розвиток вікових 
захворювань, пов’язаних із дегенерацією сітківки. Лікувальні властивості ягоди годжі 
ефективно виявляють себе при недоліках ендокринної системи та захворюваннях 
підшлункової залози.

На кафедрі технології м'яса і м'ясних продуктів НУХТ розроблені м'ясні 
напівфабрикати посічені з використанням екстракту ягід годжі.

Провівши органолептичні дослідження можна сказати, що отримані зразки 
мають збалансований смак, з приємним кольором та текстурою. Проведені 
дослідження фізико-хімічних та мікробіологічних показників готового виробу 
відповідають вимогам діючих нормативних стандартів.
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Враховуючи вищевикладені дані, плануємо розробляти нові продукти 
харчування з м'ясної сировини та екстракту ягід годжі з метою покращення здоров'я 
людей та збалансування харчування.
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