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ABSTRACT______________________________________
The paper presents the results of organoleptic studies, the 

basic functional-technological and structural-mechanical pro­
perties of food supplement. The nutritional supplement is a 
mixture of the following components, namely: sodium alginate, 
soy fiber and whey protein.

The study was subjected to experimentally-established 
samples of food additives based on animal and vegetable raw 
materials made by carefully mixing the dry components in a 
certain ratio of mass parts, which are capable for creating strong 
structural systems. Each component of the mixture has its own 
functionality for the meat product as a whole.

A complex food additive based on animal and vegetable 
raw materials is a powdery, homogeneous bulk mass without 
any impurities, which allows its introduction into the formu­
lation of meat products in the form of a powdered product, 
when hydration occurs directly when mixed and formed mince.

The optimal ratios of the constituent mixtures were deve­
loped and 9 prototypes were isolated. There are three expe­
rimental subgroups, each of which includes three samples.

It has been found that food additives based on animal and 
vegetable raw materials have high rates moisture retaining and 
fat-holding capacity. Studies of structural-mechanical proper­
ties with other technological parameters allowed to determine 
the formulation of the composition to obtain stable textured gels 
during hydration.

The analysis of the obtained results leads to the conclusion 
that the use of this food additive based on animal and vegetable 
raw materials for use in the meat industry has technological 
perspectives.
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РО ЗРО БКА КО М П Л Е КС Н О Ї ХА РЧ О В О Ї Д О Б А В КИ  
НА О СНОВІ ТВ А Р И Н Н О Ї ТА  РО С ЛИ Н Н О Ї С И РО В И Н И  
Д Л Я  М 'Я С Н И Х  П Р О Д УКТІВ

В. Ю. Сухенко, О. А. Штонда, Н. М. Сонько
Національний університет харчових технологій 
Л. М. Шевчук
Український державний науково-дослідний інститут «Ресурс»

У статті наведено результати органолептичних досліджень, основних 
функціонально-технологічних і структурно-механічних властивостей хар­
чової добавки. Харчова добавка являє собою суміш таких складових: альгі­
нату натрію, соєвої клітковини та сироваткового білка.

Дослідженню підлягали експериментально-встановлені зразки харчової 
добавки на основі тваринної та рослинної сировини, виготовлені шляхом 
ретельного змішування сухих складових у  певному співвідношенні масових 
частин, які здатні створювати міцні структурні системи. Кожна складова 
суміші має свою функціональність для м ’ясного продукту в цілому.

Комплексна харчова добавка на основі тваринної та рослинної сировини є 
порошкоподібною, однорідною сипучою масою без сторонніх домішок, що 
забезпечує її введення до складу рецептури м ’ясних продуктів у  вигляді 
порошкоподібного продукту, коли гідратація відбувається безпосередньо 
при змішуванні та утворенні фаршу.

Розроблено оптимальні співвідношення складових суміші та виділено 9 дос­
лідних зразків, які розподілено на три дослідні підгрупи, до кожної з яких 
відносено по три зразки. Встановлено, що харчова добавка на основі тварин­
ної та рослинної сировини має високі показники ВУЗ та ЖУЗ. Дослідження 
структурно-механічних властивостей з іншими технологічними показниками 
дали змогу визначити рецептурний склад композиції для отримання стабіль­
них текстурованих гелів при гідратації.

Аналіз отриманих результатів доводить, що використання харчової до­
бавки на основі тваринної та рослинної сировини для застосування в м ’ясній 
промисловості має технологічні перспективи.

Ключові слова: молочний білок, рослинна клітковина, альгінат натрію, 
багатофункціональна харчова добавка, емульсія.

Постановка проблеми. Х а р ч у в а н н я  є  о д н и м  з  н а й в а ж л и в і ш и х  ф а к т о р і в  

н о р м а л ь н о г о  р о з в и т к у  о р г а н і з м у .  Д о т р и м а н н я  р е ж и м у  п р а в и л ь н о г о  х а р ч у в а ­

н н я  з а б е з п е ч у є  о р г а н і з м  в  у с і х  п р о ц е с а х  о б м і н у  р е ч о в и н  д л я  п р а в и л ь н о г о  

ф у н к ц і о н у в а н н я  т а  й о г о  р о з в и т к у .  Е н е р г е т и ч н а  ц і н н і с т ь  д о б о в о - с п о ж и т и х  

п р о д у к т і в  м а є  в і д п о в і д а т и  д о б о в и м  е н е р г о в и т р а т а м  л ю д и н и  [ 1 ;  2 ] .

А н а л і з у ю ч и  д и н а м і к у  х а р ч у в а н н я  з а  о с т а н н і  р о к и ,  с л і д  з а з н а ч и т и ,  щ о  

с п о с т е р і г а є т ь с я  з м е н ш е н н я  с п о ж и в а н н я  в і т а м і н і в ,  м а к р о -  т а  м і к р о е л е м е н т і в ,  

п о ж и в н и х  р е ч о в и н  р о с л и н н о г о  п о х о д ж е н н я  т а  і н ш и х  б і о л о г і ч н о - а к т и в н и х
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р е ч о в и н ,  н е о б х і д н и х  д л я  п р и р о д н и х  п р о ц е с і в  м е т а б о л і з м у  о р г а н і з м у  [ 1 ;  3 ] .  

З м і н и  в  р а ц і о н і  х а р ч у в а н н я  п р и з в о д я т ь  д о  п о р у ш е н н я  п р о ц е с у  о б м і н у  р е ч о ­

в и н ,  т о м у  з а р а з  в а ж л и в и м  є  п и т а н н я  в и р і ш е н н я  т а  з б а л а н с у в а н н я  р а ц і о н у  

х а р ч у в а н н я  н а с е л е н н я .

М ’я с о п е р е р о б н а  г а л у з ь  н е  є  в и н я т к о м ,  і  т о м у  з а л и ш а є т ь с я  а к т у а л ь н и м  

п и т а н н я м  з б і л ь ш е н н я  в и р о б н и ц т в а  м ’я с н о ї  п р о д у к ц і ї  з  д і є т и ч н и м и  в л а с т и в о ­

с т я м и ,  щ о  п е р е д б а ч а є  в в е д е н н я  д о  ї х  с к л а д у  д о б а в о к  н а  о с н о в і  т в а р и н н о г о  т а  

р о с л и н н о г о  п о х о д ж е н н я .  А л е  п р и  ц ь о м у  п р о д у к т и  п о в и н н і  в і д п о в і д а т и  в и м о ­

г а м  з б а л а н с о в а н о г о  х а р ч у в а н н я .  О с н о в н и м  п р и н ц и п о м  с т в о р е н н я  х а р ч о в и х  

ф у н к ц і о н а л ь н и х  п р о д у к т і в  м о ж н а  в в а ж а т и  з м і ц н е н н я  з д о р о в ’я  л ю д и н и  ш л я х о м  

в п л и в у  н а  в і д п о в і д н і  ф і з і о л о г і ч н і  р е а к ц і ї  о р г а н і з м у  [ 2 ;  4 ] .

Р а ц і о н а л ь н е  х а р ч у в а н н я  є  о д н и м  з  г о л о в н и х  ф а к т о р і в ,  щ о  в и з н а ч а є  з д о ­

р о в ’я  л ю д и н и  т а  н о р м а л ь н и й  р о з в и т о к  о р г а н і з м у .  О д н и м  і з  е ф е к т и в н и х  ш л я х і в  

к о м п е н с а ц і ї  а л і м е н т а р н о ї  н е д о с т а т н о с т і  в  х а р ч у в а н н і  є  р е г у л я р н е  в к л ю ч е н н я  

в  р е ц е п т у р и  ф у н к ц і о н а л ь н и х  п р о д у к т і в  х а р ч о в и х  д о б а в о к  р і з н о ї  п р о ф і л а к ­

т и ч н о ї  с п р я м о в а н о с т і .  С у ч а с н і  т е н д е н ц і ї  в  х а р ч у в а н н і  н а с е л е н н я  в и м а г а ю т ь  

о т р и м а н н я  м ’я с о п р о д у к т і в  м і н і м а л ь н о ї  е н е р г е т и ч н о ї  ц і н н о с т і  з  м і н і м а л ь н о ю  

к і л ь к і с т ю  ж и р у ,  п і д в и щ е н и м  в м і с т о м  б і л к а ,  н а я в н і с т ю  р е ч о в и н ,  я к і  п о к р а ­

щ у ю т ь  т р а в л е н н я ,  в с м о к т у в а н н я  й  о б м і н  р е ч о в и н  [5 ] .

Мета дослідження: р о з р о б и т и  к о м п л е к с н у  х а р ч о в у  д о б а в к у  з  о п т и м а л ь ­

н и м и  с к л а д о в и м и ,  я к і  б у д у т ь  з а б е з п е ч у в а т и  ї ї  в и с о к и м и  ф у н к ц і о н а л ь н и м и  й  

т е х н о л о г і ч н и м и  п о к а з н и к а м и  д л я  п р о д у к т і в  н о в о г о  п о к о л і н н я .

Матеріали і методи. Д о с л і д ж е н н я  п р о в о д и л и  в  л а б о р а т о р н и х  у м о в а х  

к а ф е д р и  т е х н о л о г і ї  м ’я с н и х ,  р и б н и х  і  м о р е п р о д у к т і в  Н а ц і о н а л ь н о г о  у н і в е р ­

с и т е т у  б і о р е с у р с і в  т а  п р и р о д о к о р и с т у в а н н я  У к р а ї н и .

П р о в е д е н і  о р г а н о л е п т и ч н і  д о с л і д ж е н н я  с у м і ш і ,  о с н о в н і  ф у н к ц і о н а л ь н о -  

т е х н о л о г і ч н і  т а  с т р у к т у р н о - м е х а н і ч н і  в л а с т и в о с т і  х а р ч о в о ї  д о б а в к и  н а  о с н о в і  

т в а р и н н о ї  т а  р о с л и н н о ї  с и р о в и н и  [ 6 ] .

Викладення основних результатів дослідження. Х а р ч о в а  д о б а в к а  я в л я є  

с о б о ю  с у м і ш  т а к и х  с к л а д о в и х :  б і о л о г і ч н о  а к т и в н и й  к о м п о н е н т ,  щ о  м і с т и т ь  

а л ь г і н а т  н а т р і ю ,  х а р ч о в е  в о л о к н о ,  щ о  м і с т и т ь  с о є в у  к л і т к о в и н у ,  і  с и р о в а т к о ­

в и й  б і л о к .  К о м п л е к с н у  х а р ч о в у  д о б а в к у  в и г о т о в л я ю т ь  ш л я х о м  р е т е л ь н о г о  

з м і ш у в а н н я  с к л а д о в и х  к о м п о н е н т і в  у  п е в н о м у  с п і в в і д н о ш е н н і  м а с о в и х  

ч а с т и н ,  щ о  з а б е з п е ч у є  г а р н і  ф у н к ц і о н а л ь н о - т е х н о л о г і ч н і  п о к а з н и к и .  К о ж н а  

с к л а д о в а  с у м і ш і  м а є  с в о ю  у н і к а л ь н у  ф у н к ц і о н а л ь н і с т ь  д л я  п р о д у к т у .

С и р о в а т к о в и м и  б і л к а м и  п р и й н я т о  н а з и в а т и  б і л к и  с и р о в а т к и ,  я к у  о т р и ­

м у ю т ь  п і д  ч а с  в и р о б н и ц т в а  м ’я к о г о  і  т в е р д о г о  с и р і в .  Б і л к и  ц и х  в и д і в  с и р о ­

в а т к и  п о д і б н і  з а  ф р а к ц і й н и м  с к л а д о м  і  х і м і ч н о ю  б у д о в о ю  [ 7 ] .  С и р о в а т к о в і  

б і л к и  у  ц і л о м у  т а  а - л а к т о а л ь б у м і н ,  з о к р е м а ,  м а ю т ь  в и с о к у  б і о л о г і ч н у  ц і н ­

н і с т ь .  Ї х  а м і н о к и с л о т н и й  с к л а д  в в а ж а ю т ь  д у ж е  б л и з ь к и м  д о  с к л а д у  « і д е а л ь ­

н о г о »  б і л к а .

Б і о л о г і ч н а  ц і н н і с т ь  м о л о ч н о ї  с и р о в а т к и  о б у м о в л е н а  в м і с т о м  у  н і й  б і л к о ­

в и х  а з о т и с т и х  с п о л у к  ( н а с а м п е р е д  н е з а м і н н и х  а м і н о к и с л о т ) ,  в у г л е в о д і в ,  л і п і д і в ,  

м і н е р а л ь н и х  с о л е й ,  в і т а м і н і в ,  о р г а н і ч н и х  к и с л о т ,  ф е р м е н т і в ,  і м у н н и х  т і л  і 

м і к р о е л е м е н т і в  [ 3 ;  5 ;  7 ] .
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Т е х н о л о г і я  в и р о б н и ц т в а  к л і т к о в и н и  з а б е з п е ч у є  з б е р е ж е н н я  в с і х  в і т а м і н і в ,  

м і н е р а л і в  т а  о р г а н і ч н и х  р е ч о в и н ,  щ о  м і с т я т ь с я  у  с в і ж и х  п р о д у к т а х .  К л і т ­

к о в и н а  я в л я є  с о б о ю  б а л а с т н у  р е ч о в и н у ,  я к а  в и в о д и т ь  з  о р г а н і з м у  т о к с и ч н і  

е л е м е н т и  і  н е  н а к о п и ч у є т ь с я  в  н ь о м у .  Х а р ч о в і  в о л о к н а  є  п о ж и в н и м  с у б ­

с т р а т о м  д л я  н о р м а л ь н о ї  к и ш к о в о ї  м і к р о ф л о р и  [ 8 ] .  У  с к л а д і  с у м і ш і  в и к о р и ­

с т о в у в а л и  х а р ч о в і  в о л о к н а  ( с о є в у  к л і т к о в и н у )  з  д о в ж и н о ю  2 0 0  і  5 0 0  м к м .

З а с т о с у в а н н я  а л ь г і н а т у  н а т р і ю  о с н о в а н е  н а  з д а т н о с т і  у т в о р ю в а т и  г е л і ,  

т о б т о  п р а ц ю в а т и  я к  з г у щ у в а ч  і  е м у л ь г а т о р .  Г е л і  а л ь г і н а т у  с т і й к і  д о  д і ї  н и з ь ­

к и х  і  в и с о к и х  т е м п е р а т у р ,  щ о  п о з и т и в н о  в і д р і з н я є  й о г о  в і д  і н ш и х  г е л і в .  

А л ь г і н а т и  р о з ч и н н і  у  г а р я ч і й  і  х о л о д н і й  в о д і ,  щ о  є  в а ж л и в и м  п о к а з н и к о м  п р и  

д о д а в а н н і  д о  р е ц е п т у р и  у  в и г л я д і  п о р о ш к о п о д і б н о ї  д о б а в к и .  А л ь г і н а т и  н е  

з а с в о ю ю т ь с я  о р г а н і з м о м  л ю д и н и ,  а л е  с п р и я ю т ь  в и в е д е н н ю  в а ж к и х  м е т а л і в  т а  

д е я к и х  і н ш и х  р е ч о в и н  з  н ь о г о  [ 9 ] .

З д а т н і с т ь  а л ь г і н а т у  н а т р і ю  п о г л и н а т и  й  у т р и м у в а т и  в о л о г у ,  у т в о р ю ю ч и  г е л і  

р і з н о ї  м і ц н о с т і ,  о с н о в н и й  ф а к т о р  п р и  р о з р о б ц і  х а р ч о в о ї  д о б а в к и .  М і н і м а л ь ­

н и й  г і д р о м о д у л ь ,  п р и  я к о м у  в і д б у в а є т ь с я  п о в н е  н а б у х а н н я  а л ь г і н а т у ,  —  1 :8 . 

П о д а л ь ш е  з б і л ь ш е н н я  ц ь о г о  з н а ч е н н я  п р и з в о д и т ь  д о  з н и ж е н н я  в ’я з к о ї  с т р у к т у ­

р и  г е л ю .

Т е х н о л о г і я  в и р о б н и ц т в а  х а р ч о в о ї  д о б а в к и  ґ р у н т у є т ь с я  н а  р е а л і з а ц і ї  ф у н к ­

ц і о н а л ь н и х  в л а с т и в о с т е й  с и р о в и н и  х а р ч о в и х  і н г р е д і є н т і в ,  я к і  з д а т н і  с т в о р ю ­

в а т и  с т р у к т у р н і  с и с т е м и .  К о м п л е к с н а  х а р ч о в а  д о б а в к а  н а  о с н о в і  т в а р и н н о ї  т а  

р о с л и н н о ї  с и р о в и н и  є  п о р о ш к о п о д і б н о ю ,  о д н о р і д н о ю  с и п у ч о ю  м а с о ю  б е з  

с т о р о н н і х  д о м і ш о к ,  щ о  з а б е з п е ч у є  ї ї  в в е д е н н я  д о  с к л а д у  б у д ь - я к о ї  р е ц е п т у р и  

с і ч е н и х  н а п і в ф а б р и к а т і в  у  в и г л я д і  п о р о ш к о п о д і б н о г о  п р о д у к т у ,  к о л и  г і д р а т а ­

ц і я  в і д б у в а є т ь с я  б е з п о с е р е д н ь о  п р и  з м і ш у в а н н і  й  у т в о р е н н і  ф а р ш у .

У  п р о ц е с і  д о с л і д ж е н н я  б у л о  п і д і б р а н о  о п т и м а л ь н і  с п і в в і д н о ш е н н я  с к л а д о ­

в и х  с у м і ш і  т а  в и д і л е н о  9  д о с л і д н и х  з р а з к і в ,  я к і  р о з п о д і л е н о  н а  т р и  д о с л і д н і  

п і д г р у п и ,  д о  к о ж н о ї  з  я к и х  в і д н о с и т ь с я  п о  т р и  з р а з к и .  К о ж е н  з р а з о к  м а є  у  

с в о є м у  с к л а д і  о д н а к о в у  к і л ь к і с т ь  а л ь г і н а т у  н а т р і ю .  П е р ш а  п і д г р у п а  м і с т и т ь  

о д н а к о в у  к і л ь к і с т ь  б і л к а ,  а л е  р і з н у  к і л ь к і с т ь  к л і т к о в и н и .  Н а с т у п н а  п і д г р у п а  

м а є  п і д в и щ е н и й  в м і с т  б і л к а  п о р і в н я н о  з  п о п е р е д н ь о ю  т а  р і з н у  к і л ь к і с т ь  

к л і т к о в и н и  в і д п о в і д н о .  Т р е т я  п і д г р у п а  а н а л о г і ч н а  д р у г і й .

Д л я  в и з н а ч е н н я  в с і х  т е х н о л о г і ч н и х  п о к а з н и к і в  п р о в о д и л и  г і д р а т а ц і ю  с у м і ш і  

у  с п і в в і д н о ш е н н і  с у м і ш :  в о д а  —  1 :1 0 ;  1 :1 5 ;  1 :2 0 .  З а  р е з у л ь т а т а м и  в и р і ш е н о  

в и к о р и с т о в у в а т и  г і д р а т а ц і ю  с у м і ш і  у  с п і в в і д н о ш е н н і  с у м і ш :  в о д а  —  1 :1 5 .  З а  

т а к и х  у м о в  н е  у т в о р ю в а л и с ь  в а ж к о р о з ч и н н і  с к у п ч е н н я  г р у д о ч о к ,  с у м і ш  м а л а  

о п т и м а л ь н у  к о н с и с т е н ц і ю ,  о с к і л ь к и  п р и  в и с о к і й  г і д р а т а ц і ї  з р а з к и  н е  в о л о ­

д і ю т ь  н е о б х і д н и м и  т е х н о л о г і ч н и м и  п о к а з н и к а м и ,  х а р а к т е р н и м и  д л я  м ’я с н и х  

с и с т е м .

В и з н а ч е н н я  с т р у к т у р н о - м е х а н і ч н и х  п о к а з н и к і в  з р а з к і в  п р о в о д и л и  н а  в і с ­

к о з и м е т р і  з  в и к о р и с т а н н я м  а д а п т е р а  р о т а ц і й н о г о  т и п у  з  к о а к с і а л ь н и м и  ц и л і н ­

д р а м и  в  д і а п а з о н і  ш в и д к о с т е й  з с у в у .  М е т о д и к а  в и з н а ч е н н я  с т р у к т у р н о ї  в ’я з ­

к о с т і :  н а в а ж к у  з р а з к а  п і д д а в а л и  г і д р а т а ц і ї ,  п о м і щ а л и  в  к а м е р у  і  о п у с к а л и  в
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н е ї  в и б р а н и й  ш п и н д е л ь ,  я к и й  п р и в о д и л и  в  о б е р т а н н я  і  ф і к с у в а л и  з н а ч е н н я  

в ’я з к о с т і  ( п )  т а  ш в и д к о с т і  (ю ) ,  я к і  а в т о м а т и ч н о  в и в о д я т ь с я  н а  д и с п л е й  п р и л а д у .

П о к а з н и к и  в ’я з к о с т і  к о ж н о г о  з  о к р е м и х  д о с л і д н и х  з р а з к і в  с у м і ш і  з о б р а ­

ж е н і  н а  р и с у н к у .

П, Па-С

Х А РЧ О В І ТЕХН ОЛОГІЇ

Рис. П оказники  в ’язкості дослідних зразків харчової добавки: 1 —  зразок № 1;
2 —  зразок № 2; 3 —  зразок № 3; 4 —  зразок № 4; 5 —  зразок № 5; 6 —  зразок № 1;

7 —  зразок № 7; 8 —  зразок № 8; 9 —  зразок № 9

Я к  в и д н о  з  г р а ф і к а  ( р и с .  1 )  з і  з б і л ь ш е н н я м  б і л к а  т а  с о є в о ї  к л і т к о в и н и  в  

д о с л і д н и х  з р а з к а х ,  а  т а к о ж  з і  з б і л ь ш е н н я м  ш в и д к о с т і  о б е р т а н н я  ш п и н д е л я  

в ’я з к і с т ь  г е л і в  з н и ж у є т ь с я .

Т а к о ж  б у л и  п р о в е д е н і  в и з н а ч е н н я  а к т и в н о ї  к и с л о т н о с т і  ( р Н ) ,  я к і  х а р а к ­

т е р и з у ю т ь  к и с л о т н и й  с т а н  с к л а д о в и х  ч а с т и н  с у м і ш і  ( т а б л .  1 ).

Таблиця 1. П оказники  акти вн о ї кислотності

№п/п Показник Активна кислотність (рН)

1 Білок молочної сироватки 
МолПро 900 6,501

2 Альгінат натрію 6,375
3 Соєва клітковина 6,93

4 Харчова добавка на основі 
тваринної та рослинної сировини 6,462

К е р у ю ч и с ь  п о к а з н и к а м и  а к т и в н о ї  к и с л о т н о с т і ,  с л і д  з а з н а ч и т и ,  щ о  в  р е з у л ь ­

т а т і  з м і ш у в а н н я  в с і х  к о м п о н е н т і в  м а є м о  с у м і ш  з  н е в и с о к и м  п о к а з н и к о м  р Н .  

Т а к и й  ч и с л о в и й  п о к а з н и к  п і д т в е р д ж у є  д о ц і л ь н і с т ь  в и к о р и с т а н н я  д о б а в к и  в  

м ’я с н о м у  в и р о б н и ц т в і .

С е р е д  ф у н к ц і о н а л ь н о - т е х н о л о г і ч н и х  в л а с т и в о с т е й  о б р а н и х  і н г р е д і є н т і в  

с л і д  в і д з н а ч и т и  в и с о к і  п о к а з н и к и  в о л о г о -  т а  ж и р о у т р и м у в а л ь н о ї  з д а т н о с т і  

( т а б л .  2 ) ,  а  т а к о ж  с т а б і л ь н і с т ь  е м у л ь с і ї  т а  е м у л ь г у ю ч у  з д а т н і с т ь  ( т а б л .  3 ) .
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Таблиця 2. П оказники  ф ункціональних властивостей

№ п/п Дослідні зразки харчової 
добавки ЖУЗ, мл жиру/г продукту ВУЗ, г води/г продукту

1 Зразок 1 0,8 0,91
2 Зразок 2 1,0 1,01
3 Зразок 3 1,25 1,11
4 Зразок 4 1,0 0,99
5 Зразок 5 1,15 1,12
6 Зразок 6 1,25 1,22
7 Зразок 7 1,25 1,23
8 Зразок 8 1,5 1,32
9 Зразок 9 1,7 1,44

Таблиця 3. П оказники  СЕ та  Е З окремих складових харчової добавки

Показник
Г рупа

ЕС, % СЕ, %
Соєва клітковина Біотонцель-60 74,0 92,0

Білок молочної сироватки 
МолПро 900 70 89,5

У с і  з р а з к и  м а ю т ь  в и с о к і  п о к а з н и к и  Ж У З  т а  В У З ,  а л е  н а й б і л ь ш  о п т и ­

м а л ь н и м и  є  п о к а з н и к и  д р у г о ї  п і д г р у п и  ( з р а з к и  4 ,  5 ,  6 ) .  О т р и м а н і  р е з у л ь т а т и  

в к а з у ю т ь  н а  в и с о к у  з д а т н і с т ь  д о  н а б у х а н н я  у  в о д і  т а  о л і ї .  П о к а з н и к и  е м у ­

л ь г у ю ч о ї  з д а т н о с т і  т а  с т а б і л ь н о с т і  е м у л ь с і ї  н а д а ю т ь  х а р ч о в і й  д о б а в ц і  н а  

о с н о в і  т в а р и н н о ї  т а  р о с л и н н о ї  с и р о в и н и  п і д в и щ е н о ї  ф у н к ц і о н а л ь н о с т і ,  щ о  

п о з и т и в н о  в п л и в а є  н а  в и х і д  г о т о в о ї  п р о д у к ц і ї ,  п о к р а щ у є  п р у ж н і с т ь  і  с о к о ­

в и т і с т ь  м ’я с н и х  в и р о б і в .  Х а р ч о в а  д о б а в к а  н а д а є  м о ж л и в і с т ь  р о з ш и р е н н я  

а с о р т и м е н т у  м ’я с н и х  в и р о б і в  з  в и с о к и м и  о р г а н о л е п т и ч н и м и  т а  ф і з и к о - х і м і ч -  

н и м и  п о к а з н и к а м и .

Висновки
О т ж е ,  х а р ч о в а  д о б а в к а  н а  о с н о в і  б і л к а  м о л о ч н о ї  с и р о в а т к и ,  с о є в о ї  к л і т к о ­

в и н и  т а  а л ь г і н а т у  н а т р і ю  є  г а р н и м  с к л а д о в и м  к о м п о н е н т о м  д л я  м ’я с н о ї  

п р о м и с л о в о с т і .  Е к с п е р и м е н т а л ь н и м  ш л я х о м  в с т а н о в л е н о  о п т и м а л ь н і  с п і в в і д ­

н о ш е н н я  к о м п о н е н т і в ,  в р а х о в у ю ч и  в с і  т е х н о л о г і ч н і  а с п е к т и .

В в е д е н н я  б і л к а  м о л о ч н о ї  с и р о в а т к и  д о  с к л а д у  с у м і ш і  с т а н о в и т ь  в і д  8 ,0  д о  

1 7 , 4 %  д о  з а г а л ь н о ї  м а с и  д о б а в к и .  З б і л ь ш е н н я  ч и  з м е н ш е н н я  д о з и  п р и з в о д и т ь  

д о  п о г і р ш е н н я  т е х н о л о г і ч н и х  п о к а з н и к і в .  В в е д е н н я  д о  с к л а д у  к о м п л е к с н о ї  

х а р ч о в о ї  д о б а в к и  с о є в о ї  к л і т к о в и н и  у  в і д с о т к о в о м у  с п і в в і д н о ш е н н і  1 7 ,4  —  

3 2 , 0  є  о п т и м а л ь н и м ,  т о м у  щ о  п р и  з б і л ь ш е н і  д о з у в а н н я  с п о с т е р і г а є т ь с я  з м е н ­

ш е н н я  щ і л ь н о с т і  с т р у к т у р и ,  щ о  в  п о д а л ь ш о м у  м а т и м е  н е г а т и в н і  п о к а з н и к и  

г о т о в и х  в и р о б і в .  В в е д е н н я  д о  с к л а д у  с у м і ш і  а л ь г і н а т у  н а т р і ю  в і д  5 5 , 6  д о  

7 1 , 5 %  є  р а ц і о н а л ь н о  о б ґ р у н т о в а н и м  т о м у ,  щ о  п р и  з м е н ш е н н і  ч и  з б і л ь ш е н н і  

д о з у в а н н я  б у д е  с п о с т е р і г а т и с я  з н и ж е н н я  ч и  з б і л ь ш е н н я  п р у ж н о с т і  ф а р ш у .

О т р и м а н і  р е з у л ь т а т и  п і д т в е р д и л и ,  щ о  в и к о р и с т а н н я  х а р ч о в о ї  д о б а в к и  н а  

о с н о в і  т в а р и н н о ї  т а  р о с л и н н о ї  с и р о в и н и  д л я  м ’я с о п е р е р о б н о ї  п р о м и с л о в о с т і

Scientific Works o f NUFT 2019. Volume 25, Issue 5 231



є  о д н и м  і з  а л ь т е р н а т и в н и х  ш л я х і в  в и р і ш е н н я  п р о б л е м и  д е ф і ц и т у  м ’я с н о ї  

с и р о в и н и  т а  з б а л а н с у в а н н я  р а ц і о н у  х а р ч у в а н н я  н а с е л е н н я .
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