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41. УДОСКОНАЛЕННЯ М’ЯСНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ ШЛЯХОМ 

ДОДАВАННЯ БІЛКОВМІСНОЇ СИРОВИНИ 

В.О. Жук, І.В. Артюх, І.І. Шевченко 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. З метою удосконалення технології реструктурованих шинкових 

виробів, були проведені дослідження спрямовані на можливість використання 

білковмісної композиції з тваринних білків з метою покращення їх харчової та 

біологічної цінності. 

Аналіз літературних джерел та результати патентного пошуку свідчить про  

відносно невелику кількість розроблень для шинкових виробів спрямованих на 

використанням додаткових джерел тваринного повноцінного білку, що дає 

змогу до корегування їх білкового складу  та розширення асортименту виробів 

оздоровчо-профілактичного призначення. 

Результати. 

В роботі було проведено літературний та патентний пошук існуючих 

джерел тваринних білків високої біологічної та харчової цінності, а також 

методом комп’ютерного моделювання, використовуючи принцип 

раціонального заміщення білків визначено амінокислотний склад білкової 

композиції наближеної за амінокислотним складом до вимог ФАО/ВООЗ.  

Враховуючи практику отримання життєво необхідних тваринних білків і 

смакові звички, що склалися в процесі еволюції, і бажання людей 

урізноманітнювати раціон, інтенсифікація виробництва м’яса і м’ясних 

продуктів залишається головним способом забезпечення населення планети 

тваринними білками високої біологічної цінності.  

Цим і пояснюється існуюча в світі тенденція на підвищення попиту на 

м’ясні продукти підвищеної біологічної цінності.  

Проте попит на них зростає швидше, ніж саме виробництво.  

В зв’язку з цим існує необхідність знаходження додаткових джерел білку, 

який до останнього часу складає  харчовий дефіцит у світі. 
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В роботі розроблено та досліджено композицію тваринних білків 

наступного складу: плазма крові, казеїнат натрію та маслянка (пахта) у 

співвідношенні як 1:1:0,5. 

Результати проведених розрахунків представлені в таблиці 1. 

Запропонована білкова композиція з тваринних білків плазми крові, 

казеїнату натрію та маслянки є збалансованою за амінокислотним складом 

 

Таблиця 1– Раціональне співвідношення між білками плазми крові і 

казеїнатом натрію та пахти у співвідношенні 1:1:0,5.  
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42. АУТСОРСИНГОВИЙ ПІДХІД ДО  УДОСКОНАЛЕННЯ БІЗНЕС- 

ПРОЦЕСІВ ПІДПРИЄМСТВ М’ЯСОПЕРЕРОБНОЇ ГАЛУЗІ 

О.І. Драган  

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Одним із напрямків отримання конкурентних переваг підприємством 

м’ясопереробної галузі є впровадження аутсорсингу з метою покращення 

бізнес-процесів. Аналіз стану та проблем забезпечення економічної стійкості 

Назва 
амінокислоти 

Амінокислотний склад, 
 г/100 г білку 

Амінокис-
лотний скор, 

%, 
Vepro 

75 PSC 

казеїнат  

натрію 

маслянка 

(пахта)) 

  суміш 

білкова 

FАО/ 

WHO 

суміш білкова 

Вал 4,1 6,2 4,6 5,0 5,0 100 
Іле 3,4 4,5 3,95 3,9 4,0 98 
Лей 6,7 7,3 8,35 7,4 7,0 106 
Ліз 5,7 7,4 7,1 6,7 5,5 122 
Мет+цис 4,6 2,1 2,35 3,02 3,5 86 
Тре 4,2 3,2 4,35 3,9 4,0 96 
Три 1,2 1,2 7,95 3,45 1,0 345 
Фен+тир 7,0 4,2 8,15 6,45 6,0 108 
 Сума 36,9 36,1 46,8 39,82 36,0 1061 


