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Анотацiя, П редставлено резул ьтати ко м плекс но го дослiдження

родукцiя сучасноi вiтчизняноi харчовоi про-
мисловостi в результатi використання шryч-
них i синтетичних харчових добавок, забруд-

нення навколишнього середовища накопичуе в собi
шкiдливi для органiзму людини речовини, жорсткi,
iнодi не обГрунтованi режими технологiчноi обробки
сировини, а також тривале зберiгання продукцii при-
зводять до iстотних втрат необхiдних Hp,pieHTiB. На
переробних пiдприемствах при cTBopeHHi бiльшостi
сучасних продуктiв визначальним е зовнiшнiй вигляд,
cMaKoBi властивостi та масовий вихiд, при цьому хар-
чова, в тому числi бiологiчна цiннiсть продукцii, зазви-
чай, мае другорядне значення, або ж не враховуеться
зовсiм, OKpiM того, в харчуваннi населення УкраТни
збiльшуеться частка фаст фудiв. У бiльшостi яких пе-
реважають жири, консерванти, кухонна сiль. Зростае
виробництво продуктiв з використанням генетично
модифiкованих органiзмiв, вплив яких на органiзм лю-
дини ще до кiнця не вивчений.

Три чвертi населення планети страждають захворю-
ваннями, виникнення та розвиток яких пов'язанi з не-
правильним харчуванням, Тому проблема аqекватних
збалансованих рацiонiв залишаеться досить гострою
iакцlальною.

Створення iнновацiйних м'ясних продукгiв для здо-
ý рового i профiлакгичного харчування з розширенням

та бiологiчнаi цiнностi м'яса африканського чорношийого
i можливiсть йога використання в технологii продукriв но-

локолlння.
ocHoBi м'яса страуса разроблено рецепryри та технологii

харчових продуктiв,
слова: м'ясо, африканський чорношиiй страус, напiв-
iнновацiйнi прадукти.

. lп this article the resulfs of соmрlех rеsеаrсh of food апd
value af meat of the Аfriсап blacИleck ostrich апd possibility

of hв usе аrе presented iп tесhпоlоgу of products of пеw gепеrаtiоп.
Оп the baslЗ of meat of ostrich соmроuпdiпg апd tесhпоlоgiеs of

fuпсtiопаl food products is developed,
Кеу words: meat, the Дfriсап Ьlасkпесk ostrich, ready-to-cook

foo d s, i п novative р rod u cts,

стану здоров'я, BiKy та умов працi, широке ознайом-
лення населення iз сучасними принципами рацiональ-
ного харчування мае важливе соцiально-економiчне
значення,

Основний обсяг ковбасних виробiв i посiчених на-
пiвфабрикатiв, що виробляють в YKpaiHi, в силу техно-
логiчних особливостей та економiчноi доцiльностi не
можна вiднести до продукгiв здорового харчування,
однак саме вони е технологiчними для створення на iX
ocHoBi функцiональних харчових продуктiв.

Дещо екзотичним для Украiни е забiй та переробка
м'яса чорношийого страуса, хоча ферми по його роз-
веденню i вiдгодiвлi iснують близько десяти poKiB,

М'ясо страуса на вiдмiну вiд ryш сiльськогосподар-
ськихтварин реалiзуютьу виглядi окремих м'язiв (най-
цiннiшi 10 найбiльших м'язiв стегна i гомiлки, що ста-
новлять 70О/о вiдзагальноI маси), а не вiдрубiв [З],

мм Метароботи-дослiдитихiмiчнийсклад,по-
s#, казники якостi та безпеки мПяса африкансько-

ffiц ." чорнош ийоrо страуса yKpaihebKoT селекцiГ i

ýё "u 
його ocHoBi розробити рецепryри i техно-

ffi':,логiю функцiональних харчових продуктiв.
.Щля досягнення поставленоТ мети вирiшувались

необхiдно було:
порiвняти загальний хiмiчний склад та харчову

цiннiсть м'яса чорношийого африканського страуса
украiнськоi селекцii з традицiйними видами м'яса;

'tхасортименryдля окремих груп людей з урахуванням



обгрунryвати з урахуванням медико-бiологiчних
вимог вибiр основноТ (м'ясо страуса, iндика) i допо-
мiжноТ сировини, функцiональних iнгредiентiв (ку-
пажiв гiрчичноi, лляноТ та рижiевоТ олiй). Методом
комп'ютерного моделювання розробити рецепryри
посiчених напiвфабрикатiв на ocHoBi м'яса страуоа;

розробити технологiю посiчених напiвфабрикатiв з
використанням м'яса страуса та функцiональних iH-
гредiентiв;

провести комплексну оцiнку якостi готовоi про-
дукцii.

Поставленi в роботi заЕдання виконано експери-
ментально з використанням як загально прийнятих,
так i фiзико-хiмiчних, струкryрно-механiчних, хрOма-
тографiчних, мiкробiологiчних дослiджень у трикрат-
них повтореннях.

Насамперед, мя порiвняння з традицiйною
м'ясною сировиною було проведено гiстологiчнi до-
слiмення. За дiаметром м'язових клiтин, а також
щiльнiстю сполучнотканинних прошаркiв м'ясо стра-
уса можна порiвняти з молодою яловичиною чи теля-
тиною.

За ароматом i смаком страусине м'ясо пiсля тер-
мiчноi обробки нагадуе пiсну яловичину. Бульйон -
прозорий, не ryстий, з невеликою кiлькiстю дрiбних
)ирових крапель на поверхнi.

Харчову ф нн icTb м' яса страуса оцi н ювали за фiзико-
хiмiчними показниками, використовуючи стандартнi
метOдики (табл, 1).

.Д,анi табл. 1 свiдчать про високий BMicT бiлка 22,3о/о

у м'ясi страуса порiвняно з м'ясом птицi та яловичи-
ною iтелятиною i вiдносно низький - жиру 1,1 %.

Аналiз жирнокислотного складу м'яса африкан-
ського чорношийого страуса було проведено у хро-
матографiчнiй лабораторii Науково-дослiдного цен-
ry випробувань продукцii "}хруgтртестстандарry>
використовуtочи 30-метрову колонку з полум'яно-
iонiзацiйним детектором, що дае змоry встановити
наявнiсть 15-25 основних пiкiв жирних кислот, сума
яких становить 100%.

.Щослiдження показали, що жоден з традицiйно ви-
користовуваних у м'яонiй галузi лiпiдних компонентiв
не е iдеальним, oKpiM страусиногожиру, спiввiдношен-
ня МНЖК:ПМЖК:НХК - 30,09:З0,27:30,64 або .l 

:1 ; ] .

вiтамiни та мiнеральнi речовини у м'яснiй сирови-
Hi визначали в НДЦ випробувань продукцii оУкрмет-
ртестстандартD. Повторюванiсть дослiджен ь - трира-
зова, похибка вимiрювань - +0,5%.

Одержанi данi вказують на те, що м'ясо страуса мае
доволi високиЙ BMicT TiaMiHy i рибофлавiну, а також
залiза, цинку, магнiю, калiю i кальцiю. Сгiйк азотистi
екстрактивнi речовини м'яса - карнозин, aHcepiH, кар-
нiтин, креатин i таурин не лише беругь участь у Фор-
MyBaHHi смаку й аромаry м'ясних продукгiв, а ще бiо-
логiчно активнi речовини. У зв'язку з цим, визначення
ii BMicryy м'ясi допоможе детально охарактеризувати
харчову цiннiсть та придатнiсть до розробки на його
ocHoBi, або з його використанням функцiон€lльних

ý #SKl* 'Н+!|,
'l I lllllli;

продуктlв, призначених для профiлакrики серцево-
судинних захворювань, залiэодефiцитноТ aHeMii та
ожирiння.

Ринок заморожених напiвфабрикатiв - один iз най-
перспективнiших напрямiв харчовоi промисловостi i

корисryеться великим попитом, тому ми свою уваry
зосередили саме на цьому асортиментi.

.Д,осл iдже н н я по роз роб цi н а п i вфаб ри KaTi в з в и ко р ис-
танняМ м'яса страУса булИ направленi на вибiр вихiд-
них компонентiв, пiдбiр ii оптимальних спiввiдношень,
встановлення впливу внесених iнгредiентiв на органо-
лептичнi, фiзико-хiмiчнi, функцiонально-технологiчнi
та мiкробiологiчнi показники, якiсть та безпеку при
зберiганнi в охолодженому i замороженому cTaHi.

Методом комп'ютерного моделювання було роз-
роблено 10 рецептур посiчених напiвфабрикатiв ( за
контрольний зразок було взято рецепryру за flCTY
46.046-2003 *НапiвФабрикати з м'яса птицiо - оКуря-
ча)), до складу яких у рiзних спiввiдношеннях входили
м'ясо страуса, iндика, купажi гiрчичноi, лляноi та рижi-
евоi олii (для збалансування жирнокислотного складу,
найбiльШ сприятливоГо для органiзму людини), екс-
тракти калини, шипшини та лiкарських трав, толокно,
цибуля, морква, спецiL теплова обробка проводилась
на паровiй банi та смаженням на олii.

Пiсля проведення деryстацiйноi оцiнки для по-
дальших дослiджень були вiдiбранi котлети
,,Королiвськi"(обробленi на парi) та,,Екзотичнi'' (сма-
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Порiвняльний аналiз загального хiмiчного складу м'яса страуса
з традицiйною м'ясною сировиною

BMicT, О/о

Волога , Бiлок':^*'""
9а7

. 2-1,5

жип.*!. зо-lа 
..

1,] * -i_- ]l1'.._
1,2 . - ]

:i
Холестерин, ]

мг/lОOг м'яса ;

оэ,U
,,,,,,,,,,-_''_..-.,.,,лi,

32,:0 i

Таблиця 1

Енерг. цiн-
Hicтb, ккал/

,Sr. ,,,:

93,0/390 |

97,0/406 
|

МIясо африкан-

ського страуеа,,

,1

*2

76]6

76,0

75,3

М'ясо кур,.чqт-6 ройле рц в

М'ясо курей

М'ясо iндички

Гусяче м'ясо

75,з

74,2

т4,1

45,0

22,з

20ý

?1,2
2,1:6

15,2

1:]

2,6

2_,9

2,1

з9,о

1,з

0;9

0,9

]:]

0,8

46,0

60i0

60,0

70,0

60,0

| 96]01?99

, _ 1'аа/ам

i ] ] ]lou?

1 1]0/а61.

| 115/412

1-1.з/405

90/з77

1ж/5а7

Качине м]ясо

Телятина

яловичина

45 6 . ._ .. 
1518

77,5 2о.4,]
1

з8,0 ] 0.6

0,9 "1,1

I

6010_

80,0

7о;0_| 73,7 
: ,, 2] l0 ..._ .j 4,2 l 1 ,073,7 21,0 j

Прпмiтка: ] - за даними [Гагарiна В.В.], 2 - [УстиновоТ Л.В.], З - власнi дослiдження.

женi), що одержали найвищi порiвняно з контролем
бали - 4,9 та 4,95 вiдповiдно.

При розробцi нових рецепryр враховували не лише
органолептичнi показники продуктiв, але й хiмiчний
скrlад, який повинен вiдповiдати TeopiT збалансовано-
го харчування,

За хiмiчним складом можна зробити висновок, що
за BciMa показниками вони вiдповiдають вимогам
стандарry ДСТУ 46.046-2003 "Напiвфабрикати з м'яса
птицi",

З даних табл. З видно зменшення BMicTy бiлка у
котлетах пКоролiвськихD та контролi на 2,3-3,4о/о,
Очевидно, це пов'язано iз збiльшенням вологи пiд
час кулiнарноТ обробки, що зумовлюе зменшення

Таблиця 2
Порiвняльний аналiз жирнокислOтоrо складу м'ясноТ сировини

BMicT основних жирних , Спiввiдношення, що характеризують бiологiчну
киСлотп7о : ефективнiе,ть жирiв

Жир t

МНЖК j: ПНЖК : НЖК 
i

]

МНЖК:
ПНЖК;
шкк

ПНЖК:
нжк

Gl8:2iC18:2:,(0-6:
С18:1 С1 8:3 Ф-з

5:-|4,9

l

]

+-
I_
о
9J-х
iл,.
Е{,
'З,
.-='Х:,
':lýl..
F

lдеальний жир

' --:,,:,.--,*,,,-_---,,__--::::

, с'раУ"" 
.,,,,

, Яловичий
i,,,.^,.,,..,........,--,.,,.. ......

:" ,j::ч.':", """_

; Баранячий

' 
, {iнсЬкий.

. Курячий

з3:з

з9,09

3,8,:-??-

4з,28

..._._....,---.---.. i
i

\rJ,J 
]

i

З0,64 
i

R7 ао

'l:'l:]

1;0,810,8

'| :0,1 :1 ,5

>0,25 
:

1,........,,..........,,,,,,, :
i : ::' ::::: i

i O,Bб j

l.-.-...- 
-:0,06 |

33,з

30r7

2,78

о,2,-0,а

1,00

0;05

,о],

..:
,3,8

4:1

l9,1

З;1

4:17,47 50,1 0 1:а,2:1,2 0,27 0,20 9,7

ззjв1

40,68

49,8-I

2,з5

21 J1

17,78

63]84

з7,6]

з2,41

,1 
:0,1 :1 ,9

,1:0,510,9

]:0,4:0,7

0:04

0,58

0,56

0,06

0еб

0,з8

0,7 ] 0,5:]

ffilrý

2о

17,0 j 23:1
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Таблиця 3

Хiмiчний склад напiвфабрикатiв до- та пiсля те!ц,чхоl обробки+

BMicry сухих речовин. PiBeHb вологи та жиру у до-

слiджуваних зразках вищий вiд контролю за рахунок
замiни води узваром лiкарських трав та додаванням

до складу рецепryр купажiв гiрчичноi, ллянот та ри-
r<ieBoT олiй.

Кiлькiсть кцонноi солi до та пiсля термiчноi обробки

у контролi вища, оскiльки ще на початку комп' ютерного

моделювання задля забезпечення вимог до дiетичних
продукriв у розроблених рецепryрах BMicT солi було

знюкено на 0,3Оlо,

Важливим показником при дослiдженнi м'ясних

продукгiв мають змiни рн середOвиц{а, що впливае не

лише на органолептичнi показники, а й на iнтенсив-

HicTb розвитr<у мiкрофлори.
При змiщеннi рН в лужну сторону В3З готових ви-

робiв збiльшуеться у зв'язку зi збiльшенням кiлькостi

негативно заряджених груп м'ясних бiлкiв, якi здат-

Hi угримувати вологу. Використання м'яса страуса

полiпшуе пластичнiсть продукry, спiввiдношення
зв'язаноi вологи до загальноi вологи у напiвфабри-

катах *королiвських" та зв'язаноi вологи до маси

фаршу в пЕкзотичних>, сприяе пiдвищеному на2-3О/о

виходу готових виробiв.

Висновки
на ocHoBi аналiзу науковоi iнформацii та експери-

ментальних дослiдхень встановлено, що м'ясо аФри-

канського чорношийого страуса украiнськоi селекцii

характеризуеться високою харчовою, в тому числi бiо-

логiчною цiннiстю, низькою калорiйнiстю i може бри
рекомендовано мя використання в технологiI виго-

товлення функцiональних харчових продукгiв,

.Д,оведено, що м'ясо страуса порiвняно з традиЦй-

ними видами м'ясноi сировини вiдрiзняеться пiдви-

щеним BMicToM бiлка (22,ЗО/о), у тому числi незамiнних

амiнокислот, BiTaMiHiB групи В (в1, в9}, мiнеральних

елементiв, зокрема кальцiю, магнiю, залiза, мiдi, цин-

ку, низьким BMicToM лiпiдiв,
розроблена технологiя низькокалорiйних напiв-

фабрикатiв на ocHoBi м'яса страуса "Королiвськi" Та

*Екзотичнiо збагачених незамiнними амiнокислотами,
моно- та полi ненасиченими жирними кислотами, Bi-

тамiнами.
.щанi продукти можугь буги рекомендованi до ви-

робництва на м'ясопереробних пiдприемствах та у
закладах харчування мя систематичного вживання

BciMa групами здорового населення для профiлакгики

серцево-судинних захворювань i ожирiння,

лlтЕрлwрл

1, Гагарпн В.В., Бутко М-П. Качественные показате-

ли и биологическая полноценность мяса страусов //
Ветеринарньtй консультант.- 2а04,_ Ns21,_ с, 22-24,

2. Устпноаа А.В., Лазутuн ý,.А. Мясо страуса в пищевых

продуктах //Пищевая промышленность, - 20о8, - Ns3,

3. Botha ý.St C., Ноffmап L.C,, Britz T,J, Effect of hot-

dеьопiпg оп the physical quality characteristicl of ostrich

meat // South Аfriсап Jоurпаl of Апimаl Sсiепсе,- 2006,-

Vot, 36, /ssue 3.- Р. 197-2а8.
4. Caoper R.С., Маhrоsе Kh.M.A., Et-Shafei М, Spread

Ьой.lеg sупdrоrпе iп ostrick (.S.t1.,g!!iо саrпеlus) chicks

aged 2 fо 12 w_еgJ<ý,fйiВ".rl=!gfrф.ft9_ ff;псе- 2008,-

Варiанти рецептури Бiлок Воfiо:fа )tfup зоrа
BMicT

кухонноТ
солi

ло тепповоi обообки
: i.

'1КПйа.itl€.Ъ..ý l 15,з9 7оJtý,в8 9,4х2,з2 2,,,,t2*0l44 1,26

Контроль оКуряча" (на паровlи
бачi\

1,7..;fi 72,2х3,1в ýЕl,,,,,7€ 2,з4!о,42 х,ýа

-=_-==T.a=.l]:]::-::::]]] ] :|:a-' :i,.:]::=l

*Езвй,йфь:;.iý:'... , -E,li i

Контроль uКуряча" (смакена)

14,з0 7Б,д2;ii!az 8.3*2,12 2.,,21*Ф;'14 1,32

т2,2!1,22 5]; 3J,P 2,34t0,35 l:1.;Gё1F;;fi

пi.по тАпппRоi обпобки

"Королiвськi"
lfiý; 74,2!2,71 9;0:tý 2,10t0,44 1;28.

КФнт.рС,,I*ý;.q,,ЦуРЯЯ.еlijнаif 1:а.Fов!,ц:й;;ii 16,31 ?3"35*..0j5_4 5,зt1,50 2||Е|хо.,# 1,66

"Екзотичнi"
,,....1-8;ý'8 60,4t2,05 ТО;2*,1.;:,5.ý 2,зt0,14 .,.:t,gЗ

ХаЙЁ;Е'Ь'.*,К6;qа';ч_с=м.аxaЁ 2о,73 6?itr,*&4l 6,2*0,20 2;14*. 35 1,68
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