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Рис. 1 — Основные стадии производства полнорационного 
экструдированного сухого корма для собак 

Литература 
1. Остриков, А. Н. Технология экструзионных продуктов [Текст]: учебное пособие для сту-

дентов вузов / А. Н. Остриков, Г. О. Магомедов [и др.]; науч. ред. А. Н. Остриков. -
СПб.: Проспект Науки, 2007. - 199 с. 

ПОВНОЦІННИЙ КОЛАГЕНОВИЙ БІЛОК У КОВБАСНИХ ВИРОБАХ 

Полумбрик М. М., аспірант 
Національний університет харчових технологій, м. Київ 

Білкові композиції тваринного походження знайшли застосування в технології продуктів 
з м'яса завдяки своїй помірній вартості, доступності на ринку, високій емульгуючій та стабілі-
зуючій дії в фаршевих системах. Завдяки підвищенню вмісту білка в готових виробах при за-
безпеченні необхідного рівня споживання незамінних амінокислот, продукти, виготовлені з ви-
користанням тваринних білків є більш збалансованими за вмістом макронутрієнтів, порівняно 
із звичайними продуктами. Незважаючи на переваги, якими володіють білкові композиції, які 
зараз впроваджені в технології м'ясних продуктів, вони не забезпечують вирішення комплекс-
ного завдання забезпечення необхідних структурно-механічних характеристик напівфабрикатів 
і готових виробів, забезпечуючи при цьому високу харчову цінність продуктів. Тому, нами в 
якості об'єкта досліджень був обраний колагеновий яловичий білок «Білкозин», який володіє 
високим технологічним потенціалом. 

Слід зазначити, що колаген, надходячи з їжею, забезпечує здоровий стан хрящової і 
кісткової тканин, шкіри, сухожиль і суглобів. Особливо висока потреба в колагені виникає 
після травм і при інтенсивних спортивних навантаженнях. Колагеновий протеїн не містить 
додаткових харчових добавок, не має Е-індексу і GMO-змін. Процес його виготовлення під-
лягає суворому ветеринарному контролю із дотриманням стандартів НАССР. Такий білок 
характеризується високою розчинністю, високими вологозв'язуючою і вологоутримуючою 

56 



здатностями і рекомендований для використання в якості функціонального білкового компо-
нента при виробництві м'ясопродуктів з метою підвищення якості готової продукції, завдяки 
поліпшенню консистенції, і товарного вигляду. 

Прогрес в розробці науково-обґрунтованих методів виділення нативного колагену з 
сполучної тканини дозволяє зберегти молекулярну структуру і біологічну активність цього 
білка при максимальному рівні його очищення від супутніх біополімерів і дає можливість 
значно розширити шляхи використання колагенвмісної сировини м'ясопереробної промис-
ловості. 
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ЗАСТОСУВАННЯ ВИМОГ ГЕРОДІЄТЕТИКИ В ТЕХНОЛОГІЇ 
ПЕЧИВА ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 

Петренко М. М., аспірант, Дорохович А. М., д-р техн. наук, професор 
Національний університет харчових технологій, м. Київ 

Стан здоров'я людини залежить від багатьох чинників: генетики, віку, рівня фізичної 
активності, правильного харчування, факторів соціального середовища, умов праці. Тому 
калорійність та збалансованість харчового раціону значною мірою впливає на розвиток і фу-
нкціонування організму. Рішення проблеми повноцінного харчування населення повинно 
базуватися на сучасних теоріях і концепціях харчування, які встановлюють для кожної групи 
населення норми добової потреби в хімічних речовинах. Харчування людей похилого віку 
також має свої особливості, які обґрунтовує геродієтетика і які слід враховувати при розроб-
ці продуктів функціонального призначення [1]. Метою роботи було визначення хімічного 
складу «ідеального» харчового продукту для людей похилого віку та обґрунтування шляхів 
розробки продуктів спеціального призначення з максимально схожим хімічним складом. 

Рекомендований добовий раціон для людей похилого віку включає в себе білки, жири 
і вуглеводи у співвідношенні 1 : 0,9 : 3,8 та має калорійність 2000 ккал [2]. При цьому він має 
також бути збалансований за незамінними компонентами харчування, бути спрямованим на 
корекцію та підтримання гомеостазу організму, містити достатню кількість баластних речо-
вин та, по-можливості, мати лікувально-профілактичну спрямованість. Враховуючи вимоги 
геродієтетики та основні принципи кваліметрії, з використанням загальнонаукових методів 
аналізу і теоретичного моделювання нами була розроблена модель хімічного складу «ідеаль-
ного» харчового продукту для людей похилого віку і представлена у вигляді трирівневого 
ієрархічного дерева (рис. 1). 

На першому рівні ієрархічного дерева хімічного складу показано вміст білків (Р1), 
жирів (Р2) і вуглеводів (Р3) в 100 г харчового продукту. Однак, загальна кількість білків, жи-
рів і вуглеводів не характеризує повною мірою фізіологічну цінність продукту. Тому на дру-
гому рівні ієрархічного дерева загальна кількість білків була продиференційована на неза-
мінні (Р11) і замінні амінокислоти (Р12) у співвідношенні 36 : 64, відповідно до концепції іде-
ального білка. Загальна кількість жиру на другому рівні ієрархічного дерева диференціюєть-
ся на насичені (Р21), мононенасичені (Р22) і поліненасичені жирні кислоти (ПНЖК) (Р23) у 
співвідношенні 1 : 1 : 1, яке вважається ідеальним для осіб похилого віку [3]. Загальна кіль-
кість вуглеводів диференціюється на вміст моно- і дисахаридів (Р31), органічних кислот (Р32) 
і полісахаридів (Р33) з урахуванням співвідношення 16,3 : 0,6 : 83,1. На третьому рівні ієрар-
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