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ведення птахівництва показує, що високих показників можна досягти, використовуючи тільки 

здорову птицю. 

У курячого ембріона під час розмноження вірусів візуально визначають посилення 

оболонок ембріона, судинного малюнку, гіперемію, крововиливи, а також появу специфічних 

утворень у вигляді віспин, бляшок тощо. Наслідком репродукції вірусу є затримка розвитку або 

загибель курячого ембріона. 

Ефективність профілактики спалахів вірусних інфекцій у птахівництві залежить від 

своєчасної діагностики із застосуванням експрес-методів досліджень з диференціацією 

домінантних і супутніх хвороб та від організації відповідних протиепізоотичних заходів, 

прогнозування можливих змін в епізоотичному стані [2]. Епізоотологічне благополуччя у галузі 

досягається тільки при проведенні комплексу ветеринарно-санітарних заходів, у тому числі по 

охороні господарств від заносу збудників заразних хвороб, строгого виконання встановленої 

технології вирощування і утримання птахів, годівлі і комплектації племінної птахівницької 

продукції з господарств, благополучних щодо заразних хвороб. 

Отже, загальновизнаним способом захисту птиці від інфекційних захворювань є 

специфічна профілактика. Стає все більш очевидним, що результативність промислового 

розведення птиці у меншому ступені залежить від лікувальних заходів, а значною мірою 

визначається схемою вакцинації. В обов’язковому порядку на усіх промислових яєчних і 

м’ясних підприємствах необхідно проводити імунізацію усієї птиці проти хвороби Ньюкасла, 

хвороби Гамборо, хвороби Марека, інфекційного бронхіту курей, при цьому використовувати 

тільки зареєстровані вакцини. 
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У більшості країн світу ведуться активні дослідження нетрадиційних видів сировини 

для виробництва нових харчових продуктів, у першу чергу продуктів функціонального, 

оздоровчого та профілактичного призначення. Надзвичайно цінними є представники 

мікроальгофлори, зокрема мікроводорость Chlorella, специфіка метаболізму якої пов'язана 

з продукуванням речовин із корисними для людини властивостями. Такі види, як Chlorella 

vulgaris, Chlorella pyrenoidosa, Chlorella sorokineana дозволено вживати в їжу. 

Метою роботи було визначення показників біологічної цінності білку хлорели та 

підбір оптимальної рецептури оздоровчого напою, у складі якого хлорела використовується 

як джерело функціональних інгредієнтів. Для реалізації мети вирішувалися наступні 

завдання: розрахунок показників збалансованості білкового складу хлорели, визначення 

шляху більш повного засвоєння амінокислот хлорели; розроблення рецептури смузі з 

підвищеною біологічною цінністю білку. При проведенні досліджень були використані 

розрахункові методи оцінювання зазначених показників [1]. 

У складі хлорели найбільшим є вміст білку, кількість якого перевищує 60%. 

Важливим є не лише загальний вміст білку, але і його якість, що визначається рівнем 

засвоюваності білку в організмі людини. Тому ми провели аналіз амінокислотного профілю 

хлорели та розрахували показники збалансованості її білкового складу. У першу чергу 

порівняли амінокислотний склад хлорели з еталонним білком. 

http://surl.li/hiuqe


Аграрна наука, ветеринарна медицина, виробництво 

 

406 

Встановлено, що 5 з 8 незамінних амінокислот (НАК) білку хлорели є лімітованими. 

До них належать лейцин, ізолейцин, метіонін+цистин, тирозин+фенілаланін, треонін. Це 

свідчить про незбалансованість амінокислотного складу білку хлорели. Першою 

лімітованою амінокислотою є тирозин Він має мінімальний амінокислотний скор, який 

дорівнює 56%. Встановлено, що рівень засвоюваності білку хлорели становить 58,9%, а 

масова частка амінокислот, які використовуються на непріоритетні потреби – 25,1%. Отже, 

для забезпечення більш повного засвоєння білку хлорели доцільно не споживати її окремо 

у вигляді дієтичних добавок, а використовувати у рецептурах харчових продуктів 

оздоровчого та профілактичного призначення, підбираючи сировинні компоненти, 

комбінування яких дозволить поліпшити біологічну цінність білку готового продукту. 

Важливо враховувати специфічні органолептичні властивості хлорели. Вона має 

насичений зелений колір, дещо специфічні смак і аромат. Тому ці особливості визначають 

вибір харчової основи, до якої варто додавати хлорелу. Було вирішено використовувати її у 

рецептурах зелених смузі, до складу яких входить листова зелень, фрукти або овочі, насіння, 

а рідка частина може бути представлена кисломолочними напоями або соками.  

Встановлено оптимальну рецептуру зеленого смузі з хлорелою: яблуко – 50%; шпинат 

– 20%; насіння льону – 15%; йогурт – 10%; порошок хлорели – 5%. Для такого продукту 

досягається значне покращення показників біологічної цінності білку. Скор першої 

лімітованої НАК зростає на 30%,  коефіцієнт утилітарності білку, тобто рівень його 

засвоєння, підвищується на 23% і досягає 82%, а масова частка амінокислот, які 

використовуються нераціонально, стає меншою на 17,3%. Регулярне споживання такого 

смузі сприятиме зміцненню імунітету; виведенню токсинів та важких металів; компенсації 

наслідків стресу; покращенню пам'яті; подовженню молодості організму людини. 
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Повноцінне харчування дітей – це основний чинник, що зумовлює здоров’я людини у 

дорослому віці. Наразі харчування дітей не відповідає вимогам оптимального харчування та 

потребує корекції. Виявлено значні відхилення у забезпеченні добових потреб дітей в 

основних есенціальних нутрієнтах. Консерви для дітей та дієтичного харчування повинні 

мати гарантований вміст компонентів, мікробіологічну безпеку та стабільний хімічний 

склад, який відповідає фізіологічним потребам організму дітей різного віку. 

Метою роботи було обґрунтування вибору сировини та розроблення рецептури 

нового харчового продукту функціонального призначення для дітей, а саме м’ясних 

консервів з поліпшеним жировим складом, збагачених β-каротином завдяки додаванню 

пасти з моркви. У роботі були використані загальнонаукові методи дослідження. 

Визначення показників харчової і біологічної цінності сировини та готового продукту 

проводили розрахунковим методом. 

М'ясні консерви - це продукти, вироблені з м'яса, субпродуктів та інших видів 

сировини у герметично закупореній тарі і пастеризовані або стерилізовані з метою знищення 

мікроорганізмів та надання їм стійкості при зберіганні. М'ясо передусім є джерелом 


