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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Науково-практичне обґрунтування технологій м'ясних та м'ясомістких продуктів подовженого терміну
зберігання

Назва роботи англійською:
Scientific and practical substantiation of technologies of meat and meat products of extended shelf-life

Реферат українською:
Звіт про НДР (заключний): с. 521, рис. 110, табл. 149, джерел 441. Ключові слова: м'ясні і м'ясомісткі продукти,
напівфабрикати, ковбасні вироби, мікроелементозне збагачення, подовження зберігання, олеоризини. Об’єкт
дослідження - ресурсозберігаючі технології виробництва і зберігання м'ясних та м'ясомістких продуктів
подовженого терміну зберігання, на основі раціонального використання нутрієнтів тваринного, рослинного
походження. Предмет дослідження – тваринна, рослинна і мінеральна сировина, технологічні
напівфабрикати, інкапсульовані олеорезини та суміші функціонально-технологічні для виробництва м'ясних
і м’ясомістких продуктів, елементи ативного пакування. Метою роботи є наукове обґрунтування і
розроблення ресурсозберігаючих технологій отримання і зберігання м'ясних та м'ясомістких продуктів
подовженого терміну зберігання. Результати виконання попереднього етапу: проведено аналіз патентної та
наукової, нормативної і технічної літератури за темою дослідження, закономірності щодо ефективності
збагачення білоквмісних поліфункціональних концентратів мікроелементами цільового призначення для
підвищення бактеріостатичності, біологічної і харчової повноцінності м'ясних і м'ясомістких продуктів.
Обґрунтувано ефективність використання нетрадиційної сировини тваринного і рослинного походження і
можливості регулювання технологічної модифікації м'ясних, м'ясомістких продуктів, підвищення їх
біологічної і харчової повноцінності з можливістю пролонгації термінв зберігання. Розроблено рецептурні
моделі м'ясних та м'ясомістких продуктів на основі сировини тваринного і рослинного походження та
проведено промислову апробацію розроблених технологій напівфабрикатів, ковбасних виробів і консервів з
використанням різних типів пакування, елементів активного пакування та складу рецептурних композицій.
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GDR report (final): p. 521, fig. 110, table. 149, sources 441. SCIENTIFIC AND PRACTICAL SUBSTANTIATION OF
TECHNOLOGIES OF MEAT AND MEAT-LIKE PRODUCTS OF EXTENDED SHELF LIFE Object of research -
Resource-saving technologies for the production and storage of meat and meat-containing products with
extended shelf life, based on the rational use of nutrients of animal and plant origin. The subject of the research is
animal, vegetable and mineral raw materials, technological semi-finished products, encapsulated oleoresins and
functional-technological mixtures for the production of meat and meat-containing products, elements of active
packaging. The purpose of the work is the scientific substantiation and development of resource-saving
technologies for obtaining and storing meat and meat-containing products with extended shelf life. Results of the
previous stage: analysis of patent and scientific, normative and technical literature on the research topic,
regularities of efficiency of enrichment of protein-containing polyfunctional concentrates with microelements of
special purpose for increase of bacteriostaticity, biological and food completeness of meat and meat-containing
products. The efficiency of using non-traditional raw materials of animal and vegetable origin and the possibility of
regulating the technological modification of meat, meat-containing products, increasing their biological and
nutritional value with the possibility of extending the shelf life are substantiated. Prescription models of meat and
meat-containing products based on raw materials of animal and vegetable origin have been developed and
industrial testing of developed technologies of semi-finished products, sausages and canned food using different
types of packaging, active packaging elements and composition of prescription compositions has been carried out.
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м'ясомістктих продуктів з використанням ензимів і структуроформуючих нанокомпозитів, регуляторів Аw,
природних і синтетичних антиоксидантів, натуральних стабілізованих барвників, а також модифікованої
атмосфери з елементами активного пакування. На прикладі посічених напівфабрикатів, ковбасних виробів і
консервів комбінованого складу розроблено технологічні способи і підходи раціонального перероблення
тваринної і рослинної сировини, обґрунтовано технології використання вторинної тваринної сировини та
мікроелементозних збагачувачів для м'ясопереробної промисловості для продуктів на основі м'ясної
сировини подовженого терміну зберігання. В результаті реалізації проекту розроблено нові функціонально-
технологічні композиції на основі зернових і бобових культур, сухої молочної сироватки для м'ясних і
м'ясомістких продуктів з використанням отриманих концентратів на основі тваринних і рослинних білків,
білкових поліпшувачів на основі продуктів перероблення молока при використанні традиційних видів
м'ясної сировини, м'яса курчат-бройлерів, колагеновмісних наповнювачів з різним ступенем гідратації. В
результаті проведених досліджень розроблено новий асортимент м'ясних і м'ясомістки посічених
напівфабрикатів, ковбасних виробів і консервів на основі традиційних видів м'ясної сировини, зернових
композицій, бобових та олеорезинів спецій. Розроблені рецептур і технології м'ясних, м'ясомістких продуктів
тривалого зберігання за цільовим призначенням. Обґрунтувано ефективніть використання нетрадиційної
сировини тваринного і рослинного походження в технологіях м'ясних, м'ясомістктих продуктів тривалого
зберігання. Дослідженнями обґрунтовані раціональні терміни зберігання охолодженого м’яса та
напівфабрикатів з нього з використанням сучасних пакувальних матеріалів.
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10.8-02070938-279:2018 Дата надання чинності - 10.12.2018 р. Розробники: В.М. Пасічний, І.М. Страшинський,



О.П. Фурсік

ТУ У 10.8-02070938-280:2018 Варені ковбасні вироби та вироби мясомісткі варені. Дата надання чинності -
17.12.2018 р. Розробники: В.М. Пасічний, І.М. Страшинський, О.П. Фурсік

Технологічна інструкція з виробництва варених ковбасних виробів та виробів м´ясомістких варених до ТУ У
10.8-02070938-280:2018. Дата надання чинності - 17.12.2018 р. Розробники: В.М. Пасічний, І.М. Страшинський,
О.П. Фурсік

Зміна № 3 до ТУ У 20.5-02070938-37-2003 Суміші харчові комплексні функціональні для мясних продуктів та
продуктів з мяса птиці. Дата надання чинності - 22.03.2018 р. Розробники: В.М. Пасічний, І.З. Жук

Технологічна інструкція до ДСТУ 4436:2005 Ковбаси варені, сосиски, сардельки, хліби мясні. Дата надання
чинності - 22.03.2018 р. Розробники:О.Ю. Шевченко, В.М. Пасічний, А.І. Маринін, М.М. Полумбрик, Ю.В.
Желуденко

Зміна № 1 до ТУ У 20.5-02070938-143:2013 Поглинач-пакет кисню. Дата надання чинності - 18.06.2018 р.
Розробники: В.М. Пасічний, А.І. Маринін, К.Ю. Ісічко

ТУ У 20.5-02070938-264:2018 Пакети охолоджуючі. Дата надання чинності - 12.07.2018 р. Розробники: В.М.
Пасічний, А.І. Маринін, К.Ю. Ісічко

Зміна № 1 до технологічної інструкції до ТУ У 10.1-32122069-013:2017 Виробі мясні та мясомісткі фасовані
пастеризовані. Дата надання чинності - 27.06.2018 р. Розробники: С.М. Лисенко, В.М. Пасічний, О.В. Храпачов

Патент на изобретение республіки Беларусь № 22697. Способ производства колбасы обогащенной йодом.
№а 20170155, заявлен 11.05.2014, /Литвяк Владимир Владимирович (BY); Ловкие Зенон Валентинович (BY);
Полумбрик Максим Олегович (UA); Пасичный Василий Николаевич (UA); Росляков Юрий Федорович (RU).
Патентодержатель Республиканское унитарное предприятие "Научно-практический центр Национальной
академии наук Беларуси по продовольствию" зарегистрирован в государственном реестре изобретений и
опубликован

Патент на винахід № 119078 UA МПК A23L 13/40. Спосіб виготовлення м'ясовмісної вареної ковбаси "Качина"
з екстрактом чорної смородини./ Пасічний В.М., Божко Н.В., Тищенко В.І.; заявник і патентовласник
Сумський нац. аграрн. ун-т. - № a201704524, заявл. 10.05.2017, опубл. 25.04.2019, бюл. № 8

Патент на винахід № 119079 UA МПК A23L 13/40. Спосіб виготовлення м'ясовмісної вареної ковбаси "Качина"
з екстрактом журавлини. / Пасічний В.М., Божко Н.В., Тищенко В.І.; заявник і патентовласник Сумський нац.
аграрн. ун-т. - № a201704543, заявл. 10.05.2017, опубл. 25.04.2019, бюл. № 8

Патент на корисну модель № 131280 UA, МПК А23С 15/16, А23С 15/16 (2006.01) Стабілізаційна композиція для
масляної пасти / О.В. Кочубей-Литвиненко, В.М. Пасічний, Н.М. Ющенко, У.Г. Кузьмик, О.В. Яценко, А.В.
Слободяник, І.М. Миколів – u 2018 07488; заявл. 04.07.2018; опубл. 10.01.2019, Бюл. №1, 2019 р.

Патент на корисну модель № 134977 UA, МПК A23L 13/00 (2006.01) Хліб м'ясний комбінованого складу /
Гончаров Г. І.; Пасічний В.М.; Маринін А.І.; Юшко М. І.; Холод А.М.; Толюпа Т.І.; заявник і патентовласник :
Національний університет харчових технологій – u 201900238; заявл. 09.01.2019; опубл. 10.06.2019, Бюл. №11,
2019 р.

Патент на корисну модель №134364 UA, МПК A23L 11/00, 13/50, 33/20 (2006.01) Консерви м'ясорослинні
"Квасоля з м'ясом птиці"/ Страшинський І.М.; Пасічний В.М.; Маринін А.І.; Кулик Н.І., Ришканич Р.О.; заявник
і патентовласник : Національний університет харчових технологій – u 201812628; заявл. 19.12.2018; опубл.
10.05.2019, Бюл. №9,

Патент на корисну модель №138605 UA, МПК A23L 13/00, A23L 13/50, (2006.01) М'ясовмісні котлети
"Ганнівські". / Божко Н.В., Пасічний В.М., Тищенко В.І., Будницька Г.В., Понпа В.В. ; заявник і патентовласник
Сумський нац. аграрн. ун-т. - u201904217, заявл. 19.04.2019, опубл. 10.12.2019, бюл. № 23.



Патент на корисну модель №138606 UA, МПК A23L 13/00, A23L 13/50, (2006.01) М'ясовмісні напівфабрикати
посічені "Путивльські". / Божко Н.В., Пасічний В.М., Тищенко В.І., Жаровський Б. Б. ; заявник і
патентовласник Сумський нац. аграрн. ун-т. - u201904220, заявл. 19.04.2019, опубл. 10.12.2019, бюл. № 23.

Патент на корисну модель № 133197, UA, МПК A23L 13/00, A23L 13/50, (2006.01) М'ясомістка напівкопчена
ковбаса з м'ясом качки пекінської. /Божко Н.В., Пасічний В.М., Тищенко В.І., Вертелецька Н.П.. Патент
опубліковано 25.03.2019, бюл. № 6/2019.

Патент на корисну модель № 135647, UA, МПК A23L 13/00, A23L 13/50, (2006.01). Напівфабрикат "Котлета з
м'яса індика". / Галенко О.О.; Логвиненко Н.П., Пасічний В.М., Патент опубліковано 10.07.2019, бюл. №
13/2019.

Патент на корисну модель № 135711, UA, МПК A23L 13/00, A23L 13/50, (2006.01). Білково-жирова емульсія з
кров'ю. / Хорунжа Т.О.; Пасічний В.М., Маринін А.І., Храпачов О.В.; Полумбрик М.М. заявник і патентовласник
: Національний університет харчових технологій Патент опубліковано 10.07.2019, бюл. № 13/2019.

Патент на корисну модель № 135712, UA, МПК A23L 13/00, A23L 13/50, (2006.01). Білково-жирова емульсія з
тваринним білком "Білкозин". / Хорунжа Т.О.; Пасічний В.М., Маринін А.І., Храпачов О.В.; Полумбрик М.М.
заявник і патентовласник : Національний університет харчових технологій. Патент опубліковано 10.07.2019,
бюл. № 13/2019.

Патент на корисну модель № 135713, UA, МПК A23L 13/00, A23L 13/50, (2006.01). Сосиски пастеризовані./
Хорунжа Т.О.; Пасічний В.М., Маринін А.І., Храпачов О.В.; Желуденко Ю.В. заявник і патентовласник :
Національний університет харчових технологій. Патент опубліковано 10.07.2019, бюл. № 13/2019.

Патент на корисну модель № 135714, UA, МПК A23L 13/00, A23L 13/50, (2006.01). Спосіб виробництва сосисок
з повторною пастеризацією. / Пасічний В.М., Маринін А.І., Храпачов О.В.; Логвиненок Н.П., Желуденко Ю.В.,
Капітула Є.І. заявник і патентовласник : Національний університет харчових технологій. Патент опубліковано
10.07.2019, бюл. № 13/2019

Патент на корисну модель № 139564, UA, МПК A23L 13/00, A23L 13/50, (2006.01). Спосіб виробництва
масляної пасти. / Кочубей-Литвиненко Оксана Валер'янівна (UA ); Пасічний Василь Миколайович (UA );
Ющенко Наталія Михайлівна (UA ); Яценко Ольга Володимирівна (UA ); Кузьмик Ульяна Геннадіївна (UA );
Фролова Наталія Епінетівна (UA ); Миколів Іван Михайлович. 10.01.2020, бюл. № 1

Патент на корисну модель № 139157, UA, МПК A23L 13/00, A23L 13/50, (2006.01). Спосіб підготовки бобових
для м'ясо-рослинних консервів/Страшинський Ігор Мирославович (UA ); Маринін Андрій Іванович (UA );
Пасічний Василь Миколайович (UA ); Ришканич Роман Олександрович (UA ); Штельмах Валерія Леонідівна
(UA ); Святненко Роман Сергійович (UA ). 26.12.2019, бюл. № 24/2019
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