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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Розробка технології напівфабрикатів м'ясних реструктурованих заморожених

Назва роботи англійською:
Development of technology for semi-finished restructured frozen meat products

Реферат українською:
 Об’єкт дослідження – науково обґрунтована технологія суміші для реструктурування та напівфабрикатів
м’ясних реструктурованих заморожених з її використанням. Мета роботи - розробка та наукове
обґрунтування технології виробництва напівфабрикатів м’ясних реструктурованих заморожених, що
дозволить отримати продукцію з новими споживними властивостями зі стабільними показниками якості та
безпечності, раціонально використовувати м’ясну сировину, розширити асортимент напівфабрикатів.
Методи дослідження – традиційні та спеціальні фізико-хімічні; методи планування та математичної обробки
експериментальних даних. Науково обґрунтовано технологію реструктурованих м’ясних заморожених
напівфабрикатів, доведена доцільність залучення до технологічного циклу виробництва натуральних
реструктурованих напівфабрикатів м’ясної обрізі, розроблена рецептура суміші для цілеспрямованого
використання у технології реструктурованих м’ясних напівфабрикатів, досліджено показники якості
розробленої продукції. Визначено шляхи активізації процесів реструктурування, що полягають у
контрольованому проведенні процесу за рахунок уведення структуроутворюючих композицій, застосування
механічного та температурного впливів. З урахуванням аналітичних досліджень основних закономірностей
перебігу процесу реструктурування м’ясної сировини та експериментальних досліджень обґрунтовано
перелік добавок для реструктурування. Експериментально обґрунтовано вибір м’ясної сировини та склад
сумішей, що є найбільш оптимальними для регулювання адгезійно-когезійних взаємодій. Досліджено
закономірності зміни функціонально-технологічних, структурно-механічних характеристик м’ясних систем
за використання розробленої суміші для реструктурування, встановлено технологічні параметри та режими
виробництва напівфабрикатів м’ясних реструктурованих заморожених, розроблена технологія та
запропоновано апаратурно-технологічне забезпечення їх виробництва, розроблено проекти нормативних
документів. За тематикою роботи виконувались курсо

Реферат англійською:
 The object of research is scientifically grounded summish technology for the restructuring and restructuring of
meat products restructuring frozen wines. The meta-robot is the development of that science-based technology
for the production of meat products in the restructuring of frozen meats, which allows us to take products with
new, more powerful powers with stable indicators of quality and safety, rationally vikoristovuvat meat, expand the
range of products. Methods of follow-up - traditional and special physical and chemical; Methods for planning and
mathematical processing of experimental data. The technology of restructured frozen meat semi-finished
products has been scientifically substantiated, the feasibility of involving in the technological cycle of production
of natural restructured semi-finished meat trimmings has been proven, the recipe of the mixture has been
developed for purposeful use in the technology of restructured meat semi-finished products, the quality indicators
of the developed products have been investigated. Ways to activate the restructuring processes have been
determined, which consist in the controlled implementation of the process due to the introduction of structure-
forming compositions, the use of mechanical and temperature influences. Taking into account analytical studies of
the main regularities of the process of restructuring meat raw materials and experimental studies, the list of
additives for restructuring is substantiated. The selection of meat raw materials and the composition of mixtures,
which are the most optimal for regulating adhesive-cohesive interactions, are experimentally substantiated. The
regularities of changes in the functional-technological, structural-mechanical characteristics of meat systems with



the use of the developed mixture for restructuring have been studied, the technological parameters and modes of
production of restructured frozen semi-finished meat products have been established, the technology
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Науково обґрунтована технологія суміші для реструктурування та
напівфабрикатів м’ясних реструктурованих заморожених з її використанням.

Назва НТП англійською: Research is scientifically grounded summish technology for the restructuring and
restructuring of meat products restructuring frozen wines

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати: Технології

Галузь застосування: 10.13 Виробництво м'ясних продуктів

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Науково обґрунтовано технологію реструктурованих м’ясних заморожених напівфабрикатів,
доведена доцільність залучення до технологічного циклу виробництва натуральних реструктурованих
напівфабрикатів м’ясної обрізі, розроблена рецептура суміші для цілеспрямованого використання у
технології реструктурованих м’ясних напівфабрикатів, досліджено показники якості розробленої продукції.
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