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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Розробка шляхів використання натуральних інгредієнтів в технології інноваційних м'ясних і м'ясомістких
продуктів

Назва роботи англійською:
Development of ways of the use of natural ingredients is in technologies of innovative meat and meat of capacious
foods

Реферат українською:
Звіт про НДР: 129 с., 3 частини, 22 таблиці, 16 рисунків, 149 літературних джерела. Ключові слова:
кверцетинвмісна сировина, екстракт лушпиння цибулі, кверцетин, м'ясні продукти, антиоксидант, окисний
стрес. Об'єкт дослідження - технології виробництва м'ясних продуктів (сосисок, м'ясних посічених
напівфабрикатів) з кверцетином та кверцетинвмісною сировиною. Метою роботи - удосконалення технології
м'ясних продуктів з використанням кверцетинвмісної сировини для збереження показників якості та
подовження термінів зберігання. Підібрано та проаналізовано способи і технологічні параметри отримання
екстрактів з кверцетинвмісної сировини для подальшого їх внесення у м'ясні продукти. За
органолептичними показниками екстрактів для подальших досліджень відібрано екстракт лушпиння цибулі
та лікарської рослини мати-й-мачухи. Експериментально встановлено оптимальні параметри екстрагування
кверцетинвмісної сировини на основі визначення кількості сухих речовин, кверцетину в процесі
екстрагування кверцетинвмісної сировини. Розроблені м'ясні продукти з використанням екстракту
лушпиння цибулі та проведено їх комплексне дослідження, в тому числі дослідження в середовищі in vivo на
ряд фізіологічних і біохімічних параметрів у тварин з експериментальною моделлю стану наближеного до
метаболічного синдрому (надлишкова маса тіла, порушення вуглеводного та ліпідного обміну, серцево-
судинні захворювання та їх ускладнення), що призводить до прискореного старіння та є основною причиною
смертності працездатного населення, зокрема чоловіків середнього віку в Україні. Пошук нових
технологічних підходів для профілактики та харчової корекції метаболічних порушень є важливою задачею.

Реферат англійською:
Research report: 129 p., 3 parts, 22 tables, 16 figures, 149 literary sources. Keywords: quercetin raw materials, onion
peel extract, quercetin, meat products, antioxidant, oxidative stress. The object of the research is the production
technology of meat products (sausages, split meat products) with quercetin and quercetin and raw materials. The
aim of the work is the improvement of the technology of meat products using quercetin and raw materials to
maintain quality indicators and increase shelf life. The methods and technological parameters of obtaining extracts
from quercetal raw materials for their further introduction into meat products were selected and analyzed.
According to the organoleptic characteristics of the extracts, an extract of onion peel and the medicinal mother
and stepmother was selected for further research. The optimal parameters of extraction of quercetin in the raw
material were determined experimentally on the basis of determining the amount of dry substances, quercetin in
the process of extracting the quercetin in the raw material. Developed meat products using onion peel extract and
carrying out their complex research, including in vivo studies on a number of physiological and biochemical
parameters in animals with an experimental model of the state close to the metabolic syndrome (overweight,
impaired carbohydrate and lipid metabolism, cardio -vascular diseases and their complications), which leads to
accelerated aging and is the main cause of mortality of the able-bodied population, in particular, men of middle
age the one in Ukraine. The search for new technological approaches to prevention and nutritional correction of
metabolic disorders is an important task.
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природного походження, отриманого екстрагуванням лушпиння цибулі. Комплексними медико-
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