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Назва роботи українською:
Наукові основи створення м’ясних і м’ясомістких продуктів цільового призначення

Назва роботи англійською:
Scientific bases of creation of meat and meat-containing products of special purpose

Реферат українською:
 РЕФЕРАТ Звіт про НДР: 191 с., 3 частини, 22 таблиці, 16 рисунків, 161 літературних джерела, ДОДАТКИ.
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склад. Об’єкт дослідження – технології посічених напівфабрикатів та напівфабрикатів в тісовій оболонці
варених ковбас, технологія січених напівфабрикатів Мета роботи – удосконалення технології м’ясних і
м’ясомістких продуктів та напівфабрикатів шляхом збалансування нутрієнтного складу за рахунок
комплексного використання білкових, вуглеводних та жирових компонентів у функціонально значимих
співвідношеннях з використанням традиційної та нетрадиційної білоквмісної сировини. У науковій роботі
систематизований матеріал за сучасними напрямками та перспективах використання білкових препаратів
рослинного походження на основі борошна олійних культур та продуктів переробки коноплі.
Проаналізовано можливість комбінованого збагачення напівфабрикатів при врахуванні якісного і кількісного
складу рослинних і тваринних компонентів в композиціях з рослинними оліями. Узагальнено споживчі
вимоги щодо якісних показників напівфабрикатів; застосовано методологію розгортання функції якості та,
шляхом побудови кореляційної матриці, встановлено взаємозв'язки кількісно вимірюваних показників якості
між собою й визначено напрямки їх зміни для забезпечення необхідних значень споживчих вимог. На
підставі медико-біологічних досліджень in vivo встановлено метаболічну ефективність та безпечність
спроектованих напівфабрикатів, у якості біомаркерів для оцінки метаболічної ефективності посічених
напівфабрикатів з вмістом білково-вуглеводних композицій та протеїну і борошна коноплі. Розроблено
спосіб приготування емульсійної системи на основі суміші борошна олійних культур, яловичого
колагенового білку

Реферат англійською:
 ABSTRACT Report on the research: 191 p., 3 parts, 22 tables, 16 figures, 161 literary sources, APPENDICES.
Keywords: meat products, combination, quality indicators, micronutrients, balance, import substitution semi-
finished products, protein-containing raw materials, animal collagen protein, quality indicators, amino acid
composition, minerals, optimization modeling, cryoprotectants, fatty acid composition. Object of research –
technologies of chopped semi-finished products and semi-finished products in a tissian casing of boiled sausages,
technology of chopped semi-finished products The purpose of the work is to improve the technology of meat and
meat-containing products and semi-finished products by balancing the nutrient composition through the
integrated use of protein, carbohydrate and fat components in functionally significant ratios using traditional and
non-traditional protein-containing raw materials. The scientific work systematizes the material according to
modern trends and prospects for the use of protein preparations of plant origin based on oilseed flour and hemp
processing products. The possibility of combined enrichment of semi-finished products is analyzed, taking into
account the qualitative and quantitative composition of plant and animal components in compositions with
vegetable oils. Consumer requirements for quality indicators of semi-finished products are summarized; the
methodology for deploying the quality function is applied and, by constructing a correlation matrix, the
relationships between quantitatively measured quality indicators are established and the directions of their change
are determined to ensure the necessary values of consumer requirements. Based on in vivo biomedical studies, the



metabolic efficiency and safety of the designed semi-finished products are established, as biomarkers for assessing
the metabolic efficiency of chopped semi-finished products containing protein-carbohydrate compositions and
protein and hemp flour.
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розгортання функції якості та, шляхом побудови кореляційної матриці, встановлено взаємозв'язки кількісно
вимірюваних показників якості між собою й визначено напрямки їх зміни для забезпечення необхідних
значень споживчих вимог. На підставі медико-біологічних досліджень in vivo встановлено метаболічну
ефективність та безпечність спроектованих напівфабрикатів, у якості біомаркерів для оцінки метаболічної
ефективності посічених напівфабрикатів з вмістом білково-вуглеводних композицій та протеїну і борошна
коноплі. Розроблено спосіб приготування емульсійної системи на основі суміші борошна олійних культур,
яловичого колагенового білку та купажу тваринних і рослинних жирів, як один з можливих способів
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функціонально значимих кількостях
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