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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Удосконалення ресурсоощадних технологій м’ясних і м’ясомістких продуктів з використанням цільової
холодильної обробки

Назва роботи англійською:
Improving resource-saving technologies for meat and meat-containing products using targeted refrigeration

Реферат українською:
 Звіт з науково-дослідної роботи викладений на 139 стор. машинописного тексту, містить 28 табл., 22 рис., 176
літературних джерел ТВАРИННІ БІЛКИ, ХАРЧОВІ ВОЛОКНА, БІЛКОВО-ПОЛІСАХАРИДНІ КОМПОЗИЦІЇ,
М’ЯСНІ ФАРШЕВІ СИСТЕМИ, М’ЯСНІ ПОСІЧЕНІ НАПІВФАБРИКАТІВ ЗАМОРОЖЕНІ. Об'єкт дослідження –
технології напівфабрикатів м’ясних, посічених заморожених. Предмет дослідження – білкові добавки
тваринного походження (білок плазми крові, казеїнат натрію), харчові волокна льону, подорожнику, білково-
полісахаридні композиції, м’ясні фаршеві системи, напівфабрикатів м’ясні посічені заморожені класичних і
нових видів, їх показники якості, технологічні процеси. Метою науково – дослідної роботи є удосконалення
ресурсоощадних технологій м’ясних і м’ясомістких продуктів з використанням цільової холодильної обробки
шляхом розроблення технології напівфабрикатів м’ясних посічених з кріостабілізуючою білково-
полісіхаридною композицією для усунення недоліків низькосортної м’ясної сировини та нівелювання
негативних наслідків тривалого зберігання в замороженому стані. В роботі доведено, що харчові волокна
льону та подорожника є поліфункціональними компонентами, що здатні покращити консистенцію,
адсорбувати воду, зменшити втрати маси та збагатити кінцевий продукт баластними речовинами, але як і
для більшості волокон, що містять суміш розчинних і нерозчинних фракцій, мають невисоку здатність
адсорбувати жир. Встановлено, що механізм кріопротекторної дії білково-полісахаридної композиції
пов'язаний з утворенням аморфної структури всередині продукту, зменшенням кількості центрів
кристалізації та зниженням активності води аw, що особливо важливо для м’ясопродуктів тривалого
зберігання при мінусових температурах. На основі визначення залежності зміни структурно-механічних
властивостей та функціонально-технологічних характеристик напівфабрикатів м’ясних посічених
заморожених від складу білково-полісахаридної композиції, удосконалено технологію напівфабрикатів
м’ясних посічених заморожених.

Реферат англійською:
 The report on the research work is presented on 139 pages of typewritten text, contains 28 tables, 22 figures, 176
literary sources ANIMAL PROTEINS, FOOD FIBERS, PROTEIN-POLYSACCHARIDE COMPOSITIONS, MEAT MINCE
SYSTEMS, FROZEN MEAT CUTTING SEMI-FINISHED PRODUCTS. The object of the research is the technology of
frozen meat semi-finished products, cutting. The subject of the research is animal protein supplements (blood
plasma protein, sodium caseinate), dietary fiber of flax, plantain, protein-polysaccharide compositions, meat mince
systems, frozen meat cutting semi-finished products of classical and new types, their quality indicators,
technological processes. The purpose of the research work is to improve resource-saving technologies of meat
and meat-containing products using targeted refrigeration processing by developing a technology for semi-
finished meat cuts with a cryostabilizing protein-polysaccharide composition to eliminate the disadvantages of
low-grade meat raw materials and level the negative consequences of long-term storage in a frozen state. The
work proves that dietary fibers of flax and plantain are multifunctional components that can improve consistency,
adsorb water, reduce mass loss and enrich the final product with ballast substances, but as with most fibers
containing a mixture of soluble and insoluble fractions, they have a low ability to adsorb fat. It was established that
the mechanism of cryoprotective action of the protein-polysaccharide composition is associated with the
formation of an amorphous structure inside the product, a decrease in the number of crystallization centers and a



decrease in water activity aw, which is especially important for meat products stored for a long time at subzero
temperatures.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
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покращенню властивостей низькосортної м’ясної сировини, уповільненню перебігу процесу заморожування,
попереджає значне кристалоутворення та нівелює негативні наслідки тривалого зберігання в замороженому
стані. В роботі доведено, що харчові волокна льону та подорожника є поліфункціональними компонентами,
що здатні покращити консистенцію, адсорбувати воду, зменшити втрати маси та збагатити напівфабрикати
м’ясні, посічені заморожені баластними речовинами, мають невисоку здатність адсорбувати жир.
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