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V. Відомості про замовника ДіР
Повне найменування юридичної особи (або ПІБ фізичної особи): Харківський державний
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кошти виконавця НДР або безкоштовно)

Напрям фінансування:  2.2 - прикладні дослідження і розробки

Джерела фінансування

7704 - власні кошти, кошти підприємств, установ, організацій, фізичної особи на
виконання ініціативних робіт
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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Удосконалення якості м'ясних ковбасних виробів оздоровчого призначення, збагачених на дефіцитні
мінеральні елементи

Назва роботи англійською:
Improving the quality of meat sausages recreational purposes, enriched for scarce mineral elements

Реферат українською:
Науково обґрунтовано доцільність використання добавки білково-мінеральної (ДБМ), що розроблена у
ХДУХТ , в складі м'ясних ковбасних виробів з метою покращення їхніх споживних властивостей та збагачення
раціонів харчування засвоюваними сполуками кальцію. Науково обґрунтовано раціональну кількість
додавання добавки, яка становить 7,5%. На основі проведених досліджень одержано комплекс нових даних
щодо впливу ДБМ на фізико-хімічні та споживні властивості м'ясних емульсійних виробів. Доведено, що
додавання ДБМ призводить до збільшення вологозв'язування систем. Доведений виражений емульгуючий та
стабілізуючий ефект ДБМ , що є позитивним аспектом з боку формування якості продукту. Запропоновано
метод визначення форм кальцію у м'ясних емульсійних продуктах харчування, що виготовлені з
використанням добавки.

Реферат англійською:
The using of protein and mineral additive (PMA), that was worked out in KSUFT in meat sausages composition to
improve its consumer properties and enrich diets with digestible calcium compounds was substantiated
scientifically. The rational PMA quality, which is 7.5%, was scientifically substantiated. The set of new data about
the PMA influence on physical and chemical consumer properties of meat emulsion products had been received on
the base of conducted researches. It was proved that PMA addition increases water binding of systems. Expressed
emulsifying and stabilizing effect of DBM was proved, which is a positive aspect of the product quality formation. A
method for determination of calcium form in the meat emulsion food products, manufactured using the additive
was proposed.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: М'ясні ковбасні вироби, збагачені на дефіцитні мінеральні елементи

Назва НТП англійською: Meat sausages, enriched for scarce mineral elements

НТП, яку передбачалося створити:
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Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Удосконалення якості ковбасної продукції забезпечується шляхом використання добавки
білково-мінеральної. Добавка являє собою дрібнодисперсний гідрофільний порошок, що за хімічним
складом мінералізованими колагеновими структурами, що містять кальцій у засвоюваній людиною формі.
Введення добавки здійснюється на етапі одержання фаршевої маси.
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промисловості
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