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1. Вдосконалення біотехнології солених м’ясних виробів з використанням багатокомпонентних розсолів

2. Improving of biotechnology of salt meat products with use of multicomponent brines

Реферат:
1. Дисертаційну роботу присвячено розробленню науково обґрунтованої біотехнології копчено-вареного
балику зі свинини із застосуванням біологічно активних харчових інгредієнтів та сучасних бактеріальних
препаратів. Дослідним шляхом визначено доцільність використання електрохімічної активації як
універсального способу регулювання фізико-хімічних властивостей води, доведення показників якості і
безпечності готового продукту до вимог чинної нормативної документації. Встановлено, що морська сіль
«Галіт» є перспективним біологічно активним інгредієнтом для використання у технології солених
цільном’язових виробів. Обґрунтовано, що бактеріальний препарат Bactoferm CS-300 на основі
денітрифікувальних мікроорганізмів Staphylococcus carnosus та S. carnosus ssp. utilis є альтернативним
біотехнологічним прийомом зменшення вмісту нітриту натрію в м’ясному продукті. Виявлено, що
денітрифікувальні бактерії в поєднанні з католітом, морською сіллю «Галітом» та використанням



періодичного масування у масажері, позитивно впливають на зміну фізико-хімічних та формування
функціонально-технологічних властивостей м’ясної сировини при посолі. Доведено можливість виключення
з рецептури солених цільном’язових м’ясних виробів фосфатів, зниження кількості внесеного і залишкового
нітриту натрію при одночасному покращенні колірних характеристик копчено-вареного балику зі свинини
при реалізації розробленої технології. Здійснено промислову пробацію і впровадження вдосконаленої
технології копчено-вареного балику в умовах вітчизняних м’ясопереробних підприємств. Розроблено зміни
до технологічної документації, проведено патентно-ліцензійні роботи, розраховано економічну
ефективність.

2. The thesis is concerned to development of the scientifically based technology of smoked-cooked balyk to be
produced with use of modern bacterial preparations and bioactive nutritional ingredients. It was shown
experimentally that the expedience of use of the procedure of electrochemical activation as the universal method
of control of observance of the set physical and chemical properties of water, what would permit to normalize
indices of quality and safety of the product in development. It was shown that the maritime alimental salt of
«Galit» is the promising biologically active ingredient intended for use in technologies of producing of saline
muscle products. It is proved that use of bacterial preparation of Bactoferm CS-300, which contains the
denitrifying microorganisms of Staphylococcus carnosus and S. carnosus ssp. utilis is the alternative technique of
biotechnological reducing of content of sodium nitrite in meat slated products. It was identified that the technique
of use of mix of denitrifying bacteria with catholyte and salt of «Galit» done in turn with procedure of massaging of
the technological mix has the positive effect on variation of its physico-chemical properties and obtaining of the
set functional and technological properties of meat raw materials in process of their salting. The properties to
regulate are increasing of index of binding of water and content of water in finished products and raw materials
used in their producing, optimizing of conditions of their oxidation and raising of active acidity. The developed
process permits to rise the quantity of accumulated volatile fatty acids, free amino-acids, what assists in formation
of the desired delicious flavoring characteristics of finished products produced accordingly to developed
technology. It was confirmed the possibility of exclusion from formulations of salted whole muscle meat products
of phosphates, what permits to reduce expenses and decrease the residual content of sodium nitrite in
improvement of characteristics of color of cooked smoked balyk. The technology was tested in industrial
conditions and introduced at serial manufacture at national meat processing plants. There were developed
amendments to technical documentation in force, shown that use of optimized technology permits to cut
expenses of manufacture. The process is character by patent purity.
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