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Тема дисертації:
1. Удосконалення технології м'ясних січених виробів шляхом використання емульгаторів ацилгліцеринної
природи

2. Improvement of the technology of minced meat products through the using emulsifiers of acylglycerine origin

Реферат:
1. Об'єкт - технологія м'ясних січених виробів з використанням емульгаторів ацилгліцеринної природи. Мета
- наукове обґрунтування та удосконалення технології м'ясних січених виробів шляхом використання
емульгаторів ацилгліцеринної природи з поліпшеними функціонально-технологічними властивостями, що
дозволить одержувати продукцію зі стабільними показниками якості. Методи дослідження - фізико-хімічні,
органолептичні, мікробіологічні, системного аналізу, планування експериментальних робіт та
математичного моделювання. Наукова новизна полягає в науковому обґрунтуванні та розробці технології
одержання із соняшникової олії за температури 35...40°С емульгаторів із підвищеним вмістом моно-,
діацилгліцеринів жирних кислот, поліненасичених жирних кислот та поліпшеними функціонально-
технологічними властивостями; визначенні закономірностей впливу емульгаторів ацилгліцеринної природи
на функціонально-технологічні властивості м'ясних фаршів і виробів залежно від технологічних чинників;
науковому обґрунтуванні рецептурного складу і параметрів виробництва м'ясних січених виробів, за яких у



присутності емульгаторів ацилгліцеринної природи забезпечуються стабільні показники якості;
установленні комплексу фізико-хімічних, реологічних, органолептичних, мікробіологічних, токсикологічних
показників, визначенні харчової та біологічної цінності нової продукції. Результати впроваджено на
підприємствах ресторанного господарства та у навчальний процес. Галузь використання - ресторанне
господарство, харчова промисловість.

2. The object of the studies is the technology of minced meat products with the using emulsifiers of acylglycerine
origin. The purpose is scientific ground and improvement of the technology of minced meat products by the way
of using emulsifiers of acylglycerine origin with improved functional and technological properties thus allowing to
obtain the products with stable quality indices. The research methods are - physical-chemical, organoleptic,
microbiological methods, methods of systems analysis, methods of experiments’ planning and mathematical
modelling. The scientific novelty contains the scientific foundation and development of the technology of
obtaining from sunflower oil at 35 ... 40°C of emulsifiers with a high content of mono- and diacylglycerol fatty
acids, polyunsaturated fatty acids and with improved functional and technological properties; determination of the
regularities of the influence of emulsifiers of acylglycerine origin on the functional and technological properties of
forcemeats and meat products depending on technological factors; scientific ground of such a prescription
composition and parameters of production of the minced meat products in which in the presence of emulsifiers of
acylglycerine origin the stable quality indices are ensured; identification of a complex of physico-chemical,
rheological, organoleptic, microbiological, toxicological parameters, determination of the food and biological value
of the new products. The results are introduced to the restaurant industry enterprises and to the educational
process. The field of application - restaurant sector, food industry.
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