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V. Відомості про дисертацію
Мова дисертації:
Коди тематичних рубрик: 65.59.31

Тема дисертації:
1. Розробка біотехнології варених ковбас із застосуванням молочнокислих та денітрифікуючих
мікроорганізмів

2. Development of biotechnology of cooked sausages with application of lactic and denitrifying microorganisms

Реферат:
1. Дисертаційна робота присвячена розробці науково обґрунтованої біотехнології варених ковбас із
застосуванням сучасних бактеріальних препаратів та біологічно активних харчових інгредієнтів. На основі
дослідних даних визначено перспективність застосування електрохімічної активації як дієвого методу
водопідготовки. Визначено, що католіт забезпечує сприятливі умови для розвитку біомаси молочнокислих
бактерій Lactobacillus sakei. Встановлено, що молочнокислі бактерії у поєднанні з католітом і «Еламіном»
позитивно впливають на формування функціонально-технологічних та смако-ароматичних властивостей
м'ясної сировини, а також підвищують рівень її мікробіологічної безпечності під час посолу. Доведена
можливість виключення з рецептури ковбасних виробів фосфатів, ізоаскорбінату натрію, зниження кількості
внесення нітриту натрію та покращення колірних характеристик варених ковбас при реалізації розробленої



біотехнології. На основі отриманих експериментальних даних обґрунтована можливість зниження дозування
нітриту натрію, при одночасному додаванні оптимізованої кількості бактеріального препарату Bactoferm CS-
300. Здійснено промислову апробацію та впровадження біотехнології варених ковбас в умовах вітчизняних
м’ясопереробних підприємств. Розроблені зміни до технологічної документації, проведено патентно-
ліцензійні роботи, розрахована економічна ефективність.

2. The thesis is devoted to development of scientifically based biotechnology of cooked sausages with application
of modern bacterial preparations and bioactive food ingredients. On the basis of experimental data proved
promising application of electrochemical activation is an effective method of water treatment. It was determined
that the catholyte provides favorable conditions for the development of the biomass of lactic acid bacteria
Lactobacillus sakei. It is found that lactic acid bacteria in combination with the catholyte and "Elamin" positively
influence to the formation of functional and technological and flavoring properties of raw meatand also increase
the level of its microbiological safety during salting.Proved the possibility of exclusion from the recipes phosphate,
sodium erythorbate, with reducing the number of sodium nitrite and improve the color characteristics of cooked
sausages when implementing of developed biotechnology. Is carried out industrial approbation and
implementation biotechnology of cooked sausages in the conditions of national meat processing plants. Developed
changes to the technical documentation, organized licensing, calculated economic efficiency.
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