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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ

Актуальність оеооти. Аварія на ЧорнобЬгіськИ ARC, що пршила 
до значного забруднення території, а також продуктів харчуванню 
Укіаіня і деяких областей інш'-х доржсв' радіонуклідами отворим ряд 
проблем, в як.к одна в найбільш важгийіос е попиредкення надходжен­
ня з їхло в організм июдщ.и довгояиб^чих радіонуклідів - цеаіп-І87 
і стронцію-90.

Відомо, що від окладу раціоау залежить не Л гькй яид і кіль­
кість радіонуклідів, що надходять з харчозими продуктами, але і їх 
всмоктування, виведення ’ , е кінцевому результаті, рміст в орга~ 
нізмі. Крій того, з харчовими продуктами .-айбільз аручго вводил 
радіозахисні препарати. У зв’ яз::у а цим ванливп гзсти пош̂ к зеоо- 
Сів, знижуючи:: н^кешчання радіонуклідів в організмі людини»

З великої кількості рзчоЕла, вивчених з ціплю профілактики на­
копичення радіонуклідів цезію-187, найбільш ефективним аппаратом 
виявилася бзрлінська яавур - фетоци? (Є.В.Данецька^ В.Н.Корзун іч  
ін .» 1970} В.П.Бо*іИоов та і і . ,  Т976» Хавличек, 1967).

Щодо стронцію~?0 найбільший інтерес представляють солі і д ї г і- 
нової кислоти (альгіьат натрію і кальц’ю) (Є.в.Данчцька та ів.» 
1970; В.Н.Корзун, 1971, 1380} А .ІЛ ль їн  та ?л.', 1976).

Провідна роль у всмоктуванні, накопччанні, виведешЛ радіонук­
лідів в •організмі відводиться харчовому фактору. Поряд з наведени­
ми речовина чи профілактичний і захисний ефект мають сірковмісні 
амінокислоти, вітам’ни, а також раціони, збагачені о'ілком, особии- 
во тваринним. Велику роль відіграють також речовини рослинного по­
ходження: біофлановоІди,гликбпрога'ди,бф»рні масна та ін.

У зв’язку з вищевикладеним великої актуальності набувають до­
слідження по розробці НОВИХ Х̂ РЧОЕИХ продуктів, в тому числі м'яс­
них, з включенням до їх рсце.ітури вказаних речо: ин, що гають радіо­
захисні властивості.

Мета і завдання досліджень. Метою роботи є розробка м’ясних 
лікувально-Гірофілактичних консервів антирадіаціііно! д ії .1 прове­
дення їх товарознавчо! оцінки.

Відповідно дэ поставленої мети були визначені такі основ­
ні завдання:

- провести дослідження, розробити рецептури і технології яо- 
вих консервів з використанням у вигляді радіоблокаторів фероіушу 
та альгінату натрію;
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- вивчили харчову і біологічну цінніоть нових кров’яних І 13 -

ч пікових консервів;
- /ослідити стійкість до збер1гання нових м’ясних консервів;
- прийняли участь в проведенні медико-біологічних досліджень 

ефзктивнооті аовиг: м’ясгчх консервів, з ьижув а ті* накопичення радіо­
нуклідів в організі’і ;

- розробити, затвердити необхідну нормативно-.ехнічну докумен­
тацію на ноаі і.;’ясні консерви і впровадили їх у виробництво.

Наукеja нсвизна. Вперше показано органолептичне і технологіч­
не поєднанню радіоблокаторів фероциі.у та альгінату натрію з м’яс­
ною, рослинною і могочною сировиною у складі г і кувально-проф і ̂ ан­
тичних м’ясних консервів протирадіаційної д ії.

Після теплової обробки - стерилізації - радіозахисні властиво­
сті вказаьих блокаторів зберігаються.

Встановлено, що включення до рецептури стерилізованих консер­
вів фероцину та альгінату натрію і деяких вітамінів при використан­
ні як основно! г ’язної, рослинної, молочно! сиргвини - кров! за­
бійних зварин, печінки, гречано! крупи те ін. дозволяв отримувати 
готові продукти, що ефективно виводять радіонукліди цезію і строн­
цію з організму лабораторних тварин і людини.

Впере розроблено рецептури і технології двох принципово нових 
м’ясних консервів з використанням вгаданих радіозахисних речовин 
і вид»в сировині;.

Дана товарознавча оцінка нових коноервів і при тривалому їх 
зберіганні простежено закономірності змін, що лідбуваються в орга­
нолептичних показниках, азотистих речовинах, жировій фракції за 
ін.', на підставі чого хизначенг їх хорошу стійкість до збзріган- 
ня.

Практична цінність. На підставі багаточисленних лабораторних 
і виробничих досліджень здійснено підбір м’ясної, рослинно! і мо­
лочко! сировини, оптимальної кількості фероцину, альгінату нагрію 
і деяклх вітамінів ‘ з їх використанням розроблені рецептури та 
технигзгії двох нових м’ясних консерьів, що мають властигість 
ефект.'вно знижувати чакоппення радіонуклідів цезію-І8? і отрон- 
цію-90 j  організмі люд:ши.

РозроГлоно і затверджено норматиЕно-технічну документацію на 
вказані коисерви: "Кров’янку старокиївську" і паштет печінковий 
"Десна". Запропоновані м’ясні кснсерви дла населення, що проживає 
ка забруднених -?е*.июріях знижують дозу внутішнього опро-інення
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Г сприяють покращанню стару здоров’я населагня.
Апробація роботи. Ссновні результаті: ^сліджень зикладені на 

наукоілх конференціях професорсько-вию'ажцькоГ'* с глад;1 KTFI 
(IS89, 1990, і 991, 1992, 1993 pp.); Республіканській науково-іех- 
нічній конференції "Розробка і впровадження високоефективних ресур­
созберігаючих технологій, обладнакп 1 нових видів харчових про- 
дуктів у харчовій та петеробній галузі АПК (Київ, 1991 p .); науко­
вих конференціях "Г іг іен ’чні аспекти харчування здорової і хворої 
людини" (Київ, 1992 р.) и  "Медико-біологічні аспекти розробка 
продуктів харчування "(Київ, 1993 p .). Дисертаційна роботи, обгого- 
рена на кафедрі товарознавства продовольчих: товарів КТЕІ (Київ,
1993 p .).

Публікації. За матеріалами дисертації опубліковано 3 робіт
Реалізація хоботи в промисловості. Розроблено і затверджено 

нормативноі-технічьу документацію на консерви "Кров’янка пїарокиїв- 
ська" та паштет печінковий "Десна", що знижують дозу внутрішьього 
опромінення (ТУ 46.37 України 3-92 і ТУ 46.38 Учраїни 2-92). Вста­
новлено гарантований термін їх зберігання - І рік.

Структура га обсис робота. Диоертаціп складається з вступу, 
огляду літератури, експериментальної частинк, висновків, списку л і­
тератури і додатків. Ооновний зміст роботи викладено на 167 сторін­
ках машинописного тексту, містить ЗО таблиць, 12 малюнків, 9 до­
датків. Список літератури включає 253 роботі:, з них 76 робіт за­
руб ікнгас авторів.

З М І С Т  Р О Б О Т И

У в с т у п і  обгрунтсвано актуальність теми і практичне значегня, 
яке вона мав, визначені мета і спрямованість дос’Тджінь.

В огляді яітерацри містяться відомості про цроОдеаг габезгз- 
ченья радіаційної безпеки сзіб, що мають контакт з іонізуючими ви- 
промінен..ями, а також під чао викидгння радіоактивних речовин в 
оїог;юче середовище і їх спадання в організм людини і тварин. 
Викладені можливі засоби профілактики накопичення радіонуклідів 
ЦЄ8ІЮ і стронцію.

Обговорені питання, що стосуютьск розробки рецептур і .Техноло­
гій виготовлення кров’ яних і печінкових консервів з вкяючеьат 
бяокаторів всмокгуваннт радіонуклідів.
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З експер'щента;.ьнІй іаотиаі дисертації наведено схему ! мето­
ди приведений досліджень І обіоворені результати експериментів, 
подан* матеріали про к;,інічні і натурні випробування розроблених 
харчових .іроду ктїг, вплив зберігання на якість нових консервів, 
висновки.

У додатку наведені ьопії документів, що підтверджують завер­
шеність роботи: нормативно-технічна документація щодо виробництва 
консервів, що мають радіозахисні властивості, вихід сиро-шни після 
обвалки і ккловки овинині. з. існуючою та новою технологічною схе­
мою- кальк,,пяція консервів "Кров* янг а старо київська " і паштету 
"Десна", таблвді показників стану організму ічупів, що вживали здн- 
оерви, та ін.

Об’ єкти ТР М̂ 'ХОДИ досліджень
Доелтдниння 8Дійснено у Київському торговельне -економічному 

Інституті, виробничій яаборяторі’ Київського м'ясокомбінату, в НДІ 
гігієни харчування Уіфзїнського ьауковог^ гігієнічного центру, Ук­
раїнському науковому центрі вддіацііїної медчцини.

Експериментальні зразки м'ясних коноервії, іцо визначені д«я 
досліджень та клінічної апробації бу.ги вироблені на Кїіоькому 
м’ясокомбінаті.

Схема проведення експерименту наведень на мал. І.

Організація експе имонт.у та методи дослідження
^ля одержання м’ясних консерьів в кожному з п’яти повторень 

дослідів використовували їаку основну сировину: кров забійних 
тварин агабія ізогану, сьинину кгшовану, крупу гречану бланшовану, 
печінк}’ яловичу блан^о^ану, сухо знежирене мелоко, прянощі.

Як радіоблоїатори дли виробництва м’ясних консервів використа­
но *ероцин (К>С 42--773-78), альгінат натрію харчовий {ТУ 15544-83), 
а також вітамін Р ("СС" 42-1-72, "CJ" 42-1407-80).

Технологічний процес схематично мо;..е бути поданні) такими опе­
раціями: підготовка сировини і радіоблокрторів, п^дрібкзння, скла­
дання сусіші, напевненнь ианск, укупорка, стерилізація, охолоджен­
ня, сортування, етикетування, упаковка.

Ба оптимальними варіантами розробкиі рецептур.! м’ясних кон­
сервів "Кров’янки отарокиївс-кої'1 і паштету ''Деснь" і .затверджена 
• норматив?с -техчічна дслуілен''еція.

С-ійкігть до зберігання м’гс..их конечрвів досліджена за умов 
теипературн І4-20°С чере„ 0, 6, 12, 24 місяців.
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Мал. І .  Схека проведення досліджень 
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Під час виконання дисертаційної робот" використало такі мето­
дики: органолептичні показники ( І ;  готових М’ясних консервів вив­
чали тихой прогеденкя дегустації за участю спеціалістів медицини, 
торгівлі, к ’ясиоі промисловості та ін. - за п'ятибальною шкалою; 
віЛст воьоги (2) - висушування:.: наваж кіі при температурі І053С до 
с калої маои: вміст білка (3) - дослідженням загального азоту за ме­
тодом К’єльдалю 'Н.С.Ку^нвська, Іь»8Ч); BMiof білкового азоту (4) - 
за методом осідання білків з подальпим визначенням «зоту по К’єль- 
далю (А.!'.Бур’"теин, І9ьЗ){ зміст небіпкового азоту (5) - як різни­
цю між загальним і білковим азотом; вміст нііру (б ) - екстрагуван­
ням етиловим спиртом іг’ру за Сокслетом у моДійікації Рушковського 
(ГОСТ 23042-78); вміст золи (7) - спалюванням наважки продукту в 
муфельній льчі (■’емпература 500-600 С Ао постійної даси; вь.іот 
макро- і . і̂кпослемеі.гів (8) - методом емісійного спектрального ана­
лізу на кзирцочому спектрограмі ІСП-30; вміст кальцій ч9) - ок».л- 
лвнняь перманганатом щавелевокислого кальцію (А.М.Петрунькіна,
І чб Р ;  вчіо*1 (Ьосш̂ РУ  ̂10) - колориметричним методом (Г.М.НІкулін,
І% 5 ) ; водозв,яг'|ючу зд „іі.ість і н^ніоть ( I I )  - методом Грау і 
Хамма у модифікації В.П.Виловинськсї і Б.Я.Кельман (1962); концент­
рації: вогневих Іонів (12! - потенціометрично за методом, описаним 
М.Коган і Л. Пожерсь кою (1971); ііміст солей .важких металів ( Із )  -за 
загальноприйнятими методикам: (і'ОСТ 26930-8&, І\)СТ 29?34-Ь6); амі­
нокислотній с:отад білків U4) - за і-етодом Муоа і Швейна (1953); 
урирю^ан (15) - хімічним методом у лужному гідролізаті знежиреної 
наважки (11.1 .Крилова, Ю.М.Лясковська, 1965'; атакуемість білків 
й г  т їс Р іо  (16) - під чао послідовного впливу пепсину і трйпеуну за 
методом А.А.Покровського та Є.Д.Єртанова (1965); снаболічна ефек­
тивність білків in . ігиґо (І7 ) вивт:;ася під керівництвом професора 
Ж.Б. Лез і нт он співробітниками НДІ гігієни харчування Українського 
г і г і р н й ч н о г о  центру за їх методикою, при нашій участі, за що ми ви­
словлюємо їм сердечну педяку; медчто-біолоРічна оцінка радіозахис­
них властивостей м’ясних консерв’в (18) вчЯчаласч в Українському 
наученому центрі радіаційної медицини за їх методикой та нашою уча- 
отіоі вміст тіаміну і рибофлавіну ( І? )  визначали флюориие*’ричвим ме­
тодом, розробленим ІНДІ ЬіЮ "Комплекс", 1978; вміст вітаміну Во (20/ * 
детгдом прямої флуоресценції оибофлавіну (Методи оцінки і контролю 
вітамінної забезпеченості населення', 198't); вміот р у т и н у  (21) - 
зе методико.:) В.Н.Горвш'я, і 974; ві/іст вітаміну ( (22' - га методи­
кою іі.П.Грпгор’евої, Є.В.Спгзової. Є.1.Степаиової, 1973; вміст
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токоДівролу (2Z) - колор.шатричним методом МЛ.Гр'лгор’єза, Є.Н.Сто­
пе нова, 1979,; вміст ретинолу І /-КоРО'.ину (2ч) - колориметричним' 
матодеч шляхом їх екстракції органічними розчинникам!» за летопои 
Кагра-Прайса (1965); кислотні і пер кисні числа (25) визначали за 
загальнопрлйнг.лшл методиками ( І  .К.Жугівська, і935); бензцинове 
число (26) - за методом, що оснований на вимірюванні інтенсиьності 
забарвлення, я1® утворюється під час реакції карбонільні-с сполук 
з бензидином; мікообіологічьі послідження (27) - за ГОСТом 9958-81, 
ГССТом IOWt.3-85; енергетичну ціннісь» (2Ю визнавали розрахунко­
вим ш;.яхом зс вмїзтом білків, жирів, вуглеводів; математик:. об­
робку експериментальних дакж. (29) проводили за методом В.С.Асат!- 
ані (1976).

Досліди повторювалися 3-5 рсзів, аналізи - 3 рази.
Експериментальні дані оброблені методами матемгтлчкої статис­

тики.
Результатл досліджень. Розробка у цоШу р , їдснологі* і 

якісна хашктеристика нових видіь м’ яснлх: поле, job ів

На ьершому етапі д оглігїєнь проведено підбір сировини для 

м’ ясних конзерззів я розрахунком, що сировина має бутч^ одного бо­

ку, біологічно повноцінною, а з другого - дооре поєднуватись орга­

нолептично і технологічне з радіобло/згорами.

На підставі пошукових досліджень розроблено для включення в 

к ’ ясні коновой (кров'яьку t паштет) анти^адіонуклідну біологічно 

активну суміш лРБАЗ-І; до окладу якої входить у певних співвідно­

шеннях сухе знежирене молоко, фероцин, альгінст натрію, і*азаскор- 
б ін ; одночасно розроблено су: іш АРБаС-2, До складу якої вхолять: 
знежирене сухе юлоко, альгінат натрію і аіі-м ін  Р.

За результатами досліджень гідрс гаційми власі'ИвостеГ. фар'лу 

встановлено» що м'ясні коноьгзи кчров’янка і пашгет) з вклюте^м 
АРБАС-І і АРБАС-2 характеризуються дещо більш високими значениями 
концентрацій іон*в водню, цо добре узгоджується з кращими показни­
кам.: фаршу за кількістю зв'язаної в ол ог і., іологсзтрлмуючої зд ат н о­

сті, тобто, зсув п.". у лужному напрямку поаитыно впливав на гідро­
фільні зластк’зості фаршу.

ї  прямій кореляційній залежності з підвищенням к.л*кості зв'яза­
ної вологи в  дослідних м'ясних консервів знаходяться "оказники 
пластичності, ніжності. Таким чином, ьведяння до рецептури дослід­
иш. м’лених консервів сухого знежиреного мслока І агьі іна.у нат­
рію спріяе збільшення частки зв'язаної войоги, покращанню лласгхч- 
ності І ніжності фарсу. *
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Результати органолептичної оцінки контрольних і дослідних 
зрраків ;.’ ясних консзрвів свідчать, ЩО 8 введенням в  рецептуру 
м'яйни:. к с .і с є т е *в  молочного біик''., альгінату ьатоію покращується 
кат.ис’енц’я продукту, фарш отаэ ніж ішли, „о закономірно узгод­
жується з Д..НЮИ иро ьолоноу гримуючі глас^ивост! і плаотичнють 
дослідних зразків консер^Ла.

Ба загальною думкою £згуататорів, консерви м’ясні "Кров'янка 
стирокиїїзь:®1', паштет "Десьа" не посіпаються контр;льниі: зраз­
кам і відповідають ьиногаї», що ставгятьоя до традиційних аидів 
анаяогічиої продукції, внаслідок чого їх бучо рекомендовано для 
впровадження у виробництво.

Дані про вп„ив оптимальної кількості введення до рецептури 
АРБлС на зміну харчової ціїносіі м’ясніх консервів нєводені в  
табп. І .

Таблиця t
Хімічний склад та енергетична цінність консервів 

р < 0,01-0,05

. ІіОКЧЗНИКИ, ! "Кров’янка стапокиївська'1 Пе-ш т єт  "Десна"
а : Контроль 

•
•

Дослід іСонтроль * Дослід

Вода
Білок
Жир
.->олй
В г̂йевод;:

66,50+0,57 
ІП,40+С, 19 
14,20+0,5,- 
1,90+0,07 
5,00+0,47

65,20+0,49
13,25+0,29
13,10+0,47
2,20+0,09
5,80+0,69

56,39+0,35 56,ІС+0,ЗІ 
І5,7о7о,49 16,10+0,39 
25,90+0,73 24,80+0,57 
2,01+0,05 2,28+0,09

Кнергетичьа 
цінЬісгь/ЮО г 
прсдукту, кЗж
Співвідношення
білок:жир

828,4 

1:1,I I

815,4

і :0,ЭР

1238,6

1:1,64

1203,8

і : а,54

£ усіх дослідних варіантах консервів "Кров’ чнга старокиївоь- 
ко!" і паштету "Десна" збільшуєтеся вміст білиец мікеральних еле- 
iwHi’iB незначно зростав кількість вуглеводів, знижується частка 
ВОЛОГ.! і глру.

Зміна кількості білч£ і няоу призводить до покращання їх 
співвідно-ізння відповідно до яоготнь науки про харчування.

Результати дослідженкч і'інера^ьного сіга«у показують, що кон­
серви s аРЬАС мают̂  fararnti ..збір макро- і мікроелементів. Ь усіх 
дослі-шігс: зразках -і’ ясн"х консеріів ("Кроз’ ян.са отарогліїська" і
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паштет иД асі:а"), у порівнянні з  контролем, сп остер ігається  дел ке 
збільшення к ількості кчльцію, (фосфору, крлію, магнію, з а л із а  та 
ін .  досліджуваних мінеральних і^човин ( т е 1л . 2 ) .

Таблиць ?
І4інегаль..ий оклад нових м’ яснчу консервів

М»нера..ьні
•

компоненти : Кслтооль 

і»*акросі лем ент, мг на

"Киов’янка: 
старокиїв-:контроль; 
оька"

І"0 г прсдукіу

ІЬшгет
"Десна"

Калій 265,7 307,9 140,7 175,3
HaiD’fl 310,3 330,7 2?>,6 295,?
Фосфор 170,3 ISu,6 220, У 245,6
Кз ь іц іЙ 23,3 32 7 12,п 20,5
Магній 14,3 19,5 16,? 12,5

Мікроелементи, мкг на І00 г пподукту

Залізо І9?0 2630 90С 1300
Алюміній 11,0310 13,0720 І7.Г342І 18,0722
Марганець 4,9305 4,9665 4,5601 4,6402
Нікель 1,7031 І ,£083 ■ о.г̂ с 0,2921
Титан 0,4964 0,5003 0,2653 0,2910
Ванадій 0,1530 0,0169 О.ОНЗ 0.СІ74
Хром 0,1933 0,1964 0,1861 0,1881
Мол ібден 0,3137 0,3334 0,1649 0,1743
Ср ібло 0,0159 0,0169 ' 0,0*61 0,0174
Барій 3,1134 3,3375 і , 7360 1,7430

Доьлідкенн" вм 'сту в одо - !  ниророзчинних в іт и д ін ів  Д О - Є і і .і ,  Ш.0 

розроблені нові м 'я сн і кснсерви ьліщують значну к іл ь к ість  тіам іну  
рибофлавіну, н іасч н у, рути-у (табл . 3 ) .

Ці б іо л о г іч н о  активні речовини в і д іг р а т ь  заачну ,,огь в п р :-  
цесах гайьмузакня п р ек и сн ого  окислення л іп ід ів  в орган ізм і і їх  
н ая в н ісіь  коап бути розцінена як фактор, цо п ід в и д е  актиокск„£Н- 
ні зл асти вост і продук т;. Це надзгичайло ва;яіизо дгч хаач^ания 
•"вдей в умовах надходження з  організм  иа:.дх д о ' р а д іо н у к л ід ів .

Включення АРБАС го рецептури м’ ясних консервів "і'.ров’ яагй л р -  
рок::ївської" і іаштету "Десна" сприяв деяг.зиу ?11лыге.:ню с у л . не­
зам інних амінокислот.
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Таблиць З
Вміст вітамінів в м’ясних консервах, мг/ІОО г

Результати дослідження амінокислотного скору найван/мвіших 
амінокислот обчислені за гкладим аналогічних амінокислот в "іде- 
альаомі" білку зи формулою, запропонованою ФА0/В03, наведені в 
таол. 4.

Таблиця 4
Амінокислотний скоп м’ясних консервів

Аміноклсчоти !Запропо-
•нований
Грівонь
:фао/зоз 
: г/Іо о  г Ібілка

•; "Кров’янка 
Гттаро київська"

Паштет
"Десна

•Конт­
роль

Дослід Конт­
роль

: Дослід 
••
•

Трлптофан 1,0 - ПО ПО ПО 118
Лізин 5,5 142 143 157 154
І’іїіонік+цистин \ 3,5 91 92 94 98
Тре он і в 4,0 102 100 103 102
Валін 5,0 ІСЗ 112 ІОЕ 104
ІЬОЛеііЦ'ігі ' 4,0 127 123 ПО 116
Лейц,-н 7,0 100 101 !02 105
Фенілаланін+тпрозин б,С >25 128 126 ISO

АіиІНОКііСЛОТНІ'іІ Сдор п ід твер д ж ує  ВИСОКИЙ ь а іс . '  В ДОСЛІДНИХ
зразках лізину, вал ану, иэлейцину, ле5.щ:ау, фенілаланіну, тиро­
зину.

Збільшення кількості е ? з е к ін н и х  амінокислот сприяє деякому
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Вітамін І "Кров’ янка 
: сіарокиївська" : Паштет "Десна"

Ретинол сліди 1,33 + 0,1

f> -каротин СЛІД!! 0,56 U 0,2

Тіамін 0,1? + 0,00015 0,027 7 0,001

Рибофлавін 0, IP 7 0,01 0,150 7 0,009

гііацин 2,8 і  0,19 С,0 7 0,51

Рутин 2Я,3 + 0 ,П 27,3 7 0,1?

Токоферол 1,2 7 0,2 4,20 + 0,3

Аскорбінова кислота 2,17 7 0,1 3,87 7 0,28



покращанню співвідношення иік трьома дефіциїлгчи міно кис лота.ш 
триптофаном, лізином» і'етіонічом, яке пэбп.даеться до оптимального, 
запропонованого спеціалістами гігієни харчування.

іДсДО ПереграВНОСТІ бІЛКІВ ІЛ . іҐііАо , в дослідних кониервих 
"Кров’янка ст£.роклївська" і паштеті "Десна" на -сіх стадіях протео­
лізу кількіоть утзоренгс під дією пеПсан” , трклсиьу і поптидаз про­
дуктів юащепцзннг білків перевищувала рівень, аотановленик' «*д 
час дослідження казеїну, виора юго як об’ьлт для порівняння.

Прискорення перетравносїі білків і*- іГ іію  ;э тентами шлунково- 
кишкоїэго тракту дослідних м’ясних конеервів ::ож::а поясниіл тим,
Щі вони більш гутливі до ферментного розщеплення, ^наслідок збіль­
шення вмісту легкозасвоюваного молочного білке, а такоч тим, що 
іідбуьаіоіьсй поєднаная різнорідних ае своєю природою білків - м’яс­
ного і молочного.

Результати дослідження анабовічної ефективності білків м’ясніс: 
консервів "лров’янки старокиївоько!'* і паштету "Десна" наведені в 
табл. 5.

Визначене, цо азотистий баланс контролііих І дослідних тварин 
лишавоя '■’озливши!, а значення гаданого іа істинного засвоєння до­
статньо високі - оггновля^ь 39,40-95,5':^ і 87,40-^7,°0/4 в дослід­
них групах; 95,3і® - м'яса ыовичс-го. Аналогічну ефективність біл­
ків м’я-них коьоервіі. визначають такон ja догшио.ов показників 
чистої утилізації білка Сі/Б) та біогогічно! цінності (Е_). Остан­
ні в усіхассгтер/.Ц8нта,тьних тварин були в;:ае лонірол» - к'ггх яло

•' І З

Таблиці 5
Лнаболічна ефективність білків м’ясних консервів

Показники
: К о н с е р в и
: "Кров’ іїНКа стапокиїв- * 
: сь:<а" : Пашіет "Десна"

Засвоєння, %
Дійсне 95,32 + 2,73 39,40 * 1,4 .’
Г&Даііи 87,80 7 2,64 87,40 7 3,26
КВБ 3,49 7 0,7С 3,15 ♦ Os56
КЧЕБ <\25 * І,4С 5,65 +_ 1,00
ЧУБ 91,65 7 3,46 7а,7ї 7 *»,9І
БЦ SS.7T 7 1,82 Se,5! ♦ 3 ,%
СПБУї % 94,60 .7 5,21 JZ  ,60 + 4,24



вичого, досягаючі, статистичю вірогідного підвищенню в грулах ду­
рів, до раціонів яких включено дослідні м’ясні консерви.

Таким чинок, проведені дослідже«ня дозвогяють харакиріаувати 
нові ВИДИ лОНСЄОВІЕ  як білкові продукти високої харчової і <5to— 
ьогічної цінності, нешкідгиві для організму теплокровпх, цс мають 
у своєму складі ксапонснти з антиокснантними і Сирбг ійними чпас-
ТИВОСТЯМ’І .

Аналіз отриманих даних щодо вивчения харчової їр  біологічної 
цінності, і"; 5сікок органолептичні і структур"о-«еханічні показники 
дагогь підставу вважати, що нові вцги лродуктів мають високі харчо­
ві позитийі якості.

Одержаний експериментальний матеріал може стати основою роз - 
рсо'ки НОВ.& ВИСОКОЯКІСНИХ М’ ЯСНИХ консервів з включенням до їх ре­
цептури радіоб-'окаторів.

Ьіп-;ения ГЗ ІІО ЗЗХ И С Н І’Х властивостей нових масних кс 10ЄРЗІВ

Радіозахисні властивості консервів вивчалися в ле?ораторіі 
про; і і ліктики внутрішнього опромінення УНЦРМ за нашол участю, за 
що висиовлйєго ї ї  співробітники^ Щ” РУ вдячність.

Аі.аліз дан-х літерат-ри (В .П.Борисов та ін., 1989; В.Н.Корзун, 
I9?Is Хавличек та ін., 1963) свідчить, що максимальний закислий 
.фект по цезію-137 у щурів досягається при зживанні ними 50- 
100 гг/тварину фероцин.-, а щодо отронцію-90 - 700-800 _г/тварину 
альгінату натрію чи калію. Однак іакі лількості препаратів погір­
шують органолептичні власхивол! продуктів- Тому в першій серії 
досліді” Н-̂ и вивчався впл»ш різних кіль "остей препаратів як на 
В..СЗІИВССГі продуктів, тбк і. на динаміку накопичення радіонуклідів.

Встановлено, що оптимальною концентрацією фероцину для "Кро­
в’янки сгарокиївської" можьа вважати 0,55»,» а для паштеїу "Десна"
- 0,г% Подальше зс.ільшенвя ко .центраціі шрапарату немоігшве, так 
як продук> набував невластивого м'яснкі консервам синього кольору. 
Пі„ -tac :Родовуван..я лабореторним тварикаи 7 г вивчаемих продукамз 
з тзі.ою ж концонтрац іек. $*ргдину накопичення 4ЄзікьіГ7 у дурів до­
слідних груп складало пише ІІ,7 ‘5 (крозв’яяяа) 1 16,1# (пезтет) від 
когіролю. ' \ ї  , •

' H l/ irt: всіановлелня олтимальної «о«цен5рзі;іІ альгінгту» і.агрію 
в KCHcep.f)'" ураховуза;,,'..тої. факт, де ця рчНовина легко набухає, 
егворює -драгло-ясд ібну масу у воді, а при внесенні великої кілько­
сті альгінатів м^сспредукуй ньЗувавть рунаподібинх в'язких їлас- 
іизостеї! і  8 ю^зіднен:г концентрац jfc-і'пьгінату натрію в ктнеер- 
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;.іал. 2. Рміі.авання сумарної екскреції цизію-137 під впливол 
фе рсцину



вех оптимальною кількіотю визначено I—2ji.
При вжизекні паборапрними тваринами 7 г продукту вон,* отриму­

вали 140 иг (::ров*яні:а  ̂ і 70 лг (паштет) альгінату натрію, що зни­
зило нсколичення стронцію на і̂О.ОІ 2Т,5‘,» відповідно. Важливо від­
значити, що фероцин і альгінат натрію, іцо в«лючені до окладу кон­
сервів, на втратили під час виробництьа консервів свсіх властиво- 
отей щодо зниження наколиче-шя радіонуклідів цезіг і стронцію

Проведені ~осліднсєі.(ія на тв^ршах заявили, що включення до 
м’ясопродуктів фероцину і альгінату нанрію зуттево змінює динамі­
ку обміну цззію-137, стронцію-85. Для остаточного вирішення питан­
ья про ефективність розроблених консервів у зниженні ДОЗИ внутрі"1“  
нгого опромінення виконано клінічні і нахурні спосте.едення на 
людях.

У клініках УНЦРМ вивчалася властивість розроблених консервів 
прискорювати виведення цег!ю-Іі7 у пацієнтів, що довгий час кчвуть 
на забруднених територіях і накопичигших в організмі 2-Ю мкКи 
(74-296 Кбк) ізоізпу. У б з 16 дорослих чоловіків вивчали нормаль­
не виведення цез!ю-І37 (група І, контрольна), а решта отримували 
фероцин (1.0 г/дебу) або у вигляді вод..оІ суспензії (5 чол., гру­
па 2) або у вигляді продуктів з фероцином (5 чсл., група 3). Вміот 
цез*ю-І37 в т іл і Контролювали на лічильнику вклромінзния людини 
(ЛВЛ) 11 Gjtuc*. body M oni&t." (Ан*,іія/. Забезпечувався забір „обовик 
виділень (сечі і калу) на протязі 5 «нів до 18 - під час вживання 
слецприДукііЕ з подальшою їх спектрометрі ею на спектрометрі фірми 
"ОШС" (США).

ІіриГзм фероцину р’зко збігьшуе екскрецію радіоцезію з  калом,
L,o обумовлює збільшення сумарного виьеде'їня радіонукліду в сечею 
І калом (мал. 2) в 4 ( із . 2' і >»3 рави (гр. 3 ). Якщо до початт-у 
прийому фероцину з сечею і калом за добу виводилося близько 0,5$ 
від цезію-137, що МІСТИВСЯ в ТІЛІ, ю  під час прийоку фероцину -
І,?8  (гр. 2) І 2>Ь0$ (гр. 3 ). Аналогічні результати отримані під 
час клінічних спостережень за йітьги.

За натурних умов розроолені нами консерви вивчалися на школя­
р а  12—14 РОЕІР, s Tint яких накопчено 0,6-0,8 мкКи (29,6-252 Кбк) 
цезію. Усі діти од:ржували звичаіше домашнє харчування, додатково 
до пкого в шкільній столовій контрольна група (20 школ.) оіримут 
вала консерви без "SeDoumy. а гоупа, га якою спостерігали (60 шко­
лярів) - продукти з фероцином з розрахунку І г korj за добу аа пю- 
дгау. Всі ДІТИ ПЄГІ0ДИ.ОЧ0 Об-івжувалкср Е ЛВ Л  типу "ПоЕИТрейІГЧ" 
СГоландія).

16



L3an* 3 * Н£^ 00їання аахмного ефему фероцшпшісного раціону у дітей



У ді тай дослід-оі групи, що отримували м'ясні консерви з феро- 
цином, спостерігалося чітке зниження рад*оцезі: в організмі, і, 
як :аслідок, гюстав гегальаиі. захисни: ефект за дозою в динамігі 
на протязі 3-тижневого перебування ді"ей на спецпайку. До 21 дня 
мало місце Ллыа ніж двократне зниження дози внутрішнього опромі­
неная дітей, аг- отримував., консерви з е̂роц.шом (мал. 3 ).

Наявність у складі ьонсерНв таких біологічних повноцінних 
про„укі1в, як кгов, печінь, крула гречана, сухе знеж’фене молоко, 
свіінина забезпечує високу калорійність прод j д1 їв , оптимальну кіль­
кість повноцінного б’ лка, мінеральних иолей, в тому числі мікро­
елементів, нестачу яких відзначав багато дослідників у раціонах 
людей- 40 пробивають на забруднених радіонуклідами територіях " 
(В.П.Кульчинська, І99С; В.І.Смодяр та Ін., І9Є9; В.НЛСорзун та ін., 
1991).

З викери? та ьаям 200 г п  добу консєлвів "Коов'янки отарокиїв- 
ської" та паштету "Десна" в організм і-здходяїь 1,0-0,А- г фероци- 
ьу і 4,0—2*0 і.- альгінату натрію. Така кількість цих речовин не по­
гіршує ог^анолептичні 1 $ Із ико-х Нічні власності консервів, в 
той же час 3a6J3f.Jwe на 20-25% оптимальне отримання цих іажли- 
рчх блокатопів вомоктувааня 1 накопичення радіонуклідів цезію 1 
стронцію.

Дослідження ПО збегігаиню НОВИХ М'ЛСИРС коноивів
При органолептичному аналізі в процесі зберігання (гемперазу- 

ра 14-20°С ♦ відносна вологість повітря 75-/8%) до 12 місяців 
"Кров'янка старокиївсьп" 1 павиеі "Десна" мали добрий товарний 
вигляд, консистенцію, смак і запах.

Через 24 міс. зберігання ч їих же умовах органолептичні по­
казники незначно знизпися в обох видах чзнсеовіь.

Бачення змін, що протікають в м'ясних консетвах при ьЗері— 
ганні “ протягом- 24 місяців як в контрольних, так 1 в дослідних 
зразках виявило постійне зниження кільксзті білкового асоту 
(мал. 4 ).

Дослідження амінокислотного складу м'ясних консервів у про­
цесі зберігання показало, що з них зберігаються всі незам'нві 
амінокислоти, що знаходилсзя до зберіганья, однак їх кількість 
і співвідношення незначно змінюється. Після 24 місяців зберігання 
лонсепів в "Кров'янці старокиївській" сума не-аміннго: амінокис­
лот зменшилася з 41,52 де 39,7 г/ІОО г білка, в паштеті "Десна" і
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Мал. б . S-пнюгаим ж”рнокиспоіноі'о о:м«ду ліпідів консервів 
у процесі зберіганні!



s 43,9? до 41,68 i/lOO г білка, що склало 95,38 і 96,1 % в ід  ви­
хідного окладу.

Зберіганяг м'яонг: консзрі-іь "КроЕ'янки старокиївсько!" га 
П!"-лтеа?у "**есна" на протязі 24 місягів (мал. 5) привело до знижен­
ня ступеню аіакуванм системою ферментів пе.ісин:трипсин біллів 
(в ПОПІБНЯНЧІ 1 ВИХІДНИМ отанои).

Встановлено, що студінь гідролізу білків "Кров’янки старониїв- 
сьі.о ї" при вберіганні вливався від 93,3 до 67,7*3 з початку збе- 
рігагчя, паштеті "Десна" - від 95,16 до 80,-%.

Результати ’ЇОСЛІДЖЄНГЯ ЖИрНОКИСЛО'ійОГО складу м'ясних консер- 
б ів  подано на мап. 6, з аналізу якого витікає, що в процесі збе­
ріганий консервів відбувається збільшення г:асичених карних кислот, 
особливо з білуга коротким вуглецевим ланцюгом і затаєнням наси­
чених кирн.іХ кислот з більшим ступьяе.’- з !8-ю вуглецевими атома­
ми

У процесі зберіганкл консервів не протязі двох ро.;ів не від­
булося суттєвих з::ін у співвідношенні жирних кислот, коефіцієнт 
нгвиченрг’ і змінився не-начно. Співвідношеній ненасичених жирних ; 
кислот до нчспеніх (коефіцієнт наоичеьості ) в ліпідех "Кров’ян- І 
ы  сгарокиївськиї" складає І , л3-І,35, паштеті ''десна" - 1,46-1,5*5.

Вивчення якісно^ характеристики жиру за кислотний, лерекисним 
і бензидиновим числами виявило, . о в процесі зберігання консервів 
проходять С-МС” І, гідролітичні та інші ЗІІІНИ жирів.

Зкіне. кислотного чис„а жиру м'ясних «онсервів дослідних і конт­
рольних зреуків на початку зберігання незначна. При подальшому 
зберіганні спостерігалося прискорення гідролізу (мал. 7 ). Причому 1 
більші інюноивно даний процео проіікав у жиру "Кров'янки староки- 
ївської", що і"іжна пояспити особливостями і і ліпідної фракції.
Через 24 місяці зберігання, кислоти* число гіфу з дослідних зраз- 
*ах ‘‘Кров'янки старзкнігської1'зросло у 1,10 разу, в паштеті "Дес­
на" - у 1,07 разу.

Тским чином, кислотне число жи̂ у в "Кров’янці старокиївоької" 
і паштеті "Деона" показує, що ступінь їх гідполізу залежить від 
терміну зберігання досліджуваних продуктів.

Перекисне число жиру дослідних консервів СПІНЮЄТЬСЯ "акож пот­
рібному в залежності від герміну зберігання, ha протязі 12 місяців 
зберігання консервів перекине число лишається без суттєвих змін» 
післ:: 24 місяців зберігання консервів з дослідному зразку "Кров'ян­
ки старокйївської" порт кисне число збільшується, у порівнянні з
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з вюс’дн'ши даними, на 21,1$ S у дсс ладному зразку паштеть "Деона"
- н» 19,7%. Б цілому, у жиру г ’кзних консервів у процесі ?х довго­
го зберігання окисго-гідроліїичиі гчіни щоходять повільно. Це по­
яснюються, левно, значаим вмістом в продукіох природних антиокиз- 
лювачів жиру.

Зміна бензидино^ого чизга- що характеоизувало накопичення чар- 
бон!ль:лх сполу*' у залежності від умов зберігання ма°. характер, 
ансілоті "ний характеру зміни перекисного чис;.а.

Бензидинове число ліпідів "Кров’янки староки!лоько1" на гочат- 
к, зберігання склало ІЛО мг/%, в паштеті "Десна" - 1,10 мг/%. Че­
рез д*а роки зберігання бензидымве число збільшилося як в дослід­
них, так і в контрольних зразках консерів.

Таким чиьом, встановлено, що в предес! довгого вберігання, в 
ліпідах конс^рвіі відбуваються гідролітичні та окисні процеси, що 
характеризуються деяким збільшенням первинних і вкориьних іродук- 
і ів  окислин;.я> а тчкой вільних жирних кислот, однак, зміни ці не 
вп'ивакль суттєво на якість кинсервів, їх органолептичні властиво­
сті, ларчову та біологічну цінність.

Мікробіологічні досл.дженгч виявилг, що в процесі зберігання 
не вибувався ріст мікрофлори в усях досліджуваних зразках консер­
в ів.

Узагалььиюч’і всі одержані результати, моЕяа зробити загальний 
висновок, до нові м’ясні коноерія мають хорошу стійкість до збері­
гання на протязі тривалого отроку в змовах доолідженого темпера­
турного і вологиотого режиму.

На підставі результатів за оптимальними варіантами розроблено 
рецептуру, обгрунтовано і в.аперджено НТР на консерви "Кров’янка 
отарокиївська" 1 паште'ї "Десна".

Економічний ефект виробництва кожного виду консервів зокрема 
може окльоти на і тубу: "Кров’янка отарокиївська - С620.25 крб., 
паштет "Десна" - 53^5,36 кр3.

В заключній частині дисертаційної роботи неволиться співстав- 
лення одержаних иксозримонтальних даних 8 відомостями, що містятьг 
оя в літературі.
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1. Вігршв, на підста-i комплексних органоыптичнчх, фізика- 
ХІМ ІЧН 'ВС  та Мікробіологічних досліджень, розроблені 3 Щ НШ НвиНЯМ 
рад і обло кагорів фероцин,, та альгінату натрію рецептурі; й техноло­
г і ї  принципово нових м'ясних консервів, що мають ііИСОКІ опожьзчі, 
радіозахмсні властивості за улов хронічного надходження до орга­
нізму людини малих дои ц є р ію  та стронцію.

2. Встановлено органолзптичяе і технологічне г і є д іл н н я  фероци­
ну і альгінату натрію з рецептурними компонентами нових ч’яаних 
л»кувально-профілаьіичвих консервів радіозахисної ді ї .

3. Нові м’ясні консерви характеризуються хорешлми сенсорними 
показниками. За рахунок використання високодінної сировини вир із­
няються підвищенною харчоьою та біологічною цінністю: мають біль­
шу,нітзвичайні м’ясні консерв::, кількість повноцінних білків, 
мінеральних елементів - кальцію, фосфору, магнію, калхю, особли­
во, заліза. Консерви містять водо- і жторозч.лні вітаміни.

4. Білки нових консервів мають високий ступінь пєпеварюиння 
ІП, lrtt>U> . Підвищену харчову та біологічну цінніоть нових м’ясний 
консервів підтверджено експериментами на лабораторних траринах під 
час вивчення анаоолічної ефективності білків.

5. Нові м’ясні консерви, в порівнянні з контроліяими зразками, 
мають кращі структурно-механічні показники - кількіоті зв’язано! 
вологи, еластичність і ніьність фаршу.

6. Медико-біологічними дослідженнями нозих консерЕів дсидено 
ефективність знижування накопичення в організмі радіонуклідів - 
цезію і стронцію за умов хронічного надходження їх малих доз з

7. Запропоновані консерви мають добру стійкість щодо довгого 
зберігання. Під час зберігання консервів на протязі двох років 
вивчено динаміку сенсорних показників і процесів, що відбуваються 
в білковій і ліпідній їх фракціях.

8. На консери "Кров’янка старокиївеька" і паштет печінковий 
"Десна" затверджено необхідну нормативно-технічі.у документаці”' і 
вони впроваджені’ , у виробництво.
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