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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ
Актуальність роботи. Істотним джерелом збільшення ресурсів 

м'ясопродуктів е раціональне використання на харчові цілі крові забійних 

тварин, яка відрізняється високим утриманням білка і легкозасвосданого 

заліза. Досягнений рівень вккорист/вання крові при виробництві харчових 

продуктів не відповідає завданням, що стоять перед перероблюючими 

галузями агропромислового комплексу України, так як нв харчові цілі 

використовують лише половину збираємо? крові, переважно світлі її фракції. У 

громадському харчуванні . вікористання крові заборонено санітарними 

органами внаслідок П низької мікробіальноі стійкості.

Через те розробка нових технологій виробництва консервований 

напівфабрикатів високого ступеня готовності із нерозведеноі крові забійних 

тварин дозволяє розширити асортимент продукції громадського харчування, 

підвищити П харчову цінність, буде сприяти комплексній лереробчі 

нерозведеноі крові та впровадженню безвідходних технологій у 

м'ясопереробній промисловості.

У  зв'язку з висловленим, розробка технологій нових видів 

консервованих напівфабрикатів із нерозведеноі крові з метою їх 

використовування у громадькому харчуванні с  актуальною проблемою , її 

рішення мас важливе народноїосподарське значення.

харчову цінність, але низькі мікробіологічні показники, перешкоджаючі її 

використанню у громадському хар іуванні. асортимент продукції підприємств 

харчування належить гх>зширюватм за рахунок цілеспрямованого створення 

консервованих напівфабрикатів із нерозь<ід9ної іров. і їх наступного 
викори стання для приготування кулінарної продукції. *

Мета і завдання досліджень. Основною метою роботи s обгрунтування і 

розробка технологій консервованих напівфабрикатів із крові забійних тварин г 

метою їх педальдого використання для  виробництва продукції громадського 

харчування.

Д ля  досягнення оснівної мети необхідно вирішити ряд 

взаємопов'язаних та взаємосбумоолених заздань, в саме:

-  теоретично розрахувати співвідношення б.локутримуючих компонентів 

. рецептурах напівфабрикатів, дозволяючих оде;лка>и продукти, біло* яких у 

максимальному ступені збалансований по амінокислотному складу;

• обгрунтувати раціональні режими обробки харчових систем'

розробити технологічні схеми виробництва консервованих 

напівфабрикатів;

і. Зважаючи, що кров забійних тварин має високу
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-  комплексно ВИЗИЧИТИ якість, харчову та бю лопчну ЦІННІСТЬ 

ро’ ообленкх продуктів;

• розробити напрями використання йапівфаіірикатів на підприємствах 

громадського харчування та асортимені кулінарної продукції на іх основі;

• виконати комплекс робіт по упровадженню результатів досліджень у 

практику.

Наукова новизна роботи г.ллягас у:

теоретичному обгрунтуванні нових рецептур і технологій 

консервованій наліафабриї ітів з черозведеної крові забійних тварин;

- одержуван іі експериментальних даних про фізико-хімічні та 

структурно-механічні властивості мас для приготування напівфабрикатів,

- розробці технологій консервувань^ напівфабрикатів високого ступеня 

готовності 'Сніданок солдатський* та “Фрикадельки любительські’ ;

• дослідженні якості та  харчової цінності розроблених напівфабрикатів 

із і.врозведеної xpjoi забійних тварин.

Новизну технічних рішень, поданих у дисертаційній роботі, підтверджено 

авторським свідо ством С  РСР № 1762873 і патентом СРСР N2 1777557 на 

винаходи.

Практична цінність роботи полягає у:

розширенні асортименту кулінарної продукції шляхом 

цілеспрямованого створення нових напівфабрикатів із Єоєнскої крові для 

використання на підприємствах громадського харчування;

-  розробці та увердженні ю рматияної документації -  Т У  10.18 УКРАЇНА 

9-92 ‘ Консерви із нерозведеної крові забійних тварин’ ;

-  створенні принципової схеми технологічно, лінії по виробництву 

консервованих t зпівфабрик*.тів із нерозводеної крові забійних тварин;

• раціональному використанні сиоовини, упровадженні маловідходних і 

безвідходних технологій її переробки.

Результати роботи упроваджені на підприємствах громадського 

харчування мм.Москви, Бердянська і Донецька.

лробаціи- робити. Результати робити виносились на обговорення і були 

схва. .єні на:

-  2 -й  Всесоюзній науковій конференції ’ Проблеми впливу теплової 

обробки на харчіву цінність продуктів харчувг-іня* /Харізв, 1990/;

-  ' 4 - й  Всесоюзній - науково-технічній конференції ’ Розробка 

комбінованих продуктів харчування (медико-біо,.огічні аспекти, технологія, 

апаратурне оформлення, оптимізація) /Кемерово, 1991/;

ч



- науково-практичній конференції (з міжн; радною участю) “іЛляхи 

вішення проблеми харчового білка в Україні' / К у : з. 1994/;

- ..«жнародній науково-практичній конференції "Розвиток масового 

харчування, готельного господарства та туризму в умова* ринкових відносин* 

/Київ. 1994,/;

- міжнародній науково-практичній конфореніЛ "Спс кивча коопер ція у 

перехідний період. Проблеми і перспективи" /Полтава. 1995/;

наукових конференціях професорсько-аиклв, іацького с к л і  ту 

Харківської Державної Академії технології та організації харчування t 

Донецького комерційного інституту в 1991-1Ьі5рр-

Дисертаційна робота обговорена на об'єднаному' засіданні кафедр ДКІ 

/Донецьк, 1995/ та ХДАТОХ /Харків, 1955/ та рекомендована из  захисту.

На багаточисленних дегустаціях рсзроблвг продукти одержали широке 

схвалення та були рекомендовані до упровадження у практику спеціалістами, 

науковими та практичними працівниками м'ясопврароблю-очої поомисл' зості 

та громадського харчування.

Публікації. По основним резуль'атам виконаних досліджень у нау зво- 

технічній літературі опубліковано 15 робіт, у тому числі одержано . вторське 

сеідотство та патент на винаходи.

Структура і обсяг роботи. Дисертація складається з вегупу, іивсти 

розділів, висновків, списку літешиупи, що включає 287 найменуечнь, та 21 

додатку. Робота викладена на-С ^ У сторіиках мр’цинописнс.і. тексту, мстить 

36 малюнків та 35 таблиць.

Нэ.эахигт риносгхьсді

- рецептури та технології виробництва консервованих напівфабрикатів 

високгго ступеня готовності з нерозвдаеної крові забійних тварин;

• дані г.о структурно-механічним та фізико-хімічним в л п с ї . ів о с т я м  мас 

для приготування напівфабрик-тів;

- режими стерилізації консервованих наг. зфабрикатш;

■ дані по дослідженню хімі >ного складу та ) ірчової цінності 

розроблю них напівфабрикатів.
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З М ІС Т Р О Б О ТИ
У вступній  частині з'ясовується актуальність дисертаційної роботи, 

сформульована П мета та  основні напрями досліджень

В першому р о з д іл і ‘ Сучасний стан використання крові забійних тварин в 

харчових цілях (літературні дані)* дана характеристика крові забійних тварин, 

як харчової сировини. Показано, що нерозеедена кров по змісту білка не 

поступається м'язовій тканині м'яса, а по змісту легкозасвоюваного заліза 

перевищує усі існуючі продукти харчування. Приведені дані про зниження 

харчової цінності похідних крові в результаті її фракціонування, на основі чого 

зроб.ан висновок про доцільність використання при розробці нових 

технологій керозаеденсі (донської крові. Розглянуті основні фізико-хімічні 

те технологічні (функціоі альн ) властивості «рові, як харчової сировини.

Визначені сучасні тенденції використання гоові забійних тварин на 

харчові цілі. Аналіз існуючих технологій переробки крові у харчові продукти 

показує, що їм властиві повні недоліки, заключні у загубленні на окремих 

стадіях виробництва цінних у  біоло їчно'іу  відношенні речовин Особливо 

визначено, що внаслідок низьких мікробіологічних показників кров заборонена 

до використання у  підприємствах громадського харчування. Це виявляється 

осносчою причиною того, що асортимент кулінарної продукції із крові дуже 

вузький та не відповідає сучасним потребам громадського харчування.

У  цілому, узагальнення відомостей, викладених у першому розділі, 

дозволило сформулювати робочу гіпотезу досліджень, визначити основну ціль 

дисертаційної роботи т ;  приватні завдання по її досягненню.

У  д р у г о м у  розділі описані матеріали, об’єкти та методи дослідження. 

Основним об'єктом дослідження г  нерозведена кров забійних тварин, яку 

одержували у виробничих умовах Харківського та Готиянського

• Гясокомбінатів

Об'єктами досліджень були консервовані напівфабрикати із 

нерозведеноі харчової крові великої рогатої худоби та кулінарні вироби, 

виготовлені на .основі напівфабрикатів.

Д л і  приготування консервованих напівфабрикатів використовували сухе 

знежирене молоко, яєчний порошок, борошно пшеничне хлібопекарське, 

шпик свинячий, перець запашний, сіль поварену харчову, горох 

продовольчий, лавровий лист, картоплю свіжу для  переробки на продукти 

харчування, воду питну. Усі компоненти, використовані для  приготування 

виробів, відповідали вимогам нормативної документації.

У  досліджених зразках визначали: вміст сухих речовин • висушуванням 

до постійної маси; загального білка -  по методу К'єльдаля; амінокислотний
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склад - иа амінокислогному аналізаторі 'Лміночром II” тип ОЕ-914; «місі 

триптофанч - методом Грехера у модіфіг.іціі Єрмткопа А.І.; оксипроліиу - 

методом Неймана і Логана; вм'ст жиру -  екстраційно-ваговим методом по 

Фолчу у модифікації Блайя і Дайєра; жирногйслотн„й склад жи| / -  и» 

‘Гомзтографі *Хром-5" з полум'яно-іонізаційним детектором; кислотне число

- нейтралізацією вільних жирних кіслот млроокисом калія. пероксидне чи ло 

титруванням йоду, що виділився, тіосульфатом натрія; тіобарбігурове число 

жиру - на спектрофотометрі С Ф -16; УФ-спектрі жиру - на спекьрді УВ ВИЗ: 

ІК-спектри жиру • на Спекорді 75ИР; золу - гпалюваї чям органічної частини 

іа прожарюванням мінерального залишку у »<уфельній пічі: ма'Мій та *va, ьцій 

трилонометричним методом; калій та нагрій - ї ї полум'янім фотометрі FLAFO- 

4; вміст фосфору - фотоколометричним методом; мікроелементів міді, цинку, 

марганцю - на атомно-абсорбційнім спектрофотометрі AAS-1; вміс солі 1 

важких металів - по стандартчим методикам; вміст тиаміну 

флюорометричним методом; вміст р: "юфлавіну -  методом ірямо1 

флюорометрії; ніац'Чіу та токоферолу - хімічним колориметричне л методом, 

мікробіологічні показники - по стандартним мето/’чкам, біологічну u іність 

білків - по загальному вмісту амінскіслот та зістав, енню амінокіслотного 

сю ра із стандартною шкалою ФАО/ВООЗ; відносну біологіч"у цінність • 

TecTveaHHSM на інфузорії Tetrahymena periforrris штама І . - .4 ;  п ретрівлення 

біллів - послідовним діянням пепсіну та трипсіну то методу Погровського та 

Єртанова у модифікації’ Сторожуна. граничне апружег я зруш ння - на 

напівавтоматичному пенетроиетрі ПГ1-4М, напруження зрізу на машині 

"Інс р о н -1122"; ефективну в'язкІЬть - на віскозиметрі постійних к пруженнь 

ВГІН-02М білковий якісний показник - по відношенню \ .типтофану го  
оксипроліну; органолептичну оцінку - по Тильп.еру.

Результати досліджень обробляли ме,одами математичної статис ики 

та ореляційного аналізу із застосуванню л обчислювально, техніки.

> третьому розділі “З'ясування кращих рецептур віроб.в із нерозведеної 

крові забійних тварин з урахуванням збалансованості їх гмінокіг поті тго 

складу" представлені результати теоретичних досі. джень, що зибеспечують 

високу якість розроблених продуктів.

Приведені рес /льтати виконання теоретичних розрахунків рецептур 

нових напівфабрикатів із крові для громадського харч>-чання Ь основу 

розрахунків покладена математичну модель проектування аміникіс.ютною 

складу багатокомпонентних рецептурних сумішків, розреблену го  фосором 

Ліпатовим М.М. (молодшим). За вихідну передумову моделювання гокладеі ч
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припущення, що правильним набір та співвідношення бі покутримуючи*

► дозволит» створити тану рецептурну композицію, яка по

ібала ісува^ию незамінних амінокислот у найбільшому ступені відповідає 

с т .л д а Г -У  Ф АО/ВООЗ. Д ля  реалізації процедури моделювання 

ймінокис.іотного скл аду на Е О М -4 була застосована наступна формула:

*  Щшкшшщщщіщ-її
де и -  загальна кількість інгредієнтів, що входять до рецептури;

кількість інгредієнте, варійоїваних, неваріновзних та що є замінними 

пси моделюоанні;

у  - сумарна чаЬтка в рецептурі вартованих при моделюванні інгредієнтів;

Рі - масова чает а білка а і-м у  інгредієнті;

Ctlf- масова частка білка а і  -му інгредієнті у - і  незамінної амінокислоти, 

г/іООг білка;

A j -  масова частка / -і амінокислости у білку. г/ІООг білка.

По результатам моделювання було проаналізовано понад 2000 варіантів 

співвідношень інгредієнтів у рецепгуоах консервованих напівфабрикатів із 

боєнскоі крові, що дозволило теоретично визначити у іх рецептурах найбільш 

оптимальні кількості основних білокутримуючих компонентів - нерозведеноі 

яловичоі крові, сухого знежиреного молока (С З М ). яєчного порошку (Я Л), 

борошна пшеничного (БП), відварної картоплі (ВК), відварного гороху.

Д ля  остаточного вибору рецептур були проведені‘дослідження фізико 

хім. іних, структурно-механіч.шх властивостей мас для приготування 

напівфабрикатів із крові, а також ураховувались іх сенсорні показники.

Була розроблена теоретична модель створення консервованих 

напівфабрикатів із ньрозведеної боєнськоі крові, заснована на тому, що 

оскільки розроблені напівфабрикати е полікомпокентними системами, 

утримую йми крім Kpjei інші сировинні компоненти, уведення останні' 

теоретично можливе у сирий Згусток крові з насі/пною тепловою обробкою 

суміші компонентів або у здрібнений згусток, який пройшов теплову обробку.

Д ля  першого із можливих випадав досліджували зміну ефективної 

в'язкі, ті

( J  ) модельних зразків, складених із рідкої крові а внесеними сухими 

компонентами (С З М . ЯП, БП) у залежності від швидкості зрушення { /• ). На

мал. 1 подано зміну Ц, * , ; *•
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BI/l f  при уведенні у здрібнений згусток крові рзної кількості СЗМ  У 

результаті досліджень одержані приведені на малючці емпіричні залежигс і. 

що описують характер течії мас при місткості у рецептурі 3 % . 5% . 7%  СЗМ.

Аналогічні емпіричні залежності, що описують вчрвктивну в’яз ість і  
режимі швидкостей, не виявляючи* зруйновуючого діяння на структуру мас 

одержані при утримуванні у здрібненім згустці крові різни., кількостей ЯП. ЗП.

Досліджували зміну вологості (Vfr | модельних зразків від тривалості ( Т  ) 

теплової обробки що до різних товщин випікаємих пластів та м.сткості СЗМ  

(мал 2). ЯП.БП. На основі результатів дослід жень буліа зроблені висновки про 

доцільність проведення теплової обробки (г  шікання) пластів протягом 3 . . . 

5 хвилин при товщині пластів 5 . . .  8 мм і розрахованих кількостях СЗМ  ЯЛ, 

БП (5 . .  . 6 % j до маси в'язкого субстрату, так як

Мал і . Зміна ефективної в'язкості ( J. ) Мал 2. Зміна вологості ( W ) v -щельлич
модьльних зразків від швидкості зразк'з, утримуючих 3(1,4,7) 5(2,5,8)
зрушення (р )  при місткості у рецептурі та 7%  (3,6,9) сухі о знежиреного
сухого знежиреного м о ло н : 1-3%, 2- молока від тривалості випікання ( V  )
5%, 3 -7 %  при товщині випікаемого пласта, мм:

5(1.2,3). 8(4,5.6), 10(7,8,9».

саме при цих умовах вологість і значення напруження зрізу ( відповідає 

аналогічним показникам



X, • б О '^ с  як ВК, так і ЯП збільшує ГНЗ. що, 

Мал.З. Зміна ГНЗ ($ | ) модельних фарили певно, пов’язано з ущіленням

’ структури фаршш. Значення ГНЗ,

j  -  п р и  Т=293К; 4 -  при Т=298К. що відповідають

контролю (м'ясний фарш),спостерігаються у досліджуємих зразках при 

Ї~298К та місткості ВК 33%  та ЯЛ 5% . Установлена раціональна тривалість 

перемішування фаршавихсистам - 5 . . .  7 хвилин:

Одержані експериментальні дані про 

структурно-механічні та фізико-хімічні властивості 'дозволили визначити 

раціональні режими і ехнслогічної обробки сировини та Мас для  приготування 

напівфабрикатів ! і  боєнсько. крозі та були використані під час розробки 

принципової технологічної лінії, що випускаь напівфабрикати.

Так як напівфабрикати із крові передбачалося піддавати 

консервуванню методом теплової стерилізації, виникла необхідність 

теоретичної та експериментальної розробки режимів стерилізації.

проводили теоретичний розгляд динаміки нагріву продуктів у 

алюмінієвих банках №  8 і  процесі стерилізації з метою виведення 

аналітичних вислоь.іеиь, надаючих приблизний Оііис зміни температури 

продукту з часом та використогуваємих - далі дді. Kirsкісної оцінки 

ефек.ивно'сті вибраного режиму сіерилізації. Виявлеьо, uao зміна 

температури у центрі напівфабрикатів у процес: стерилизації описується 

рівняннями:

Стадія І (нагрів продукту)

варених ковбас, вибраних як 

контроль

Для другого із можливих випади» 

за об'єктивний показник

консистенції ч>ув вибран показник 

граничного напруження зрушення 

(ГН З ) фаршевих систем. Вивчали 

зміну ГНЗ модельних фаршів від 

місткості у рецептурі ЯП та ВК. а 

також від продовження

перемішування при різних 

температурах (мал 3).

Результати досліджень с&дчать, 

що збільшення місткості у рецептурі

в



Стадія II (витримування продукту при^ const )

Сталій III (охолодження лродуїсгу)

Експериментально встановлений (мал.4 ) режим стерилізації

консервованих напівфабрикатів із нерозведвної боннської крсіі, що 

забезпечує достатній стерилізуючий ефект 

20-50-20

.........................  * 0,2 МПа
120

у  чйтяйртому роапіпі "Розробка технологій консервованих 

напівфабрикатів високого ступеня готовності із нерозведеної крові забійних 

тварин’ приведені технологічні схеми виробництва та рецептури розроблених 

напівфабрикатів “Смданок солдатський’  та ‘ Фрикадельки любительські' 

(мал.6,7).

Хімічний склад розроблених нап.афабрикатів приведений у та б л .). Як 

контроль був досліджений хімічний склад кров'яної ковбаси "Дарницька".

Таблиця 1

Хімічний склад консервованих напівфабрикатів

Найменування продуктів Вміст. %
Сухих речовин Білку Жиру Золи

'Сніданок солдатські.й" 58.4±0.f 17.0±0.2 3S.J±o.a гг±о і
"Фрикадельки
любительські*

7J.1±1.; 19.8+0.4 48.5±1.0 2.4+0.2

контроль 29.2±0.4 17.3±0.3 10.5±0 5 І о.а̂о.і

Дані таблиці свідчать, що при приблизній рівності к іькос.і С лк* 

розроблені Продукти перевершують контроль ІІО МІСТКОСТІ сухих ры овин К И рУ.о О ' Іі  

Консервої ані напівфабрикати є гарним джерелом заліза, натрію, кальцію, а г 

вітамінів - рібофлавіну та токоферолу.

Хіті визначення біологічноі цінності наїнвфабрикатіе рсзраховуві їй і>

(3)

9
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амінокислотний скор та порівнювали його э розрахунковим та стандартним, 

запропонованим Ф АО/ВООЗ. Аналіз даних свідчить, що фактичний 

амінокислотний скор близький до розрахункового Як і припускалося, 

лімітованими амінокислотами у напівфабрикатах е ізолейцин, лейцин та лізін.

Досліджували якість жиру у напівфабрикатах у процесі зберігання, для 

чого застосовували методи спектроскопії та хімічного аналізу. В УФ-спектрах 

жирів (мал.5), спостерігається досить добре виражений вигин кривих 

поглинення у області, характерній для  спарених дієнових струиггуо. та слабі 

вигіни, відповідні поглиненню спарених триєнів та тєтраємів. Розраховані 

величини удільного поглине чия , а також масової до/т поліенових

структур показують, що ступень окислення жирів у консервованих 

напівфабрикатах досить низький, так як показник не перевищує

7,0 -  критичного значення для  свіжих жирів. Хімічні показники -  кислотне, 

пероксидне, тіобарбітурове числа - також підтверджують добру якість жиру 

напівфабрикатів після зберігання.

У  п'ятому розділі ’ Рекомендації по використанню консервованих 

напівфабри ятів із йерозведеноі крові забійних тварин у громадському 

харчуванні" приведена технологічна схема використання напівфабрикатів для 

приготування кулінарно? подукції, яка включає наступні операції: миття та 

розкриття банок; витигання напівфабрикатів; при необхідності механічну 

обробку (здрібнювання); теплову обробку (приготування блю д та кулінарних 

виробів); порціонування та відпуск продухціі.

Приведені принципи розробки блю д та кулінарних виробів на основі 

напівфабрикатів із крові. Для підвищення харчової цінності кулінарної 

продукції оекомендовано у сполученні з напівфабрикатами використовувати 

овочі крупи, макаронні вироби, молочні продукти. Визначені основні 

напрямки використання консервованих напівфабрикатів із крові для 

при отуьання різних груп продукції громадського харчування (мал.8), 

відповідно яким було розроблено більше ста технологій холодних та гарячих 

закусок, перших, других блюд, борошняних блюд та кулінарних виробів.



Мал.А. К р и т прогріву автоклава ( -й -  ), Мал. 5. УФ -спектри гексанових розчинів жиру, виділених га
продукт; 1-0- > та літальності f#-) режиму д ля  напівфабрикатів: 1 - “Сніданок солдатський’ (кононтрпщ п
консервованого напівфабрикату “Сніданок жиру у розчині -  1,457г/л): 2 • ‘ Фрикадельки любительскГ
л л д а Т ’ ьк й" 20-60-20 (концентрація жиру у розчині -  1,015г/л)

......... ........  * 0.? Мпа120

«■*
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Мал.6 Технологічна схема приготування напівфабрикату ‘Сніданок 
солдатський" (а .с.ГР С Р  № 1762873)

М ал.7. Технологічна схема приготування напівфабрикату “Фрикадельки 
любительські" (патент СРСР № 1777557)
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Мал.в. Схема використання напівфабрикатів із нерозведеної кров1 забійни.
тварин у громадському харчуванні

З метою наукового обгрунтування рекомендацій по використанню 

консервованих напівфабрикатів із крові буй проведений розрахунок хімічного 

складу розроблених блю д та кулінарних виробів, а такс* визі ічений ступьнь 

задоволення ними формули збалансованого хаочування (у  відповідності з 

рекомендуемыми розмірами споживання харчових речовин д л г  умовної 

"середню!" дорослої людини). У результаті а алітико-окіл.врим.нта/ .них 

дослідкень максимально приближені до фізиологі* ,-іих н с п м  технології та 

рецептури рекомендовані до прак-ичноїо впровг.іжеиня.

Шостий розділ "Впровадження результат а досліджень та їх економічна 

ефективність' утримує схему та опис технологічної лінії що до виробництва 

консервованих напівфабрикатів із нерозведеної боснської крові, дані по 

розробці, утвердженню та регісграції нормативної документації ні розроблені 

напівфабрикати та їх' впровадження у систем, громадського харчуванню 

Розрах "<ок економічної ефективності від впрочадження напівфабрикатів 

свідчить про високу рентабельність (до 5% ) їх промислового виробництва.

В И С Н О В К И
1. На основі аналізу сучасного становища переробки бос ськоі крові на 

харчові цілі, огляду і вивчення патентної документації установлено, що 

утримуючим фактором раціонального використання боснської крові на харчові 

цілі є обмежність існуючим технологій і.ареро^ки нерозведеної крові забійних 

тварин у хс.хову продукцію 1 відсутність технологій напівфабрикчгів і
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кулінарних виробів із крові у системі громадського харчування. Відзначене є 

основою для розробки теоретичних передумов по створенню принципово 

нових технологій виробництва консервог іних напівфабрикатів із нерозведемоі 

боєнськоі к pop! призначених для використання у системі громадського 

харчування.

2. Проведений розрахунок нових рецептур консервованих

напівфабрикатів із крові з використанням ..іатематичноі моделі проектування 

амінокислотного складу білка багатокомпонентних харчових систем 

Установлені рецептур; виробів о максимально зба"ансова»іим

амінокислотним складом: показано, що у рецептурі напівфабрикату "Сніданок 

солдатський” місткість боєнськоі крові повинна бути рівною 43.8%, а у 

рецептурі напівфабрикату " фрикадельки любительські" -  37,7%.

3. Експериментально обгрунтовані технологічні параметри і режими

технологій консервованих напівфабрикатів із нерозведеної крові для 

подальшого використання у системі громадського харчування. Визначений 

вплив на органолептичні, фізико-хімічні, структурно-механічні властивості мас 

для приготування напівфабрикатів різних сировинних компонентів, tuo

дозволило уточнити рецептури напівфабрикатів.

4. Розроблені технологічні схеми виробництва консервованих

напівфабрикатів із ьерозведеної крові “Сніданок солдатський" та

“Фрикадельки любительські". Способи виробництв* напівфабрикатів признані 

ГН ДЩ П Е винаходами (авторське свідоцтво СРСР №1762873 та патент СРСР 

№17775571. Комплексними дослідженнями якісних показників напівфабрикатів 

показана їх висока харчова ціннісіь. Установлено, що амінокислотний склад 

білків розроблених продуктів близький до теоретично розрахованого. Висока 

якість консервованих напівфабрикатів після зберігання протягом 6 місяців 

підтверджена динамікою окислювальних і гідролітичних з* нень їх жиру, 

лежа «их у межах припустимих концентрацій.

5. Розроблені режими стерилізації консервованих напівфабрикатів 

Установлено, що формула стерилізації д л г  консервованих напівфабрикатів 

має вигляд (20-50-204120) * 0,2 іИПа,

6. Розроблена принципова схема використання консервованих 

напівфабрикатів із нерозведеної крові забійних тварин для приготування 

продукції громадського харчування. Визначені напрямки використання 

напівфабрикатів для  виробництва блю д і кулінарних ввиробів, показана їх 

багатофункціональність. Приведені конкретні технології і рецептури блюд на 

основі напівфабрикатів. Проведений теоретичний розрахунок хімічного складу

j
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пзрших, других блюд, холодних і гарячих закусок, борошняних блюд і 

кулінарних виробів з використанням напівфабрикатів "Сніданок солдатський і 

"Фрикадельки любительські", показані їх переваги порівняно з аналогічною 

традиційною кулінарною продукцією.

7. Розроблена, затверджена та зареєстрована у відповідному порядку 

нормативна документація по виробництву консервованих напівфабрикатів - ТУ  

10,18 УКРАЇНА 9-92 “Консерви з нерозведеної крові забійних тварин’ .

8. Провадений комплекс заходів по впровадженню результатів 

досліджень у практику. Розроблені напівфабрикати із боєнськоі крові та 

кулінарна продукція на їх основі впроваджені у підприємствах громадського 

харчування мм.Москви, Донецька, Бердянська. Запропонована принципоеа 

схема технологічної лінії що д о  виробництва консервованих напівфабрикатів. 

Розраховані економічні показники свідчать доцільність практичного 

використання розробленних продуктів.

Основні положення дисертації надруковані в наст.тіних роботах:
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8 В Гут и ков. Технология полуфабрикатов из крови убойных животных с 

целью их использования в общественном питании.

Диссертация на соискание ученой степени к а н д и ^та  технических наук 

по специальности 05.18.16. - технология продуктов общественного питания, 

Харьк.госуд.академия технол. и орг-ции питания, Харьков, 1995.

Защищается 15 научных работ, 1 авторское свидетельство и 1 п„тегт 

на изобретения, 1 нормативный документ, которые содержат д ..ні ыО об 
исследовании комплекса вопросов по разработке технологий 

консервированных полуфабрикатов высокой степени готовности из цельной 

крови убойных животных. На основе теоретических и экспериментальных 

исследований разработаны техноле.-ии двух видов полуфабрикатов с 

максимально возможным сбалансированным аминокислотным составом 

белков. Установлено, что они обладают высокой пищевой ценностью. 

Определены направления использования полуфабрикатов е общественном 

питании, приведены принципы разработки и предложен ассортимент блюд и 

кулинарных изделий на их основе Осущестплено практическое внедрени" 

разработанных технологий.

Gutikov V.V. Technology of semiproducts from the slaughtered cr.*tles 

blood due to their usage in their usage in the catering.

Thesis for competition of technical science master's decree on speciality 

05.18.It -  Technology of food stuffs. Kharkov State Acadc ny of Food Sciences 

and Manegment, Kharkov, 1995.

Fifteen research works, author's certificate and license on invention, one 

normative document are going to be defended. They include data of research 

items coceming woth cans semiproducts of high degree technology dqvertopment 

obtained from the slaughtered cattles blood. On the ,ase of t..eoretical and 

exprerimental investigations there are weis-elaborated two-tyr "is of semiproducts 

technology v/ith maximum possible balanced amino acid protein s.ructure. It is 

weii-known that they are of high nutritional vvilue. The direction: of sei.-.iprod-cts 

usage in catering are determined. The princip.es of elaboration and assortment of 

dishes a"d culinary products are offered on the base c* this research. Attemp'* 

Oi putting these well-elaborated technology into practice v,т е  carried out.

Ключові слова: кров забійних тварин, консервовані напівфабр кати, 

амінокислотний ск ла д білків, режиги стр о и л: -ації, технологічна схема 

харчова цінність, кулінагна продукція.
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