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ЗАГАЛЬНА -ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТІ!

■І кіп і п. іьіііаііо роботи. Основною причиною, що іумовлює вико­
ристання свинячої жирової сировини, с її висока енергетична та харчова 
цінність, наявність ненаснчсннх жирних кислот та вітамінів, роль яких 
важлива іі різноманітна.

В м 'ясопереробній промисловості шпик використовується для 
одержання топлених жирів, у ковбасному та консервному виробництвах. В 
масовому та домашньому харчуванні шпик викорпстовуєт.ся, переважно, 
в натуральному вигляді та ще як компонент окремих страв національних 
кухонь, проте технології його застосування одноманітні, зокрема є обме­
женим поєднання з рослинними продуктами.

Для населення України характерним є ішкорнстанш' свинячого шлику 
з хлібобулочними продуктами. Створення технологій, у яких саинячайсирова 
сировина використовувалася б із продуктами рослинного поход ження, 
значно б понизило її калорійність та підвищило хчрчову цінність, збагатило 
мінеральний, вітамінний та вуглеводний егелад, поліпшило формул" 
збалансованості виробів, ще недостатньо вивчено. В зв’язку з цим становить 
значний практичний інтерес підвищення ефективності використання 
свинячої жирової сировини, зниження збитків під час її переробленні, 
створення нових технологій жиро-рослиш.их кулінарних виробів на основі 
шпику та овочів ( моркви, і є л с н і ,  часнику;.

Таким чином, є актуальними дослідження, що спрямовані на розробку 
наукове обгручтованих технологій жпро-рослииних кулінарних виробів.

Мета і заедмня доечіджешш. Метою роботи с дослідження та наукове 
обгрунтування почах технологій жиро-роешшних кулінарчнх виробів на 
основі шпику, моркви та зелені.

Для досягнення основної меті, необхідно було виріш ить низку 
взаємопов'язаних завдань, а саме:

• вивчити технологічні, фізьхо-хімічні та функціональні властивості 
подрібненого шпш.у;

• розробити технологію жирових сумішей на основі шийку з овоче­
вими добавками;

• вішччтн ві.л: в рослиннії:. доРавок т-’ параметрів технологічного 
процесу на властивості жиро- p r w  іннх суміреп та їх зм’ни иі,А час збері­
гання;

• розробити ТІ» вивчити технології кулінарних оііробів IP С .’Н О ВІ Ж ІІО О - 

ррелиннич сумішей:
■> визначиш фізико-хімічні показники і харчову цінністі нових і.улі- 

парнчх виробів та їх зміни в процесі зберігання;
• розробити рекомендації з використання жиро-рослинних кулінарних 

виробів на підприємствах масового харчування;
• розробити нормативно-технічну документацію і .і жиро-по^линні
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вироби,
» .ііікоііати чоботи щодо впровадження резулыапв дослідження в 

практику.

Псу ков і  повита поі'міш поляліг г, наступному:
• обгрунтуїі.шні можливості використання шпику в поєднанні з овоча­

ми ;іля розроблення нових техн 'лоїїіі кулінарних виробів. 1 Іовизну тех­
нологічних рішені підтверджено позитивными рішеннями ВНДІДПЕ за 
заявками на винаходи № 94-006S51/13, Л1> 94-006852/13, Л1> 94-001284/13;
• здобутті сксиспименталышл дангх про фізико-хімічні властивості 

жиро-рослинних суміше»'., кулінарміх виробів на їх основі та їх зміни при 
зберіганні;

• експериментальному підтвердженні антиоксид іншої активності 
овочевих наповнювачів.

Практична іуіші, Ьіь роботи:
о раціональне використання традиційної свинячої жирової сировини у 

харчуванні;
• розширення асортименту кулінарної продукції на підприємствах 

м;:сового харчування;
• розробка та затії, рдження нормативно-технічної документації на 

жиро-рослннні вироби "Закуска апетитна” - ТУ У 40.01566330.008-94.

.Іпробаиіи роботи. Результати роботи пройшли обговорення на 
наукових га науково-практичних конференціях та нарадах, де одержали 
позитивні відгуки:

• на міжнародній конференції “ Перспективи розвитку масового хар­
чування і торгівлі за умови переходу до ринкової економіки” (м.Харків, 
1994 р.)-
• на міжнародній науково-практичній конференції “ Розвиток масо­

вого харчування, готельного господарств;, та туризму в умовах ринкових 
відносин”(м.Київ, 1994 p.);

е на міжнародній науково-пракгичній конференції, що її було при­
свячено до 75-річчя Укоопсоюзу, “ Спожі:вча кооперація в перехідний 
період: проблеми, перспективном. Полтава, 1995 p.);

• наукових конференціях просі егорсько-викладацького складу га аспі­
рантів Харківської державної академії гехиології та організації харчуван­
ня у 1992-1995 pp.;

• неодноразових дегустаціях для праціз .иків м’ясної промисловосіі та 
громадсі.кого харчування ( м.Київ, \-J9 \ р.,м. Харків, 1992, 1993 pp.)

Публікації. За матеріалами дисертації опубліковано 12 робіт, одержано 
три позитивні рішення ВНДІДПЕ за заявками на винаходи Кя 94-U0651/13, 
№  94-006852/13, № 94-001284/13.
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Структура її обсяг роботи. Дисертацій іа робота складається зі а», гуну 
шести розділів, висновків, списку літератури, долаг ів. Матеріали роботи 
викладені на 248 стор.. вміїнукігь 39 рис.. 38 табл.. 15 додатків. Список 
літератури складається зі 174 літературних джерел.

На захист еитн ітьси .*
• наукове обгрунтування можливості використання подрібненого 

шпику в сполученні t овочами для розроблення нових технологій 
кулінарних виробів:

• результати експериментальних даних про фізико-хімічні властивості 
жиро-рослинних сумішей. кулінарнії'- виробів іа їх основі, та їхнього 
змінений під час зберігання;

• технології жиро-рослинних кулінарних виробів.

ЗМІСТ РОБОТИ

.V вступі обгрунтовано актуальність геми днеертац'ї.

В imp тому роздій (огляд літератури) аналізуються існуючі технології 
переробки шпику в харчовій лромисіовості т;. підприємства* масового 
харчування. Характеризуються фізико-хімічні, технологічні та функці­
ональні властивості шпику. Викладено теоретичні та практичні передумови 
застосування цієї цінної жирової сировини та овочів у виробництві харчових 
продуктів, що дозволить підвищити їх харчову та біологічну цінність.

П оказано позитивне сполучення овочів зі свинячою жировою 
сиров іною. збагачення її вітамінам.», мінеральними ре ю вннами, 
вуглеводами. Висувається припущення щодо можливості підвищення 
стійкості свинячого жиру ;к окисного пс; пан.ія шляхом уведення природних 
антиоксидантів, які містя.ься у складі овочів.

З огляду літературних джерел логічно випливає головна мета та окремі 
завдання досліджень.

В другому роздій охарактеризовано матеріали та методи досліджень, 
викладено окремі методики проведення досліджень.

В третьому роздічі наведено і проаналізовано репльїати досліджень 
фізнко-хімічних і технологічних показників подрібненого шпику, їх зміни в 
процесі зберігання.

Четвертий роздіп присвячено туковому обгрунтуванню можливості 
використання жирової сировини в сполученні з овочами для розроблення 
технологій жиро-рослинних сумішей. Досліджено функціональні, 
технолог, іні та структурно-механічні властивості цьх сум'шей та вплив 
овочів на ці показники.

В п'я!Ко:’У роздій наведено розробпені технології кулінарної проду кііії 
на основі жиро-рослинних сумішей. Вивчено хімічний, амінокислотний.



мінеральний, ьітамінкпіі. жнрно-кпслотнпй склад, антиоксидантні та 
антнрадіаиійні властивості розроблених виробів, а також структурно- 
механічні характеристики.

.4 шостому роздій виконано розрахунки собівартості, відпускної та 
роздрібної цін жир^-рослииннх виробів “ Закуска апетитна", а також 
викладено матеріали з використання результатів досліджень.

Завершують дисертаційну роботу висновки.

ОБ'ЄКТИ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНІ.

За ма_грі.іли досліджень було обрано пшик за ОСТ 4938-85. моркву 
столову свіжу за Д£СТ 1721-85. часник за ДЕСТ 7977-87. перець солодки іі 
свіжий за ДЕСТ I390S-6S, зелень петрушки та селери за РСТ У РСР 288-89 та 
інші харч ві компоненти, відповідні до діючої нормативно-технічної 
документації. Об'єктами дослідження стали також жпро-рослпнні суміші і 
кулінарні вироби, виготовлені на основі жиро-рослинної сировини.

Еідбір проб ДЛЯ фІЗИКо-ХІ? їчиих досліджень провадили у відповідності 
до ДЕСТ 9792-73, вологи -  ДЕСТ 9793-74; жирно-кислотний склад ліпідів 
визначали за методом газо-рідинної хроматографії на хроматографі 
“bhumadz'i GE-7A", фракційний склад ліпідів (якісний та кількісний) 
-  методо»- тонкош арово', хроматограф ії- ІК-спектроскопію ліпідів 
проводили методом “роздавленої краплі" на “Spa"' rd 75L"; кислотне число, 
склад первинних продуктів окислення ліпідів визначали за ДЕСТ 8285-74, 
характеристику ліпідів на склад ненаспченнх жирних кислот за йодним 
числом у відповідності до ДЕСТ 5 І75-69, кількість речовин, шо не 
омилюються, -  за ДЕСТ 5479-69, склад продуктів перекненого окислення 
ліпідів -  спектрофотометричним методом, показник переломлення - за 
ДЕСТ 5482-59, амінокислотний склад білків -  на амінокислотному 
аналізаторі KLA-3B “Hitachi", гриптофап -  після лужного гідролізу, скор 
та збалансованість ; мінокиелот -  за методикою ФАО/ВОЗ. мінеральний 
склад -методом атомно-емісійного спектрального аналізу, зміну кольору -  
фотометричним методом, вивчення параметрів скиглення -  на волю- 
метричній установці, структурно-механічні характеристики -  на віс озіметрі 
ВПИ-0,2, плоско-паралельноь.у зру ш ува но му  ел ас .о п л асто м е їр і, 
напівавтоматичному пенетрометрі за методикою МІПБ: склад органічних 
кисл т -  за ДЕСТ 151130-77, склад вітаміну С -  за ДЕСТ 24556-89. яітаміну 
А та каротинів -  спектрофотометричним і калориметричним методами, 
еітамину Е -  за методикою Emmeric А в модифікації Паранича О.В., 
мікробіологічні дослідження-за ДЕСТ 9958-81, меднко-біологічні -разом  
з НДІ медичної радіології, органолептичну оці. .ку -  за методикою Тильгне- 
ра Д.Є.. шо модифіковано нами. Всі експериментальні дані оброблювали 
методом математичної статистики на ПЕОМ IBM PC.

(l
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ОСІІОВШ РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬДХ УЗАГАЛЬНЕННЯ ТА
о к г о в о г а в ш

В ході розроблення технологій жиро-рослинних продуктів на оси ні 
шпику ВИКОрИСПіЛИ подрібнену жирову сировину, тому необхідно брати до 
уваги вірогідність зміни основних хімічних показників подрібненого шпику 
в процесі зберігання.

Фракційний склад ліпідів подрібненого шпику є с ладною сумішшю 
різних природних класів. Якісно нами ідентифіковано а  та  р -л е щ т ш  
кефллин, моно-, ді- та тригліцеридн, холестерин.

Жирно-кислотний склад ліпідів шпику : оказує переважання м ои»  
ненасичених жирних ' нслот, фракція насичених жирних і:испот предег пал- ч 
в основному пальмітиновою та стеариновою Сума ліноленової, ліноле«>і 
та арахідонової складає 8,5%. Найбільш інтенсивно окислк-іальні процеси 
протікають у поліенових жирних кислотах про що свідчить накопичення 
триєнових та тетраенових кон'югатів. !К спектри ліпідів подрібненаго 
шпику показали їх відповідність до звичайних спектрів тригліцеридів га 
мали всі характерні смуги ..опитання.

Для більш повної характеристики речовин подрібненого шпику що 
неомилюються, досліджено його вітамінний склад.Вивчено склад вітаміну 
Е, його окисленої форми - токоферилхіногдимеру окисленого токоферолу, 
а також вітаміну А і каротину. Встановлено, що в процесі зберігання 
відбувається зниження їх концентрації. Найбільш стійкий -  токоферол, 
найменш -  вітамін А.

' Кислотнета перекисне ч и с л і  подрібненого шпику у процесі зберіганий 
при температурі (5±2) С протягом ’5 діб та пр'.і температурі (-18±1)°С 
протягом ЗО діб зоставалася в межах норми.

Реологічні характеристик!, подрібненого шпику оцінювали в режимі 
зсуву. Величина в’язке п і залежна від ступеня подрібнення, умов та іермінів 
зберігання. Зі збільшенням температури в’язкість знджується, після 10 діб 
цей показник стабілізувався.

В иізад  :ні внще результати досл-джень подрібненого шпику в процесі 
зберігання показали і/дносну стабільність його х'мічного г кладу гавіть ..а 
умов плюсових температуя, що дозволило нам віднести цей ві д  сирови..и 
до розряду цінного хгрчов«>го продукту, цей факт свідчить також про 
потенційні можливості його використання в тс.іаді жир>р ̂ слинних сумішей

До скл..ду подрібненого шпику вводилися морк. а відвс»риа подрібнена 
а кількості від 10 до 6С % , зелень петпушки 10%, з метою в бору найб'льш 
прийнятного та раціонального їх спіпвічНои.гння г склгді жиро-ро-лншіо" 
суміш;.

Встановлено, що хід гідролітичних процесів у сумішах характеризуемся 
при зберіганні двома періодами (рис. 1,2). В перший період кисло~не число 
зн іжується, при гемпературі (5±2)°С цей період складає 5 дій, . пий



Рис !. Динаміка 'зміни кислотного числа в жиро-рослиннихсумішах у процесі
уберігання

І ■ морква 10%; 2 цорква 20” »; 3 - морква 30°*; 4 - морква 40%;
5 - морква 50%; 6 - морква 60% 7 - зелень, петрушки І0%

Рис. 2..Динаміка зміни ііерскисного числа к жиро-рослинних сумішах у процесі
зберігання:

Г- морква 10%; 2 - морква 20%; 3 - морква 3°%; 4 - ксрква 4СУ5Ц
5 - морква 50%; б - морква 60%; 7 - зелень петрушки !0% > ■ '

к



температурі (-18±|)®С -  10 діб. Другий період зберігання характеризується 
збільш енням темпів гілрол'ти'.ііих процесів та зростанням величини 
кислотного числа. Після 10 діб при ллюсо»ій температурі та 30 діб при 
мінусовій величина кислотного числа н е  відповідає до -олазиИків
ЛОбрОЯКІСНОГО ЖИ|>У ( рі*с. І).

Динаміка зміни перекисиого числа в різк їх зразках ж-tpo-pi слинних 
сумішей при зберіганні також мас два періоди. В перший період (5  та 15 діб 
для плюсових та мінусових температур від.іовілчо) сііосгс^ігагп.ся істотне 
шиженпя показників перекисного числа. Це можна пояснити двома 
факторами: антиоксидантною и к ти в н іст  рослинних добавок і і эко 
пичениям у системі такої кількості гідроперекисів, які можуть всгупатзі у 
вторинні реакції. Сумарниі1 результат залежать від тої '', як балансуються 
шзіикості цих двох процесів У лруї лй період кількість перекисів у зразках 
зростає і до 10-ї та 30-ї діб (у залежності від температури) досягає ьлхлніЛ 
величини (рис. 2).

Необхідно відзначити. шо при цьому конц.нграчія нерг шпи- продук­
тів с лислення ліпідів у сумішах знижується у порівнянні до ліпідів ШПИКУ в 
і. І...1,8 разів.

Уведення в подрібнений шпик рослинної сировичи призкоV1TL до 
значного збільшення складу вітчмії в у сумішах. їх кількість збільшується 
більш ніж у 2 рази, а для каротину -  в 7.;.о разів. Ппоцес ’’берігання суп­
роводжується їх зменшеннгм. Для то-.оферолу -  на 4...5% , для в: гаміну А 
-  на 20...34%, у залежності ід кількості овочів

Уведення відварної моркви в ..одрібчений ші.ик і рнзводить до 
одержання жиро-рослинноі суміші з вт ілен и м  оранжегчм забарвленням.

Візуальні спостерс хенн* за зраг ам показ?. ;и, що і.ронес зберігання 
супроводжується зміною кольору Забарвлення жиру crat більш інтен­
сивним. яскраво оранжевим. Найбільш помитім цеп процес у перші 15 діб 
зберігання при температурі (5±2)аС. Збільшення оіг ичної щільності всіх 
зразків підтверджу» збільшення інтеї .r'Biiocri забарвлення прн їх збер.ган іі. 
Ця залежність має лінійний характер і збер гається на всьому періоді 
зберігання. Всім спектрам поглинання відповідає і акснмум при довжині 
хвилі 4SJ нм, що характерне дгч вуглеводневої пуг. і к .ротгчоідів.

Дослідж ення структурно-r еханічних властивостеіі жиро-рослинних 
сумішей показали, що найбільшо- о ступеня пснетраЛ (від.юв'дно н і ж і -о і  

консистенції) мають суміші з вмістом моркв.1 60%, з гривпістю подрібнення 
15 хр за частоти обертання ножевого валу /../00 х в 1. Ця тенденп.я 
додержується іри плюсовій та мінусовій температурах. Установлено, що 
максимальне наближення д структурно-механічних властивостей 
традиційних тс іко  подрібкених уарьевих виробів маю.ь жиро-рос..«нні 
сум ні зі ~кл лом  30...40 У моркви, ривалістю подрібш.іня 15 хв та за 
ч а с т о т и  обертання ножевого валу 2000 хз ’. При цьому егупінь дис іерено- 
с т і  ч а с т о к  жиру та овочіь досягає 15й м к м  (рис. 3 ).
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На підставі прове­
дених експериментальних 
досліджень розроблено 
асортимент, технологічні 
схеми (рнс.4,5,6) та нор­
мативно-технічну доку­
ментацію н: жиро-рос- 
линіїиП кулінарний виріб 
"Закуска іпетитна” трьох 
назв :”3акуска апетитна з 
морквою", "Закуска апе­
титна з морквою і солод­
ким перцем" “Закуска 
апелпіа з зеленню". Усі 
технології жиро-рослин- 
них виробів можуть бути 
реалізовані на м'ясо­
комбінатах або підпри­
ємствах м н о го го  хар­
чування. Розроблені ви­
роби можуть викорис­
товуватися як самостійні 
страви і є напівфабри­
катам1* високого ст-пеня 
готовності.

Хімічний склад жн- 
ро-росннннх виробів по­
даний у таил. І

Вивчено
амінокіслотний склад оілків розроблених виробів. Рівень треонинових 
комплексів незамінних аміиокіслот білків.практично збігається з ріс іем, 
передбаченим ФАО/ВОЗ.

Фракційний склад ліпідів поданий 8 фракціями, серед яких домінують 
тригліп;р».ди, фосфоліпіди, ІК-спектрн ліпі 'ів  ^Закуск.: апетитної” 
відпочідають спектрам тригліцеридіь л іп ід і подрібненого шпику.

Вивчено параметри швидкості окислення ліпідів жиро-рослинних 
виробів та оцінка антиоксидантних властивостей добавок моркви, часнику 
га зелені (рис.7). Всі зразка окислюються з різними індукційними періодами. 
Якщо період індукції для шпику складає 19 с, то для шпику з морквою -14 с, 
з часником - 66 с, із зеленню - 79 с. Треба відзначити, що часник і зелень 
петрушки збільшують пгоіод індукції в 3,5 та 4,. рази, відповідно до цього 
їх можна віднести до антиоксидантів середньої сили.

Фото метри' ш ідо СЛІ ДЖЄІІ н я підтвердили ІІЯЯШ ІІСТІ. каротину, ретинолу,

Рис.З. Залежність розміру частин жиро-рослшіної 
суміші від частоти обертів чожкеого -any кутеру 

'! )  та тривалості подрібнення (2)



Рис. 4 . Технологічна схгчд готування ж ііл э-роспг'ного ямробу Різе. 5 , Техпс-оті* і  п с и а  гпгумпмя ж иро-рослинного аирооу
•Закуска а ік т гш а  і  морквою" *1ак ,ие» а ік  пгтп* и  зеленню”



Рис. 6. *т*схнологічна схема готування жиро-росдинного виробу “Закуска апспгтип з морквою та
СОЛОДКІШ перцем"

токоф ролу ■- а їх окислених форм у ліпіда.. жир^-рослинних виробів і 
позитивний вплив рослинних добавок на процес зберігання.

Уведеш я моркви, часнику та зелені збагачує розроб -ені вироби 
органічними кислотами та вітаміном С. Мінеральний склад визначається 
головним чином рослинними компонентами.

Проведені медико-біологічні дослідження показали, шо введення до 
стандартного раціону харчування опромінених тварин жиро-рослннних 
окроб.в справляє модифікуючу дію на розви.ок пострадіаційних ефектів як 
на рівні “критичних" систем, так і на рівні всього організму в цілому.

Виріб "Закуска апетитна'’ має багатофункціональне значення: для 
fip <готування бутербродів, холодних страв та закусок, у якості наповнювачів 

*до м ’ я с н и х  та рибних страв s посіченої маси, для приготування 1-х т і .  2-х  

страв, тушкованих та смажених.
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Таблиця !
Хімічний склад жиро-рослинних кулінарних виробів

ІЗ

“Закупка апетитна'’

показників •і морквою з Морквою і 
солодким перись ззеленькт ;

і

Вологість,% 34 1+0.01 2&.5+0.0' 11.7+0.02 1

Білок,% 1.3610.01 1,36±«.0І 0.53+0.02 1

Ліпіди,% 55.6i0.03 5S.6i0.02 85.3І0.03 [

Мінеральні речовини, %, 
в т.ч. окремі елементи J.6+0.&I 3.510.01 2.7+’' .01 !

Са 60 7 186

АІ j 5 - 6» і\
Mg 3.2 16 ;« і
Fe 3.5 6 Г 9 1
Мп 0.69 >1 1.2 ,

Си •• 0.88 1 1.5

Zn 0.06 4.4 0.14
Tj 0.02 • 1

Ni 0.05 ' - 0.04

Cr ' /  ■ ■ ;  : • - '• о.ОІ 006 0.03 І

Sn " ’ ' - 0.1 о . ь 0.19 ~ |

К 0.003 0.004 0.U06

Сг ,У, Cd , - <0.?05 <0.005 <0.005

Кислотне хнсло, it. КОН в 1 г 0.4310.01 0.4510.01 0.37+0.01

Перекисне число, % Jj 0.072К1 01
.

0,«73+0.01 О.Обі-іО.ОІ і

йодне ЧИьЛО, *« S9.u410.cl 5/.93+0.02 5l.43i0.01

Речовини, що не ОМИЛЮЮТЬСЯ, *А 1 #9.01 ±0.0 U0.7910.u3 1 173.571*0

1 ̂ барбітурове число, нм 0.012 0.012 1 0.012

Температура плавлення, °С 31.7 ’З.! 34 3

Коефіцієнт рефракції при 40 СС 1.458. I.45LJ 1.4528

Органічні кислоти,% 0.49+0.02 0.77+0.03 0.8410.03

Рітамін С, % 4.98+0.2 20 С1+1 21.461,



u

Рис. 7. Криві погшіна>ін’'*ки̂ нюзра{кими жиро-рослинних виробів у режимі
автоохічленнл:

1- кон троль (шпик); 2 • > морквою; 3 - і  часником; 4 - to зеленню

Нами розроблені рецептури та технології більш 16 страа. На основі 
«иро-рослин’ нх сумішей розроблено холодні страви ‘Закуска Радуга" га 
Закуска шісткова з овочами", на які одержані позитивні рішення ВНД1ДПЕ 

на винахід.
Проведено розрахунки собівартості та роздрібної ціни розроблених 

виробів, подг іо результати впровадження досліджень у практику

ВИСНОВКИ

1. /н а л із  традиційних технологій перероблення иіпику в м’ясс- 
ікреробній промисловості та г ромадському харчуванні дозволив визначити 
niflcvn сть раціональних {технологій.

Для розширення асортименту виробів ЗІ "ВИНЯЧОЇ жирової сировині! 
доцільним є розроблення т'хиолоп.і, які дають можливість комбінування 
шпику '•а ОВОЧІ» у виг.лді жз.ро-росличних сумішей.

2. Вис-ієно технологічні властивості подрібненого шпику, виявлено 
головні законе мірності іх змін у процесі вберігання, г тому числі 
інтенсивність та глибину оки.ннхт? гіцролітичних процесів ліпідів. При 
температурі (5±2)°С протягом 10 діб, а при -емпературі (-1 ч± 1 )®С протягом 
ЗО діб кислотне і перекисне числа, а та_.ож вміст ільдегідів, не досягає рівня, 
і.ри якому погір.луеться яккгь '•одр'їненогс шпику, ЩО СВІДЧИТЬ гро 
потенційні можливості його L-ікористсШШ. у тсладі жиро-рослинних суміи'їй.

3. Науково обгрунтовано й розроблено технології жиро-рослинних 
сумішей. Вивчено вплив додатків моркви та зелені в кількості 10...60% на 
функціональні та технологічні властивості їх суміші зі шпиком, ''ведення 
рослинних додатків до подрібненого шпику проліпшує вітамінний скцад 
суміші; вміст вітаміну А зростає до 89,0 наномоль/г; токоферолу -  до 2,95
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мкмоль/г; каротину ло 12.10 мкмоль/г. ?ослинні додатки стабілізують 
окисні процеси та поліпшують структури -механічні ифактеристн1 т  суміші

4. Розроблено іа  обгрунтованотехнолої ії трьох кулінарних виробів на 
основі жиро-рослинних сумішей. їхній хімічний склад характерну» і ьсч 
висі ким вмістом вуглеводів, мінеральних речовин, вітамінів, в м к ; 
повноцінного білку ді'сягас 1.3% . сума моно- та поліненасичсних жчрнич 
кнею т складає 60,94%, Рослинні компоненти збаїачують виріб водо­
розчинними вітамінами та органі"ними кислотами.

5 .Вивчено антиоксидантні ;:ії каротиноїдів і терпенів іслсні н« 
окислюваність жирір Установлено, шо жиро-рослннні суміші окислюють.:
> різними індукційними періодами: 14 с для суміші шпику з морквою, 66 с 
з часником: 79 с -  із зеленню, що х іракгерчзуі часник та зелень як 
аіпиоксндаїпи середньої сили.

6 Проведено медико-біологічш Д О П ІД Ж СІІН Я впливу виробів 1 Х 'И Р’>- 

рослинних сумішеіі на процес пострадіаційних реакцій в умовах загальної о 
опромінення організму.

Доказано сприятлиг пі ефекі їхнього введення в їжу в більш пізньому 
періоді променевої пораїкп з 2-го тижня.

Розроблено технології та рецептури страв для широкого ку; іігарчої 
використання жиро-рослинних виробів.

7. Розроблено та затверджено иормативго-техі ічну документацію на 
жиро-рослннні вироби ' Закуска anernTH-,“ (ТУ ^ 40 015ь6330 008-94) В ірій 
прийнято ло впровадження на Харківському м'ясокомбінаті.

Розрахунки собівартості, відпускно* роздрібно', ціни виробу "Закуска 
апетитна" показали, за станом на І травня 1*'95року роздрібна ціна закуски 
з морквою склала 174.7 тче.кр з морквою та солодкім герцем -  174,4 
т пс.крб.: із зеленню -  217.9 тне.крб.

Основні по.южсиня Опссг^іапГі опубліковано 6 таких PvJomax:
1. Черевно А.М.. Димитриевич Л.Р., Скурихина Л.А. Использование 

жиро-растительных см-'сеи в произвола іе кулинарныг изделий //Питание 
и общество.-Москва 1992.-Л% 3. - С.48-19.

2. Димптриевич Л.Р.. Терс-ценко Л.В., Скурихина Л.А. Возможности 
использования живс гных жирев в производстве '.родуктов питания 
// Прогрессивдые технологии и формирование рыночных отношений в 
общественном питании: Сб.на)ч.тр. Харьков, 1992. - С. 113-і 15
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СКУРИХННА Л.А. Технология жиро-растительных кулинарных 
изделий для предприятий питания.

Диссертация на соискание ученой степени кандидата технических наук 
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Защищается 12 і аучньїх рабс-\ I нормативно-техническая доку­
ментация, которые содержат данные об исследовании влияния растительных 
добавок на технологические, физико-химические и функциональные
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свойства жиро-рас тигельных смесей. На основе исследовании ра зработаны 
новые технологпи жиро-растительных изделий, изучены физико-химические 
показа тели и пшцевая ценность их в процессе хранения. Установлено, что 
растительные добавки и жировых смесях оказывают антноксидантнос 
воздействие на окислительные процессы липидов ш пика, являясь 
антиоксидантам и средней силы. П оказан благоприятны й эффект 
разработанных жнро-растіпе.іьньіх изделий на течение пострадиационных 
реакций в условиях общего облучения организма. Разработаны реко­
мендации по кулинарному использованию жиро-растительных изделий на 
предприятиях массовою питания. Осуществлено промышленное внедрение 
предложенных технологий.

Skurihina L.A. Technology оГfat-and-vegatebie culinary products for ca­
tering enterprises.

Thesis for candidate of technical science degree. Speciality 05.18.16 - Tech­
nology of production for public catering, Kharkov State Academy of Food 
Sciences and Manegment, Kharkov, 1995.

12 scientific works, 1 normative-technical documentation are being defen Jed 
They contain data about reserch of influence of vegetable additives on techno­
logical, phisico-chemical and functional properties of f;t-and-vegetable mixtures. 
On the basis of the reserch new technologies of fat-and-vcgetable products wen 
developed, their nutritive value and phisico-chemical indexes during storage woe 
studied. It was established that vegetable add. tives in fat lipids being antioxidants 
o f average power. Favourable effect of the developed fat-and-vcgetable products 
on the process of nontraditional reactions under condition of general irradiation 
ofoganism was presented Recomendetion on culinary usage of iat-and-vegeta- 
ble products at the mass catering enterprises were developed and presented. The 
suggested technologies vv 're inculcated in catering industry
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