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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ

Актуальність роботи. Одним з найважливіших завдань у забезпечен­

ні потреб населення України високобілховими продуктами харчування в 

комплексне використання сільськогосподарської сировини та впровадже­

ння безвідходних технологій ІТ переробки. Стосовно до переробки сіль­

ськогосподарської птиці безвідходна технологія може бути реалізована 

в умовах виробництва та використання продуктів забою з випуском ши­

рокого асортименту продукції, у тому числі напівфабрикатів та кулі­

нарних виробів для громадського харчування.

У зв 'язку з переходом на повне випотроиення птиці при забо ї серед 

продуктів і і  переробки підвищується питома вага м’ яких субпродуктів 

/серця,печінки,м ’ язового шлунка/. Тому розробка нових технологій на­

півфабрикатів з м’яких субпродуктів дозволить збагатити асортимент 

продукції громадського харчування та буде сприяти комплексній пере­

робці птиці та впровадженню безвідходних технологій у птахоперероб­

ній промисловості.

У зв ’ яіку з висловленим, розробка технологій нових видів напів­

фабрикатів з м’ яких суопродуктів курчат з метою Ix  використання у 

громадському харчуванні в актуальною проблемою, а  і і  вирішення мав 

важливе народногосподарське значення.

Мета та завдання досліджень. Основною метою дисертаційної роботи 

в обгрунтування і розробка технологій консервованих напівфабрикатів 

з еуопродуктіїв курчат.

Для досягнення основної мети необхідно вирішити ряд окремих,взав- 

мопов'язаних завдань, а  саме:

- дослідити харчову ц інність м'яких субпродуктів курчат яєчного 

напрямку;

- теоретично розрахувати оптимальне співвідношення Оілкоутримую- 

чих компонентів у рецептурах надівфаорикатів, по дозволяв отримати 

продукти,білок яких у максимальному ступені збалансований за  аміно^ 

кислотним складом;

- обгрунтувати раціональні технологічні режими обробки м'яких 

суопродуктів курчат та дослідити вплив рецептурних компонентів на 

функціональні характеристики модельних систем;

- розробити технологічні схеми виробництва консервованих напів­

фабрикатів з субпродуктів курчат;

- дослідити харчову цінність та якість розроблених продуктів;

- визначити напрямки використання напівфабрикатів у системі під­

приємств харчування та розробити асортимент кулінарної продукції на 

Ix  основ і;
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- розрахувати економічні показники та виконати комплекс заходів 

з впровадження результатів досліджень у практику.

Наукова новизна роботи полягає у:

- отриманні експериментальних даних про харчову цінність м’ яких 

субпродуктів курчат яєчного напрямку;

•  теоретичному обгрунтуванні рецептур консервованих напівфабри­

катів з субпродуктів курчат;

- отриманні експериментальних даних про ф ізико-хім ічні властиво­

ст і модельних систем на основі субпродуктів;

- обгрунтуванні та розробц і технологічних схем консервованих 

напівфабрикатів з субпродуктів курчат;

- дослідженні харчової ц інності та якості розроблених напівфабри­

катів з субпродуктів курчат.

Новизна технічних рішень, шо подані в дисертаційній робот і, під­

тверджена патентами CPCP *  1790385, > 1790386 на винаходи та позитив­

ним рішенням ЦЦІДПЕ про видачу патента РФ на винахід з а  заявко»

*  4927553ЛЭ.

Практична цінність роботи полягав у;

- розширенні асортименту кулінарно; продукції шляхом цілеспрямо­

ваного створення нових напівфабрикатів з субпродуктів курчат для Ix  

використання у підприємствах громадського харчування;

- розробці і затвердженні нормативної документації -

УТУ 40.01566330.03-93 "Консервовані напівфабрикати з субпродуктів 

курчат" та УТУ 40.01566330.06-93 "Розсольник з субпродуктів курчат 

та кур";

- створенні принципової схемі! технологічної л ін ії з виробництва 

консервованих напівфабрикатів з субпродуктів курчат;

- раціональному використанні сировини, впровадженні маловідход- 

них та безвідходних технологій і і  переробки.

Апробація роботи. Результати дисертаційної роботи виносились на 

обговорення і  *ули схвалені на:

- 2-й Всесоюзній науковій конференції "Проблеми впливу теплової 

обробки на харчову цінність продухтів харчування",Харків,ХІГХ,1990р.;

- міжнародній конференції"Перспективи розвитку масового харчуван­

ня ї  торгівлі в умовах переходу до ринкової економіки",Харків,ХІГХ, 

1994 p . ;

- міжнародній науково-технічній кон}іеренці І "Споживча кооперація 

з перехідний період.Проблеми та перспективи",Полтава,ПКІ,1995 p .;

- наукових конференціях професорсько-викладацького складу Харків­

ської державної академії технології та орган ізац ії харчування в 

І99І-І997 pp.
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%«сертаційна робота обговорена на об ’єднаному засіданн і кафедр 

ХДАТ0Х/І997р. /  та рекомендована до захисту.

Розроблені напівфабрикати демонструвались на міжнародній експози­

ц і ї  першого Київського круглого столу "Іноземні інвестиції - в еко­

номіку УкраТни"/І993р./ і  Республіканській промисловій виставці-яр­

марку "Продукти харчування,Ix  переробка та упаковка"/І996р./, де 

одержали високу оцінку.

Результати досліджень впроваджені у підприємствах агропромислово­

го комплексу Харківської області та підприємствах громадського харчу­

вання м.Харкова.

Публікації. За результатами виконаних досліджень у науково-техніч- 

ній літературі опуоліковано IO роб іт , у тому числі одержано два па­

тенти на винаходи та позитивне рішення НЦІДПЕ про видачу патенту на 

винахід.

Структура та обсяг роботи. Дисертація складається і з  вступу,вести 

розд іл ів , висновків, списку літератури, який містить IBB найменувань 

і  ІЗ  додатків. Робота викладена на <// ^ сторінках малинописного текс­

ту, містить 34 рисунки та 35 таблиць.

На захист виносяться:

- результати досліджень харчової цінності м’ яких субпродуктів 

курчат яєчного напрямку;

- рецептури та технології консервованих напівфабрикатів з субпро­

дуктів курчат;

- режими стерил ізац ії консервованих напівфабрикатів;

- дані по дослідженню хім ічного складу та харчової ц інності роз­

роблених напівфабрикатів.

ЗМІСТ РОБОТИ

У вступній частині обгрунтована актуальність дисертаційної роботи, 

сформульована і І мета та визначені основні напрямки досліджень.

У першому розд іл і "Сучасний стан переробки субпродуктів сільсько­

господарської птиці в харчових цілях/літературні дані/"наведені обся­

ги виробництва субпродуктів птиці, дані про Ix  харчову ц інність. У 

розд іл і зазначається, шо м’ язова тканина м’ яких субпродуктів птиці за  

харчовою цінністю не поступається м’язовій тканині білого та червоно­

го м’ яса птиці, а б іолог ічна цінність субпродуктів аналогічна біоло­

гічній цінності м’ яса птиці.

Особливо відзначено, що інформація про технологічні та функціона­

льні властивості субпродуктів сільськогосподарської птиці мав обмеже­

ний характер, у зв ’ язку з чим виникав необхідність проведення додат­

кових досліджень вказаних властивостей ^ra Ix  впливу на як існ і показ­

ники нових продуктів.
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Визначені сучасні тенденції використання серця, печінки, м’ язових 

шлунків сільськогосподарської птиці на харчові ц іл і. Критично проана­

л ізовано сучасні технології харчових продуктів з використанням м’ я­

ких субпродуктів птиці - напівфабрикатів та кулінарних виробів, ков­

б а с , консервованих продуктів. Виявлені недоліки існуючих технологій 

та визначені напрямки Ix  удосконалення. Особливо відзначено,що асор­

тимент продукції громадського харчування з субпродуктів птиці звуже­

ний і не відповідав сучасним вимогам галузі.

У цілому, узагальнення відомостей, викладених у пвршоцу розд іл і, 

дозволило сформулювати робочу гіпотезу досліджень, визначити основну 

мету дисертаційної роботи та приватні завдання по ї ї  досягненню.

Другий розділ присвячений опису матеріалів, об ’єктів та методів 

досліджень.

Об’єктами досліджень в м’ які субпродукти курчат яєчного напрямку, 

як і одержували у виробничих умовах птахофабрики "Заря" Харківської 

област і. Об’єктами досліджень також були модельні системи, складені 

з субпродуктів курчат та сировинних компонентів, консервовані напів­

фабрикати з субпродуктів курчат та хулінарні вироби на основі напів­

фабрикатів.

Для виготовлення консервованих напівфабрикатів використовували 

знежирене молоко, цибулю ріпчасту, огірки солон і, розс іл  огірковий, 

боролно пшеничне, яєчний порошок, томат-пасту, вершки сух і або св іж і, 

цусхатний г ор іх , сіль поварену харчову, перець чорний молотий, лавро­

вий лист, воду питну. В с і сировинні компоненти відповідали вимогам 

діючої нормативної документації.

У досліджуваних зразках визначали: органолептичну оцінку - за ме­

тодикою Тильгнера;вміст сухих речовин-висушуванням до постійної маси; 

загального білку - за  методом К’вльдаля;амінокислотний склад білків- 

на амінокислотному анал ізаторі 330-М;вміст оксипроліна - за  методом 

Неймана і Логана;вміст триптофана - колориметричним методом;білково- 

якісний показник - як співвідношення триптофана до оксипроліну;біоло- 

гічну цінність б ілк ів - з а  загальним вмістом амінокислот та співстав­

лених» амінокислотного скора і з  стандартною шкалою ФА0/В003;перетрав­

лення білків - послідовним впливанням пепсином і трипсином за методом 

Покровського і  Єртанова у модифікації Старожука;відносну біологічну 

ц інність - тестуванням на інфузо-рії ргг і/еі іттішз. Н—14;

вміст жиру - екстракційно-ваговим методом Сосклета у модифікації Pym- 

ховського;жирнокислотний склад жиру - на хроматограф!"Хром-5" з полу­

м’яно-іонізаційним детектором;кислотне число - нейтралізаціє» вільних 

жирних кислот гідроксидом калія;пзроксидне число - титруванням йоду, 

шо виділився, тіосульфатом натрію;тіобарбітурове число - на спектро-

C
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фотометрі СФ-Іб; УФ-спектри жиру - на спекорді УВ ВІЗ;вм іст  золи - 

спалюванням органічної частини і прокалюванням мінерального залишку 

в муфельній печі;вміст кальцію та магнію - трилонометричним методом; 

фосфору-фотоколометричним методом;калію та натрію- на полум’ яному фо- 

т ом е т р і/^ /^- ^ с ір к и - за  методом Бенедикта-Деніса;міді ,цинку,нікелю, 

марганцю - методом атомно-абсорбційної спектрофотометрі І ;з ал і за  і  ко­

бальту - за  стандартними методиками;вміст тіаміну - флюорометричним 

методом;вміст рибофлавіну - методом прямої фотометрії; ніацину і токо­

феролу - хімічним колориметричним методом;мікробіологічні показники - 

за стандартними методиками;наявність солей важких металів - за  стан­

дартними методиками;режими стерил ізац ії - шляхом теплофізичних вимі­

р ів  з визначенням летальності мікроорганізмів;граничне напруження 

зрушення та ступінь пенетрації - на напівавтоматичному пенетромзтрі 

ПП-4ІІ;ефективну в 'язк ість  - на віскозиметрі постійних напружень ВПН-

0 ,2М;напруження зр ізу  - на приставці зсув-пресу^там ?/; пластичність- 

за Грау та Хаммом в модифікації ВОДІМПа; pH -на потенціометрі pH"” *.

Результати досліджень обробляли методами математичної статистики 

з використанням ПЕОМ.

У третьому розділ і "Обгрунтування технологій та рецептур консерво­

ваних напівфабрикатів" наведені результати теоретичних та експеримен­

тальних досліджень,які забезпечують високу якість розроблених Продук­

т ів .

Наведені результати досліджень хім ічного складу м’ яких субпродук­

т ів / серця,печінки,м’ язового шлунка/курчат яєчного напрямку у порівнян­

н і з субпродуктами курчат-бройлерів.Результати досліджень подані в 

табл. І .

Таблиця І  - Хімічний склад м'яких сбупродуктів курчат яєчного
напрямку

Найменування ?____________________ Вміст. %_____________ ! Енергетична

сировини Твологи І Білкіу 1 Іиру t Золи ) к ^ ^ ^ о о * г

8,2+0,9 1,2+0,1 147

е7з O  148

3 ,8-Ю,5 1,5+0,1 124

3~7 і 'з  122

Найменування І Вміст, І 1 Енергетична
сировини !Вологи І Білкіу ! Імру ! Золи ! Ї Ї Ж ’г '

Серце курчат: 

-яєчного напрямку 

-бройлерів

72,2+2,5 17,6+1,5 8,2+0,9 1,2+0,1

72 74  1 7 7 3  в7з і7 х

147

148

Печінка курчат; 

-яєчного напрямку 

-бройлерів

72,2+2,8 20,7+1,4 3,8+0,5 1 ,5+0,1 

7279 207б 3/7 l73

124

122

М’язовий шлунок 
курчат:
-яєчного напрямку 

-бройлерів

73,0+2,6 20,9+1,6 4,0+0,7 1,3+0,1

7 3 7 3  2 0 77  470 і7 г

123

122
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Як свідчать дані таблиці,у досліджуваних субпродуктах вміст білка 

дещо виший,ніж у контрольних,вміст жиру та золи приблизно однаковий. 

На підставі результатів досліджень хімічного складу,а також амінокис­

лотного складу б ілк ів та жирнокислотного складу жира був зроблений 

висновок про можливості використання субпродуктів курчат яєчного нап­

рямку в технологіях напівфабрикатів для громадського харчування без 

зниження якості останніх.

Наведені результати виконання теоретичних розрахунків рецептур но­

вих напівфабрикатів з субпродуктів курчат яєчного напрямку. В основу 

розрахунків покладено математичну модель проектування амінокислотного 

складу багатокомпонентних рецептурних сумішей.розроблену професором 

Ііпатовим М.М./молодшим/.За вихідну передумову моделювання покладене 

припутення.ио правильний наб ір  білкоутримуючих компонентів дозволить 

створити таку рецептурну композицію,яка по збалансуванню незамінних 

амінокислот у найбільшому ступені відповідає вимогам ФА0/ЇЮ03. Для 

реал ізац ії процедури моделювання амінокислотного складу на ПЕОМ була 

застосована наступна формула:

І  “

. / І  /Jjx L't4 і'* -i't+* ■ і - ? + *  + 1 _ _ _ _ _ _
/  <*<: J  * і р і (  £  *  і -у )  ZL P < * У . £  Хі ^  с P ’v

І* i+ f С і/  I r /** Ч І*1  е - гя*'і
де н . - загальна кількість інгред ієнтів , що входять до рецептури;

і )  л - л* -кількість інгред ієнтів ,варійованих.неварійованих 

та тих, оо  є замінними при моделюванні;

У  - сумарна частка в рецептурі варійованих при моделюванні

інгред ієнтів;

f>i - масова частка білка в і -цу інгред ієнті;

а  і) - масова частка білка в І -му інгредієнті J  -І незамінної

амінокислоти, г/ІОО г білка;

J 4  - масова частка^ - і амінокислоти у білку продукта.г/ІОО г білка.

За результатами моделювання було проаналізовано понад 2000 варіан­

т ів  співвідношення інгред ієнтів у рецептурах консервованих напівфабри­

катів з м'яких субпродуктів курчат яєчного напрямку, на підставі чого 

була теоретично визначена оптимальна кількість основних білкоутримую­

чих компонентів - печінки, серця, м’ язового шлунка, пасерованого бо­

рошна, р іпчастої цибулі, яєчного порошка, вершків, томат-пасти.

Для остаточного вибору рецептур напівфабрикатів були проведені 

дослідження фізико-хімічних, структурнс-механічних властивостей мо­

дельних систем на основі субпродуктів курчат з метою визначення тех­

нологічних режимів, як і у  максимальної^ ступені сприяють одержанню 

продуктів високої якост і.
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Рис. I .  - Динаміка проникнення
хлори---- -----л—

м'язову тканину
хлористого натрію в 

серц я/1 ,2 / та 
м 'язового ,шлуцка/З^/курчат без

Рис.2 - Динаміка швидкості проник­
нення хлористого натрію 

в м'язову тканину с е ш я /1 ,2 /  та

масування/1,3/ та з масуванням 
субпродукті в /4 ,4 /

м’ язового шлунка/З,4 / курчат без 
масування/І,3 /  та з насуванням 
/2 ,4/субпродуктів.

Досліджували динаміку проникнення хлористого натрію у м’ язову тканину 

серця та м'язовий шлунок курчат. Результати досліджень представлені на 

рис. 1 ,2 . Як свідчать одержані д ан і, м’ язова тканина шлунків курчат є 

більш придатною для проникнення засолочних інгред ієнт ів , ніж м’ язова 

тханина серця.

Касування субпродуктів у процесі засолювання збільшує проникненість 

Ix м’ язово! тканини на 15-20 І.  Максимальну швидкість проникнення засолоч­

них інгредієнтів у в с іх  зразках можна бачити у перші 60 хвилин засолу, 

після чого вона р ізк о  знижується з явною тенденцією до згасання. В резуль­

таті досліджень виявлено, оо  раціональним часом проведення засолу при ма- 

суванні субпродуктів є тривалість 4 . . . 6  год. при концентрації поварено! 

ссл і у розсол і 9 . . . 1 2  % і  розм ірах шматочків субпродуктів - 1 5 ...2 0  mW.

Досліджували зміну напруження зр ізу  субпродуктів до та після стерилі­

з а ц ії в ід  часу їх  попередньої теплової обробки. Як свідчать дані рис. З а , 

при тепловій обробці субпродуктів спостерігається первинний зр іст  значень 

напруження з р із у , шо,певно, пов’ язане з обезвожуванням м’ язово ї тканини 

внаслідок теплової денатурації і ї  б ілк ів  та випресовуванням ними вологи. 

Через 4 . . . 6  хвилин теплової обробки мав місце зниження напруження зр із .у , 

яке відбувається внаслідок початкових процесів деструкції кол&гена та 

його переходу в глютин. Вивчення напруження зр ізу  субпродуктів після сте­

рил ізац ії /ри с . З б /, свідчить, шо контрольного значення в /2 0 . . .3 0 / .  10 л Ia1 

характерного для варених ксвбас, досягають зразки , що піддані тепловій об­

робці на протязі 6 . . . 8  хв. Цей часовий інтервал був вибраний як найбільш 

раціональний для попередньої теплово! обробки субпродуктів.
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Печінку курчат яєчного напрямку використовували для приготування 

напівфабрикатів у подрібненому вигляді після теплової обробки.Вивчали 

вплив рецептурних компоненті в,передбачених теоретичним розрахунком

амінокислотного збалансування, на фізи- 

ко-хімічні показники модельних систем.

Дані досліджень свідчать,що підвищен­

ня у системах концентрації пасерованої 

цибулі та вершків підвищує вологість мо­

дельних систем,але знижує вміст в них 

білка.

Значення pH систем також знижується, 

при чому залежності носять лінійний хаг- 

рактер. Збільшення вмісту зазначених 

хомпонентів також підвищує пластичність 

систем та зменшує значення граничного 

напруження зрушення.

Оскільки розроблені напівфабрикати 

передбачалося піддавати консервуванню 

методом теплово! стерилізац ії,були роз­

роблені режими стерил ізац ії продуктів.

На рис. 4 наведений експериментально 

встановлений режим стерил ізац ії для 

консервованого напівфабрикату "Розсоль­

ник із  субпродуктів курчат”/б-І-Ь2-500/. 

Відповідні режими стерил ізац ії були от­

римані і для інших напівфабрикатів.

Рис. 4 - Криві нагрівання 
автоклава/ А~/,  

гпзодукту/-о-/та летальності 
Дп-/режиму для консервова­
ного напівфабрикату "Розсо­
льник з субпродуктів курчат"

/б . І-Є2-500Д9.-3.°:£5. . 0 ,25МЛа 
120

Рис. З - зміна напруження з р ізу  /бсп/серця /1 .2 /  та м’ язового 
шлунка /3 ,4 /  курчат від тривалості гідротермічної 
обробки/1,3/ та обробки "гострою парою .
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У четвертому розд іл і "Технологія консервованих напівфабрикатів з 

субпродуктів курчат та дослідження Tx якост і" наведені технологічні 

схеми виробництва та рецептури розроблених напівфабрикаті в. На рис. 5, 

як приклад, наведена схема консервованого напівфабрикату "Розсольник 

і з субпродуктів курчат".

Рис. 5 - Технологічна схема приготування консервованого
напівфабрикату "Розсольник із  субпродуктів курчат" 
/позит.рішення НДІДПЕ за з . * 4927553713

Хімічний склад розроблених напівфабрикатів у співвідношенні з

контрольними продуктами наведений у табл. 2.

Таблиця 2 - Хімічний склад консервованих напівфабрикатів 
з субпродуктів курчат

Дані таблиці свідчать, що розроблені напівфабрикату переверюують 

контрольні продукти за вмістом білку. Встановлено також, ио вони в 

гарним джерелом мінеральних рочовин - натрію, кельцію, зал іза та віта­

мінів - ніацину та токоферолу.

для визначення б іологічної цінності напівфабрикатів розраховували 

Tx амінокизлотний скор та порівнювали його з розрахованим і стандарт-

Найменування продуктів ! Вміст, %
! Сухих 
!речовин

j Білку І Жиру І Золи

"Росольник і з  субпродук­
тів курчат" 26,2+1,7 7,3+0,5 6,6+0,6 2,3+0,2

Консерви до обіду
"Розсольник /контроль/ 26,4 3,5 5,1 2 ,6

"Субпродукти курчат 
у томаті 30,2+1,5 17,4-Ю ,7 6 , 0+0,3 1,6+0,2

Консерви "Субпродукти 
псдріонеьі"/контроль/ 24,9

"Крем з печінки курчат" 30,3+1,2

Паютет "Богатиі^контрсль/ 33,3

14,1

19,6+0,6

І5 .7

9,0

6,3+0,5

15,4

і , а

1 ,7+0,1 

L 3
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ним,запропонованим ФА0/Б003. Нк засвідчив аналіз даних,фактичний амі­

нокислотний скор корелює з розрахунковим. Як і припускалося,лімітова­

ними амінокислотами у напівфабрикатах в сума метионіна та цистина.

Дослідження жирнокислотного складу жиру напівфабрикатів довели,що 

до нього входить більше 70 % ненасичених жирних кислот.У зв ’ язку з 

цим досліджували зміну жирів продуктів у процесі зберігання на протя­

з і 6 місяців,для чого застосовували методи спектрального та хімічного 

аналізу.Встановлено,шо Уі-спектри зразк ів  жиру/рис.6 / вс іх  трьох на­

півфабрикатів у багатьох компонентах ідентичні та виявляють ч ітк і мак­

симуми поглинення, характерні для 

спарених дієнових структур, та 

слабкі вигини,відповідні поглине­

нню спарених трієн і'в  та тетра- 

єн ів .

Сумарний вміст спарених струк- 

тур/0,41 % /иетмЛ  за  контрольний 

показник/! % /,що характеризує гар­

ну якість жиру. Розрахункові вели­

чини питомого поглинення E ^ с М 

при довжині хвилі 227 нм для жи­

р ів  напівфабрикатів знаходяться у 

межах 4 ,0 . . .5 ,2  та не перевищують 

критичного значення/7,0/ для жиру 

< гарної як ост і. Х імічні показники -

- кислотне, пероксидне, т іобарб і-  

турове числа - також підтверджу­

ють добру якість жиру напівфабри­

катів після зберігання.

У п’ ятому розділ і "Рекомендації по використанню консервованих на­

півфабрикатів з субпродуктів курчат у громадському харчуванні"наведе­

на технологічна схема використання напівфабрикатів для приготування 

кулінарної продукції.

Наведені принципи розробки страв та кулінарних виробів на основі 

напівфабрикатів. Визначені основні напрямки використання напівфабри­

катів для виготовлення різноманітних груп продукції громадського хар­

чування /ри с . 7 / .

Встановлено, шо найбільиу багатофункціональність має напівфабрикат 

^Субпродукти курчат у томаті". Наведені приватні технології страв та 

кулінарних виробів на основі розроблених напівфабрикатів.

З метою наукового обгрунтування рекомендацій з використання консер­

вованих напівфабрикатів з субпродуктів курчат був наведений розрахунок

Рис. 6 - УФ-спектри гексанових розчи­
нів жиру,виділеного э напів­

фабрикатів "Субпродукти курчат у тома­
ті при концентрації жиру у розчині - 
¢ , 1 - 0 , L b% ;  2-і.,о* .

V піошліл. п л п .;.;  ........
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Рис. / - Основні напрямки використання консервованих напівфабри­
катів з субпродуктів курчат у громадському харчуванні

хімічного складу розроблених страв та кулінарних виробів, а також 

визначений ступінь задоволення ними формули збалансованого харчування 

/у  відповідності з рекомендованою кількістю споживання харчових речо­

вин для умовної "середньо!" доросло! людини/. В результаті аналітико- 

експериментальних досліджень максимально наближені до фізіологічних 

норм технології та рецептури рекомендовані до практичного впровадження.

В шостому розділ і "Економічна ефективність результатів досліджень 

та Ix впровадження в практику" подана принципова схема та опис техно­

логічно! л ін і! з виробництва консервованих напівфабрикатів з субпро­

дуктів курчат. Наведені дані про розробку та затвердження нормативної 

документації на розроблені напівфабрикати та Ix  впровадження у систе­

мі агропромислового комплекса та громадського харчування. Розрахунок 

економічної ефективності засвідчує,ио при високому р івн і прибутку 

/2 0 % /  для підпривмства-виробника розроблені напівфабрикати мають від­

пускну ціну І , 0 0 . . . І , З Ь  гр . за І банку. .

ВИСНОВКИ

І . .  На основі аналізу сучасного становища переробки м'яких субпро­

дуктів сільськогосподарської птиці, вивчення патентної документації 

встановлено,шо обмежуючим фактором раціонального використання субпро­

дуктів у громадському харчуванні в відсутність технологій напівфабри­

катів та кулінарних виробів тривалого зберігання. Відзначене стало 

підгрунтям для розробки теоретичних передумов по створенню нових тех- • 

нологій консервованих напівфабрикатів з м'яких субпродуктів курчат, 

призначених для використання у громадському харчуванні. .

2 . Досліджений хімічний склад та харчова цінність м'яких субпро­

дуктів курчат яєчного напрямку. Було встановлено, що вміст білку у 

серці курчат становить І7 ,6+ І,5  %, у м'язовому шлунку - 20,9+1,6 %, 

у печінці - 20,7+1,4¾, вміст жиру відповідно 0,2+0,9¾; 4,0+0,1¾  та 

З .Ы О ,5¾. Результати досліджень підтвердили доцільність використання
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м’яккх субпродуктів курчат яєчного напрямку для виробництва напівфаб­

рикатів без зниження Ix якост і.

3. Проведений розрахунок нових рецептур консервованих напівфабрика­

тів з м’ яких субпродуктів курчат з використанням математичної моделі 

проектування амінокислотного складу білку багатокомпонентних харчо­

вих систем. Встановлені рецептури напівфабрикатів з максимально збалан­

сованим амінокислотним складом, показано, шо у рецептурі напівфабрика­

ту "Розсольник з субпродуктів курчат" вміст серця складає 10,0 % ,м’я­

зового шлунка - 12,5 %; в рецептурі напівфабрикату "Субпродукти курчат 

в томаті" - відповідно 29,0 ї  та 39,0 %; в рецептурі напівфабрикату 

"Крем з печінки курчат" вміст печінки складає 75 ,5 %.

4 . Експериментально обгрунтовані технологічні параметри і режими 

технологій консервованих напівфабрикатів з субпродуктів курчат. Визна­

чений вплив різноманітних сировинних компонентів на органолептичні та 

фізико-хім ічні властивості модельних систем, по дозволило уточнити ре­

цептури напівфабрикатів.

5. Розроблені режими стерил ізац ії консервованих напівфабрикатів. 

Встановлено, шо формула стерил ізац ії напівфабрикату "Розсольник з суб­

продуктів курчат" мав вигляд — "-¾ -  • 0,25 МЛа; напівфабрикату "Суб-

продукти з курчат в томаті - 20-60-20 ,  0 ,2  МЛа, напівфабрикату "Крем

з печінки к у р ч а т 0, 2 МПа.

6. Розроблені технологічні схеми виробництва консервованих напів­

фабрикатів "Розсольник з субпродукт!*  курчат","Субпродукти курчат в 

томаті","Крем з печінки курчат".Способи виробництва напівфабрикат і 5 за­

знані винаходами/патенти CPCP *  І7903Ь5 та V І7903Ь6 та позитивне р і ­

шення про видання патенту на винахід за заявкою * 4927553/13/.Комплек­

сними дослідженнями якісних показників напівфабрикатів встановлена Ix 

висока харчова ц інність. Також виявлено,во амінокислотний склад білків 

розроблених продуктів близький до теоретично розрахованого.

7 . Створена принципова схема використання консервованих напівфабри­

катів для приготувг^ння продукції громадського харчування,показана Ix 

багатофункціональність. Проведений теоретичний розрахунок хімічного 

складу страв та кулінарних виробів з використанням напівфабрикатів з 

субпродуктів курчат, показані Ix  переваги порівняно з аналогічною 

традиційною кулінарною продукцією.

8 . Розроблена та затверджена у відповідному порядку нормативна доку­

ментація - УТУ 40.01566330.03-93 "Консервовані напівфабрикати з субпро­

дуктів курчат" та УТУ 40.01566330.06-93 "Розсольник з субпродуктів 

курчат та кур".

9 . Проведений,комплекс заход ів по впровадженню результатів дослід-
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жень в практику. Розроблені напівфабрикати впроваджені на підприємст­

вах агропромислового комплексу Харківської області та на підприємст­

вах громадського харчування м.Харкова. Запропонована принципова схема 

технологічної л ін ії з виробництва консервованих напівфабрикатів. Роз­

раховані економічні показники, шо свідчать про доцільність практично­

го використання розроблених гродуктів.
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и экспериментальных исследований разработаны технологии трех видов 
полуфабрикатов с максимально возможным сбалансированным аминокислот­
ным составом белков. Установлено, что они обладают высокой пищевой 
ценностью. Определены направления использования полуфабрикатов в 
облественном питании. Осуществлено практическое внедрение разрабо­
танных технологий.

V. Bondarenko. The Technology of Semifinal Products Uade of Chiclcen 
Subproducts for their use in Maes Catering.
The dissertation for the Candidate of Science degree in speciality 
Acadeay of Food Technology and Management, Kiiarkivl 1997.
IO research papers, 2 inventor's patents, I positive decision for 
inventor's partent issue, 2 regulation documents, containing the 
data on research of a complex of issues of the development of the 
technology of canned semifinal products made of chicken soft 
subproducts ( heart, liver, muscular stomach ) to use them in mass 
catering are defended. On the basis of theoretical and experimental 
research the technology of three types of semifinal products *ith the 
maximum possible amlnoacid protein content have been elaborated.
It has been found that they have great nutritional value. The 
possible ways of usage of semufinal products have been determined.
The development technologies have been Introduced i-n the present 
day mass catering.
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