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біомаси черв’яків. Обгрунтовується це тим, що у м’язовій тканині курчат-бройлерів за 

поїдання ними біомаси черв’яків вирощених на оптимальному субстраті накопичується більше 

незамінних амінокислот таінших біологічно активних речовин, якими багатий організм 

черв’яків. 
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ВИКОРИСТАННЯ ОВОЧЕВИХ ПОРОШКІВ У М’ЯСНИХ СІЧЕНИХ ВИРОБАХ 
 

Важливим завданням сучасності є максимально раціонально використовувати наявні сировинні 

ресурси. Виробництво м’ясних страв збагачених харчовими порошками з локальних культур є перспективним 

напрямом для забезпечення населення необхідними нутрієнтами. В результаті досліджень встановлено 

оптимальне співвідношення порошків з томатів і баклажанів для виробництва м’ясних січених виробів. 

Ключові слова: томати, баклажан, харчові порошки, м’ясний фарш, гідромодуль 
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USE OF VEGETABLE POWDER IN CHOPPED MEAT PRODUCTS 
 

An important modern task is to use the available raw materials as rationally as possible. The production of 

meat dishes enriched with food powders from local cultures is a promising direction for providing the population with 

the necessary nutrients. As a result of research, the optimal ratio of tomato and eggplant powders for the production of 

minced meat products has been established. 
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Максимально ефективне використання наявних ресурсів це першочергове завдання 

технологів зважаючи на дефіцит продуктів харчування у всьому світі. За даними 

продовольчої та сільськогосподарської організації(ФАО) об’єднаних націй в світі є значні 

проблеми з раціональним використанням природних ресурсів та збереженням довкілля [1].  

Тому, враховуючи нестабільну ситуацію в Україні, зменшення і забруднення 

продовольчих ресурсів, зростання кількості захворювань спричинених постійним стресом є 

необхідність перегляду раціонів харчування. Головним завданням стає максимально 

раціональне використання локальної сировини та створення харчових продуктів 

спеціального призначення, зокрема оздоровчого спрямування. 

Враховуючи емоційне напруження пріоритетом є створення продуктів, що містять 

регенеруючі нутрієнти, що підвищують опірність організму. Відповідно до основних 

принципів харчування першочерговим є забезпечення організму повноцінними білками та 
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зменшення кількості простих вуглеводів надаючи перевагу складним. Отже, більша увага 

повинна приділятися раціонам і стравам, що складаються з м’ясних, овочевих та круп’яних 

складових.  

З метою збалансованості хімічного складу і співвідношення білків:жирів:вуглеводів 

доцільним є розроблення м’ясовмісних виробів з урахуванням потреб організму та 

максимально використовуючи наявні ресурси. 

Отже, актуальним питанням для м’ясопереробної галузі є переробка сировини, 

виробництво якісної та безпечної продукції, пошук ресурсозберігаючих технологій. Як і всі 

інші сфери господарювання через війну м’ясопереробна галузь теж переживає не найкращі 

часи. Скорочення поголів'я худоби спонукає виробників м'ясної галузі розширювати пошук 

альтернативних сировинних джерел з метою розширення асортименту. Однак актуальним 

постає питання виробництва продукції оздоровчого призначення та зі збалансованим 

хімічним складом для забезпечення населення повноцінним раціоном.  

Виробництво готових раціонів, що міститимуть як тварину так і рослинну сировину, що 

має функціонально-технологічні властивості є актуальним. 

З цією метою було розглянуто можливість виробництва м’ясних січених виробів з 

додаванням в якості джерела нутрієнтів харчові порошки з томатів та баклажанів [2, 3]. 

Завдяки кількісному підбору основної сировини, інгредієнтів, харчових добавок 

забезпечується формування бажаних органолептичних, фізико-хімічних, технологічних 

властивостей, а також заданий рівень харчової, біологічної й енергетичної цінності готових 

виробів.  

Важливо відзначити, що томати містять значну кількість вітамінів та мінералів. Особливе 

місце можна виділити лікопіну, компоненту, що надає томатам червоного кольору. Важливо 

відзначити, що він є потужним антиоксидатом та позитивно впливає на імунну систему 

організму, пригнічуючи розвиток злоякісних ракових пухлин. Не менш важливим і корисним 

компонентом є глутатіон, що має радіопротекторні властивості і здатен виводити з організму 

шкідливі речовини. Глутатіон міститься переважно в шкірці томатів, тому важливим є 

безвідходне виробництво, а саме, харчових порошків з відходів та некондиційної сировини.  

Це однією не менш цінною сировиною та інгредієнтом є порошок з баклажанів, що 

містить окрім вітамінів та мінералів значну кількість складних вуглеводів (пектин, клітковина). 

В якості об’єкта дослідження було обрано рецептуру м’ясних січених виробів, а саме 

котлетна маса до якої додатково внесено порошки з томатів та баклажанів. 

Для визначення оптимального співвідношення, кількості ступеня відновлення порошків у 

м’ясній фаршевій системі використовували математичний метод. Основним критерієм 

оптимізації було обрано  комплексний показник якості (КПЯ). Перевагою є те, що він охоплює 

широкий комплекс показників, що дозволяють оцінити якість комплексно. При визначенні 

КПЯ враховували сенсорну оцінку, вміст нутрієнтів, функціонально-технологічні властивості 

(ВУЗ, ЖУЗ, стійкість системи) та структурно-механічні показники. 

За результатами досліджень встановлено, що дослідні зразки з порошками томатів та 

баклажанів, відновленими при гідромодулі 1:4, мають гірші показники якості,  порівняно зі 

зразками з гідромодулем 1:3. Досліджувані зразки фаршів з 1,0–4,0% порошків мали вищу 

відносну ВУЗ (на 2,7–7,3%), ЖУЗ (на 1,5–3,0%) та стійкість фаршу (на 2,1–5,5%) порівняно з 

прототипом. Найвищий показник (КПЯ = 106,2) містив зразок фаршу із внесенням 4% 

порошків томатів та баклажанів (50%:50%), що були гідратованими у співвідношенні 1:3.  

Отже, для створення м’ясного фаршу високої якості доцільно вносити гідратовані у 

співвідношенні 1:3 овочеві порошки у кількості 4% від маси м’яса.  

За даними органолептичної оцінки, зразки смажених виробів мали гарні смакові 

властивості з ледь відчутною ноткою додаткових інгредієнтів, що надавала котлетам приємної 

пікантності.  

За мікробіологічними показниками запропонована рецептура не поступалася 

контрольному зразку та відповідала встановленим нормативам. 
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Отже, враховуючі отримані результати, встановлено перспективність збагачення м’ясних 

виробів із січеної маси харчовими порошками. Визначено оптимальне співвідношення 

інгредієнтів та спосіб внесення до рецептури. Перспективою подальшого дослідження є 

детальне вивчення хімічного складу та  медико-біологічний вплив на організм при тривалому 

споживані. 
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СВІТЛО ПІД ЧАС ІНКУБАЦІЇ ЯЄЦЬ,  

ЯК ОДИН З ФАКТОРІВ ВПЛИВУ НА ВІДТВОРЕННЯ ПТИЦІ    
 

Враховуючи природну схему інкубації птиці, де ембріони отримують деяку світлову стимуляцію під 

час розвитку, важливим є використання моно-хроматичного освітлення яєць в промислових інкубаторах. 
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LIGHT DURING EGG INCUBATION, AS ONE OF THE FACTORS INFLUENCING POULTRY 

REPRODUCTION 

 

Taking into account the natural scheme of poultry incubation, where embryos receive some light stimulation 

during development, it is important to use monochromatic lighting of eggs in industrial incubators. 

Key words: incubation, eggs, monochromatic lighting, hatchability. 

 

Зростаючий попит на м'ясо птиці постійно змушує підприємців збільшу-вати 

виробництво, підвищуючи при цьому якість продукції, мінімізуючи витрати та 

забезпечуючи прибутковість галузі.  Для успішного виробництва продукції птахівництва 

вирішальне значення має якість добового молодняку на початку його вирощування. Тому, 

основними завданнями інкубатора є оптимізація виводимості, підвищення однорідності та 

збільшення кількості курчат високої якості для птахофабрики. 

На ембріональний розвиток, подальше виведення, стан здоров'я та продуктивність  

птиці значний вплив мають декілька змінних параметрів навколишнього середовища, 

включаючи температуру, відносну вологість, обертання яєць і склад повітря.  Зазвичай в 

промисловому  птахівництві  яйця домашньої птиці інкубують у повній темряві, як для 

економії енергії, так і через побоювання щодо потенційного негативного впливу на 

виводимість через тепло, що надходить від джерела світла. Однак, на ранніх етапах 

досліджень встановлено, що у природних умовах пташині ембріони отримують принаймні 
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