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вітамінів, оскільки в основі її будови лежить міо-інозит, схожого за дією з біотином і 
вітаміном В1.

Вивчення впливу рН на сорбцію кальцію висівками показало, що сорбція 
підвищується як в кислому середовищі, так і в лужному. Це можна пояснити наявністю в 
висівках як фітинової кислоти, більш активної в кислому середовищі (за рахунок переходу її 
в вільну форму з сольової), так і інших компонентів – целюлози, геміцелюлози, лігніну і ін. 
Для ХВ ПВ, вільних від фітинової кислоти, підвищення сорбції спостерігається тільки в 
лужному середовищі, для ХВ ПВ, збагачених фітиновою кислотою - помітний підйом сорбції 
при рН шлункового соку, тобто в сильно кислому середовищі, при чому сама сорбція майже 
в три рази вище, ніж для вихідних висівок або ХВ ПВ без фітинової кислоти.

Як і слід було очікувати, добавка 2 % ПВ (збагачених зародком), призводить до 
збільшення індукційного періоду в порівнянні з чистим жиром. Більш ефективними є ХВ 
ПВ, які отримано за технологією, яка дозволяє видалити фітинову кислоту. 

Максимальний ефект мають ХВ ПВ з підвищеним вмістом фітинової кислоти (вони 
містять багато токоферолу і сорбують максимальну кількість металів). Таким чином, 
використання цієї харчової добавки в якості харчового антиоксиданту цілком реально, а сама 
добавка відповідає загальноприйнятим вимогам до добавкам цього типу.

НАУКОВІ ОСНОВИ ВИРОБНИЦТВА БІЛКОВИХ ДОБАВОК 
ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ

Поварова Н.М., к.т.н., доцент, Мельник Л.А., аспірант, Журба Н.О., магістр
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Сьогодні виробники м'ясних продуктів працюють в складних ринкових умовах. Окрім 
вирішення проблем виробництва і безпеки продуктів харчування, виробники вимушені 
враховувати ще і те, що споживачі вимагають не тільки високої якості виробів, але і високої 
харчової цінності. Відомо, що сучасна харчова промисловість застосовує багато 
різноманітних способів поліпшення якості харчових продуктів та удосконалення 
технологічних процесів, але, найбільш економічно вигідним і легким у застосуванні 
залишається використання харчових добавок. Сучасний ринок пропонує великий асортимент 
добавок, які обираються у відповідності з технологічними функціями. Перспективним для 
використання в якості стабілізуючого агента є тваринні білки, у тому числі з м'яса птиці та 
ММО (м'ясо механічного обвалювання). Це обумовлено тим, що промислове птахівництво –
це одна з небагатьох галузей тваринництва, яка дуже стрімко розвивається і є важливим 
постачальником сировини як для виробників ковбасних виробів так і для постачальників 
допоміжної сировини. На підставі цього постає завдання із забезпечення вітчизняних 
виробників м’ясної продукції високоякісними інгредієнтами – стабілізуючими добавками [1].  

До білоквмісних добавок рослинного походження відносяться: зернові, зернобобові, 
олійні. Серед рослинних білків найбільш широко використовують соєві, цільове призначення 
яких – зниження собівартості готової продукції та стабілізація рецептури. Білкові препарати 
з рослинних культур випускають у вигляді: рослинного борошна, рослинних текстуратів, 
білкових концентратів та білкових ізолятів. Тваринні білки можна класифікувати на: молочні 
білки, яєчні білки, колагенові та білки крові, це обумовлює різноманітність технологічних 
процесів і широкий діапазон застосування порівняно з соєвим аналогом. Також тваринні 
білки переважають рослинні за біологічною цінністю, вони краще збалансовані за 
амінокислотним складом, є добрим емульгатором, дозволяють переробляти малоцінну 
жировмісну сировину, покращують консистенцію і пластичність фаршу та інше [2,3]. Наразі 
теоретичною базою процесів сушіння є фундаментальна модель О.В. Ликова. Але, вона не 
враховує положення Рабіндера про форми зв’язку вологи в сировині. Для такої суперечності 
запропоновано доповнити систему рівнянь О.В. Ликова співвідношеннями, що враховують 
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окремо поля вологості на поверхні (Up), в капілярах (Uk) та абсорбційну (Ua). В роботі 
формулюється гіпотеза, що сушіння – це результат дії на принципі суперпозицій 3 процесів 
(рис. 1). Крім того, деякі сучасні зразки техніки вилучають вологу не на основі класичного 
дифузійного масоперенесення. Тому автори використовують більш загальний термін –
зневоднення. У відповідності сформульованої гіпотези розвинуто граф 
тепловологоперенесення та система рівнянь О.В. Ликова.

 
Рис. 1 – Граф зв’язаних процесів зневоднення

Самостійно розглядаються поверхнева волога, UP, капілярна волога, UК та
абсорбційно-зв’язана волога, UА (рис. 1).

У відповідності (рис. 1) розвинуто систему рівнянь О.В. Ликова.
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Система рівнянь складніше, ніж традиційна система О.В. Ликова [4,5]. Але, вона 
дозволяє обґрунтувати гіпотезу про суперпозицію дії декількох процесів при зневоднені. 
Кожний із цих процесів характеризується своїм значенням рушійної сили й кінетичним 
коефіцієнтом швидкості процесу. Самі процеси підпорядковуються своїм законам 
перенесення та реалізуються за рахунок різних механізмів (табл. 1).  

Таблиця 1. – Характеристика основних процесів при зневоднені 

Процес Механізм процесу Рушійна сила
процесу

Кінетичний
коефіцієнт

Вилучення вологи з 
поверхні Конвективна дифузія аКРП РВ К

Вилучення вологи із
капілярів, пор 

Конвективна дифузія в 
стислих умовах аСРП РВ С

Десорбція вологи Конвективна дифузія аДРП РВ Д
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Запропонована гіпотеза не суперечить фундаментальним уявленням фізики вологого 
капілярно пористого тіла. Схема форм зв’язку вологи П.А. Ребиндера є загальновизнаною. 
Вилучення вологи різних форм зв’язку – це різні процеси із своїми коефіцієнтами 
перенесення, із своїм потенціалом, рушійною силою (табл. 1). Прийом корекції рушійної 
сили за допомогою показника активності води аi відомий [6].  

Стосовно техніки сушіння, то вона розвивається часто швидше, ніж теоретичні засади. 
Поруч із традиційними кондуктивним та конвективним, з’явились принципи фільтраційного 
та ЗТП сушіння.
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На сьогодні вирішення проблем безпеки сировини та харчових продуктів є важливим 
стратегічним державним напрямком для виробництва стабільно безпечних рибопродуктів. 
Особливо це актуально за рядом показників, до яких відноситься біологічно активний амін –
гістамін [1]. На накопичення гістаміну у рибній продукції впливає санітарний стан риби, 
досконалість технології виробництва, умови зберігання готової продукції і реалізація 
населенню. В рибній сировині та готовій продукції, яка виробляється в Україні, вміст 
гістаміну нормується в межах 100 мг/кг [2]. Особливої уваги заслуговують такі технологічні 
прийоми, які дозволять регулювати вміст біогенних амінів у харчових продуктах. 

Відомо, що пектинові речовини відносяться до групи рослинних біополімерів з 
високою фізіологічною активністю. За результатами досліджень відбувається 
комплексоутворення модифікованих похідних пектинових речовин з амінами. При цьому 
зберігається конформація піранозного циклу основної ланки полісахариду – галактуронової 
кислоти [3].  

Враховуючи зміну сировинної бази України, все більшого значення для 
рибопереробних підприємств набувають об'єкти аквакультури внутрішніх водойм, такі як 
товстолобик строкатий.

У зв’язку з особливостями ферментативної системи товстолобика, пов’язаними з 
низькою здібністю до дозрівання, технологія виробництва гарячих маринадів у
драглеподібній заливці з даної прісноводної риби є найбільш доцільною.

Оскільки продукт нестерильний, можливе утворення гістаміну, який найчастіше 
накопичується у рибних продуктах в результаті декарбоксилювання амінокислоти гистидіну 
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