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constant weight; the second - after dehydration in the oven, the raw material was carbonized in an 
airtight container, which was placed in a muffle furnace. The raw material was carbonized for τ = 
30 min and at the furnace temperature t = 600 ℃ without oxygen supply. Dust was eliminated from 
the obtained biosorbents [5]. 

During the study it was found that the values of bulk density of biosorbents from waste 
processing of tomatoes, peppers and coffee are in the range from 0.12 g/cm3 to 0.17 g/cm3. For 
comparison, the bulk density of charcoal is 0.2 g/cm3. A denser bulk layer is formed by biosorbents, 
upon receipt of which the raw material was carbonized. The increase in the density of the material 
after carbonization is due to the increase in its fragility and obtaining a finer material. Regarding 
another studied indicator, the conclusions are as follows: aqueous extract of non-carbonized 
biosorbent is a weakly acidic aqueous medium. This indirectly indicates the presence on the surface 
of the biosorbent oxygen-containing groups (carboxyl or phenolic). These groups dissociate in an 
aqueous medium and are able to enter into ion exchange reactions, in particular with heavy metal 
cations.  The pH of the aqueous extract of the carbonized biosorbent, on the contrary, has a slightly 
alkaline environment. This is probably due to the reaction of crystals of oxides of alkali or alkaline 
earth metals present in biosorbents with water. These changes can be considered positive, because 
due to the increase in the concentration of OH groups on the surface of the biosorbent, its 
hydrophilicity and sorption capacity should increase [5]. 
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ФОРМУВАННЯ ЯКОСТІ ОРГАНІЧНОЇ КУРЯТИНИ
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Одеська національна академія харчових технологій

Одним із факторів, що впливає на економічний стан країни є покращення якості життя 
громадян, у тому числі й за рахунок вирішення питань забезпечення якісним і безпечним 
продовольством [1]. У цьому контексті птахівництво в Україні відіграє важливу роль у за-
безпеченні продовольчої безпеки країни, як основного виробника високоякісного тваринного 
білка, частка якого в раціонах українців сягає майже 40 % за рахунок споживання яєць і м'яса 
птиці. Птахівництво, в свою чергу, є мобільним для застосування інновацій та залучення ін-
вестицій з різних джерел і відрізняється від інших галузей тваринництва прискореним обо-
ротом вкладених грошей. З огляду на дослідження провідних вчених, основними на-
прямами розвитку птахівництва у перспективі стануть наступні: формування нових 
та відродження колишніх спеціалізованих комплексів з виробництва продукції
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птахівництва на індустріальній основі, більш повне використання генетичного по-
тенціалу кросів   птиці, раціональної організації праці та виробництва, впрова-
дження ресурсозберігаючих технологій виробництва продукції; поглиблення пере-
робки птахівничої  сировини, розширення асортименту і підвищення якості про-
дукції за рахунок використання можливостей прижиттєвого формування якісних 
та кількісних показників м’яса птиці [2].

На якість курячого м’яса, смакові властивості та його хімічний склад впливає багато 
факторів:

спадкові (вид, порода, лінія, крос), стать і вік; належний санітарно-гігієнічний стан 
пташників, обладнання, інвентарю; зоогігієнічні параметри мікроклімату (вентиляція, 
освітлення, температурні і вологісні режими, тощо); відповідність будівельних матеріалів, 
дотримання вимог до проектування, розташування і будівництва пташника; наявність вигу-
льних майданчиків, інсоляції та моціону птиці; дія стрес-факторів; ефективність дезінфекції, 
дезінсекції, дератизації; якість і кількість підстилки; збалансованість раціону, кратність 
годівлі й напування, якість кормів; застосування профілактичних чи лікувальних препаратів 
тощо [3]. 

Як показали дослідження останніх років, з великого числа факторів, що впливають на 
вихід і якість м'ясної сировини з патраних тушок курчат-бройлерів, певний інтерес представ-
ляють вплив факторів годівлі на вихід м’яса, від технологічних схем оброблення та обвалю-
вання тушок і від принципів сортування окремих частин при їх переробці. Тема пошуку без-
печних натуральних препаратів для профілактики захворювань тварин за органічного спосо-
бу їх вирощування є пріоритетною, актуальною і невідкладною, через невисоку рентабель-
ність органічного виробництва.

Щоб допомогти органічним фермерам зробити виробництво продукції птахівництва 
рентабельним необхідна наукова складова. Було проведено серію експериментальних робіт із 
дослідження безпечних і натуральних замінників антибіотичних речовин, які традиційно за-
стосовують під час вирощування курчат-бройлерів, для успішного розвитку органічного тва-
ринництва. Для визначення і порівняння ефективності запропонованого нами профілактич-
ного препарату в умовах органічного виробництва, за принципом аналогів із добових курчат-
бройлерів кросу Кобб-500 було сформовано дві групи:

• у першому приміщенні містилися контрольні курчата, які отримували органіч-
ний раціон без добавок.

• у другому – курчата отримували органічний корм з додаванням допоміжної ре-
човини.

Для оцінки показників якості м’яса курчат-бройлерів, вирощених із дотриманням ви-
мог органічного законодавства, проводилися: фізико-хімічні дослідження – масова частка 
вологи; масова частка жиру; масова частка білку; бактеріологічні дослідження м’язової тка-
нини і паренхіматозних органів, КМАФАнМ, визначення органолептичних показників та 
дегустаційна оцінка м’яса проводилась на базі ОНАХТ.

Таблиця 1 - Хімічний склад м’язової тканини органічних курчат-бройлерів, %
Показник Контроль Допоміжна речовина
волога, % 76,8 ± 0,21 73,79 ± 0,39
суха речовина,% 22,04 ± 0,21 25,83 ± 0,09

білок, % 21,01 ± 0,17 21,72 ± 0,23
жир,% 1,04 ± 0,05 2,01 ± 0,21

Кількість білка в м’язовій тканині птиці контрольної та дослідних груп була практич-
но однаковою і варіювала невірогідно. Уміст білку відповідав фізіологічній вгодованості 
курчат, і низький уміст жиру в пробах, за хімічного аналізу, узгоджувався з органолептич-
ною оцінкою тушок курчат дослідної й контрольної груп.

Суттєві відмінності стосувалися умісту жиру у м’ясі курчат. У контролі цей показник 
був значно меншим, ніж в дослідній групі бройлерів.

Це, на нашу думку, пов’язано із недостатнім фізіологічним розвитком організму кур-
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чат (маса тіла, прирости та маса тушки курчат цієї групи були також найменшими)

Таблиця 2 – Дегустаційна оцінка м’яса (грудні м’язи) органічних курчат-бройлерів
(проба варіння), бал

Показник Контроль Допоміжна речови-
на

Зовнішній вигляд 4,71±0,47 5,00±0,01
Колір 5,00±0,01 4,62±0,74
Смак 4,35±0,75 4,71±0,49
Запах, аромат 4,79±0,39 4,83±0,37
Консистенція 4,43±0,45 4,62±0,48
Соковитість 4,21±0,90 4,67±0,47
Загальна оцінка 27,50±0,29 31,46±0,67

Як видно з наведеної таблиці перевагу за всіма показниками мали бульйони з м’яса 
курчат дослідної групи. Отже, додавання до раціону допоміжної речовини допомагає попе-
редити захворювання курчат та дозволяє підвищити біологічну та харчову цінність курятини. 
Разом з тим, важливим є те, що птиця вирощена в органічному господарстві з дотриманням 
засад гуманності та благополуччя тварин. Наступним етапом виконання наукової роботи 
планується проведення фізико-хімічних досліджень органічного м’яса з метою визначення 
технологічного напрямку використання. 
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SELECTIVITY AND RESOURCE OF BIOSORBENTS IN THE 
TREATMENT OF NATURAL AND WASTEWATER FROM HEAVY 

METAL IONS  
1V. Novoseltseva, PhD*, 1O. Kovalenko, D.Sc., 2H. Yankovych, PhD student,

2M. Václavíková, PhD, 2I.V. Melnyk, PhD. 
1Odessa National Academy of Food Technologies, Odessa, Ukraine  
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Natural and wastewater contain numerous impurities of organic and inorganic origin, 
including heavy metals. Various methods and materials are used to extract heavy metals from water 
environment. Biosorbents obtained as a result of processing various plant biomass, including waste 
from food and agricultural industries, are promising. Since natural and wastewater are 
multicomponent aquatic environments, the question of the degree of biosorption of various 
impurities from such an environment during the process is relevant in their practical application. It 
is also important to know the resource characteristics of biosorbents, as information about them 
allows you to correctly calculate the cost of biosorbent per unit volume of purified water. Therefore, 
the aim of the research was to study the selectivity of biosorbents for heavy metals during their 
extraction from multicomponent water environment, as well as to determine the number of cycles of 
effective use of powdered biosorbents in water treatment.  

To perform the experimental study used biosorbents obtained from waste processing green 
peas and sunflowers, as well as grapevine. The following methods of obtaining biosorbents were 
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