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Обґрунтовано технологію м’ясних січених виробів, 
до складу яких входять структуровані емульсії, адже 
одним із найважливіших завдань сучасної науки є одер-
жання матеріалів із заданими механічними власти-
востями та структурою. Перспективною сировиною 
для виробництва структурованих продуктів є вико-
ристання термостабільних структурованих емульсій 
на основі альгінатів із залишками кальцію. Технологія 
використовується у складі м’ясних січених виробів для 
харчової промисловості та сфери ресторанного госпо-
дарства
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чова технологія, м’ясне виробництво, іонотропні полі-
сахариди, термостабільність, альгінати

Обоснована технология мясных рубленных изделий, в 
состав которых входят структурированные эмульсии, 
поскольку одной из важнейших задач современной науки 
является получение материалов с заданными механи-
ческими свойствами и структурой. Перспективным 
сырьем для производства структурированных продук-
тов является использование термостабильных струк-
турированных эмульсий на основе альгинатов с остат-
ками кальция. Технология используется в составе 
мясных рубленных изделий для пищевой промышленно-
сти и сферы расторанного хозяйства 
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1. Вступ

В даний час підприємства харчової промисловості 
розташовують поряд технологій виробництва харчо-
вих волокон – замінників м’яса, які дозволяють значно 
розширити асортимент м’ясних комбінованих виробів, 
в тому числі і виробів для лікувально-профілактично-
го харчування.

Сучасні тенденції розвитку науки про харчування 
пов’язані зі створенням наукових принципів підви-
щення харчової цінності добових раціонів. На сьо-
годнішній день вітчизняні харчові і переробні під-
приємства шляхом використання інтелектуальних та 
фінансових інвестицій прагнуть впроваджувати нові 
прогресивні технології і на їх базі реалізовувати су-
часні процеси отримання харчової продукції. Удо-
сконалення технології кулінарних виробів у зв’язку з 
вимогами сьогодення є актуальною задачею [1].

Проте в традиційних технологіях продукції ресто-
ранного господарства дуже часто використовується 
емпіричний підхід до підбору інгредієнтів, без ураху-
вання широких можливостей технологічних систем. 
Тому, на наш погляд, актуальним є дослідження реоло-
гічних властивостей структурованих емульсій. З цьо-
го витікає доцільність подальших досліджень термо-
стабільних емульсій у складі м’ясних січених виробів 
для розробки технології, що дозволить спрогнозувати 

все аспекти функціонування поточності виробництва 
термостабільних структурованих емульсій у складі 
м’ясних січених виробів.

2. Аналіз літературних даних і постановка проблеми

Наукове обґрунтування технологічних процесів 
дозволить суттєво підняти конкурентоспроможність 
нової продукції. До таких технологій можна віднести 
використання Натрію альгінату в технологіях січе-
них виробів – полісахарид, який добувають з бурих 
водоростей (лат. Phaeophyceae), ламінарії японської 
(лат. Laminaria japonica Aresch) та інших водоростей [2]. 
Зміст альгінової кислоти в рослині коливається від 15 
до 36 %. Альгінова кислота являє собою полімерний 
ланцюг, що складається з двох мономерів – залишків 
поліуронових кислот (D-маннуронової і L-гулуроно-
вой) в різних пропорціях, що варіюються залежно від 
конкретного виду водоростей (цілющі властивості 
морської капусти пояснюються наявністю в ній саме 
альгінової кислоти). Альгінати нерозчинні у воді і в 
більшості органічних розчинників. Альгінати в ор-
ганізмі людини не перетравлюються і виводяться, про-
ходячи транзитом через шлунково-кишковий тракт. 
Альгінова кислота і альгінати мають мождливість 
широко застосовуватися в медицині і харчовій про-
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мисловості, т. ч. вони здатні виводити з організму важ-
кі метали (свинець, ртуть та інші) і радіонукліди [3]. 
Певна перспектива є використання натрію альгінату 
в харчових продуктах з емульгуючою структурою, де 
вони послідовно можуть виконувати роль емульгатора 
і структуроутворювача.

Альгінова кислота і її солі є полісахариди. Широке 
використання морських полісахаридів пов’язано з та-
кими їх властивостями, як в’язкість, здатність до набу-
хання, взаємодію з певними структурами [4]. Альгінова 
кислота являє собою довгі ланцюги поліуронових кис-
лот, що утворюють водоростеві рослинні волокна. Вони 
складаються з двох різних мономірних одиниць (ман-
нуроновой і гіалуронової кислоти) в різних пропорціях. 
Довгі ланцюги цих кислот можуть перехресно зшивати 
в тривимірні ланцюга, які своїми карбоксильними гру-
пами захоплюють іони двовалентних металів [5].

Рослинні волокна водоростей не перетравлюються 
організмом людини і виводяться назовні кишечни-
ком. Як і інші природні полімери, альгінова кислота 
нерастворима у воді і вбільшості органічних розчин-
ників. Трохи інакше поводяться деякі солі альгінової 
кислоти. Так , альгінати калію , натрію і магнію добре 
розчиняються у воді. Розчинні солі утворюють в’язкі 
розчини . Саме це властивість визначає їх практичне 
використання як загусники , стабілізаторів і сполуч-
них у виробництві харчових продуктів і лікарських 
препаратів. При додаванні в розчин альгінату натрію 
легко утворюється гель. Альгінова кислота має чудову 
здатність адсорбувати воду вагою майже в 300 разів 
більше власної [6].

Відомі методи одержання волокнистих продуктів 
пов’язані або зі складністю і багатостадійну техноло-
гічного процесу виробництва, або із застосуванням 
реагентів, заборонених до використання в дієтичних і 
лікувально-профілактичних продуктах [7].

Авторами статті розроблено технологію виробни-
цтва структурованого наповнювача для м’ясних січе-
них напівфабрикатів методом іонотропного гелеутво-
рення альгінату натрію. Для отримання наповнювача 
використовували альгінат натрію, що представляє со-
бою порошкоподібний продукт переробки бурих мор-
ських водоростей.

Реологічні показники досліджуваних зразків 
визначали на ротаційному віскозиметрі ”Реотест-2” 
при температурі 20 °С, в діапазоні швидкостей від 
0,333 до 81,0 с-1 спочатку при їх зростанні, а потім при 
зменшенні .

3. Мета і задачі дослідження 

Для розробки наведеної у публікації технології 
термостабільних твердих емульсій у складі м’ясних 
січених виробів головною задачею є отримання 
стійких емульсійних систем, що надалі будуть ви-
користані у технологіях ресторанного господарства 
та підприємствах з виробництва напівфабрикатів 
високого ступеня готовності. До головних задач 
дослідження відноситься детальний аналіз рецеп-
турних компонентів та їх характеристики, реоло-
гічні властивості функціональних композицій та 
емульгуючі властивості на їх основі. До додаткових 
задач дослідження, вирішення яких необхідно для 

досягнення поставленої мети, можна віднести фі-
зико-хімічні аспекти утворення структурованих 
емульсій, і як логічне завершення – технологію 
виробництва.

4. Обґрунтування параметрів технологічних аспектів 
отримання термостабільних структурованих емульсій

4. 1. Особливості будови та структури рецептурних 
компонентів системи

Особлива просторова структура молекули альгі-
нату натрію обумовлює емульгуючу здатність. Важ-
ливою технологічною характеристикою емульгуючих 
властивостей рідин є точка інверсії фаз, яка показує в 
якому діапазоні співвідношення полярної і неполяр-
ної фаз можливо отримати пряму емульсію за даних 
умов. Точка інверсії фаз системи залежить окрім кон-
центрації емульгатора (альгінату натрію), а також від 
технологічних факторів отримання емульсії, природи 
неполярної фази, геометрія осередки, в котрій від-
бувається диспергування та ін., однак вона дозволяє 
порівняти емульгуючи властивості об’єктів за одних і 
тих самих умов [8].

Нами досліджена емульгуючи властивість альгіна-
ту натрію, залежність точки інверсії фаз від концен-
трації альгінату натрію та в’язкості суспензії. Вста-
новлено, що в’язкість натрію альгінату за вибраний 
інтервал концентрацій 0,5 – 3,0 %, збільшується. Так, 
в’язкість 0,5 %-го розчину альгінату натрію склала  
0,1 Па·с, для 3,0 %-вих розчинів склала 0,3 Па·с. Слід 
зазначити, що в інтервалі концентрацій розчинів  
0,1 …1,5 % в’язкість зростає незначно (у 1,1 …1,4 рази) 
і лежить у межах 0,15 … 0,20 Па·с. Починаючи з кон-
центрації 1,6…2,0 в’язкість збільшується (більш ніж у  
3 рази), і для 1,8 %-их розчинів складає 0,28 Па·с.

Аналізуючи отримані експериментальні данні, слід 
зазначити, що для альгінату натрію характерна екстре-
мальна залежність точки інверсії фаз від концентрації. 
Видно, що за збільшення концентрації альгінату натрію 
до 1,2 % і вище спостерігається досягнення межі емуль-
гування, при цьому значення точок інверсії складають 
55…58 об. од. Подальше збільшення концентрації супро-
воджується зниженням точки інверсії. Так, значення 
точки інверсії для розчину (суспензії) з вмістом 2,0 % 
альгінату натрію складає 51…50 об. од., що у 1,2 рази 
менше в порівнянні з максимальним значенням.

Із вищезазначеного видно, що екстремальні значен-
ня точки інверсії і зниження емульгуючої здатності 
спостерігається на фоні підвищення в’язкості. Імовір-
но, починаючи з концентрації 2,0 % для альгінату 
натрію починає проявлятися нестача вільної вологи у 
системі, що ускладнює емульгування.

Для максимальної реалізації властивостей аль-
гінату натрію як емульгатора, отримання емульсії не-
обхідно здійснювати при концентрації його в системі 
0,6…2,0 %; при цьому 2,0 %-ному розчину відповідає 
максимальна жиромісткість, що складає 63,5 %.

Аналіз отриманих експериментальних даних до-
зволяє зробити висновок, що більш висока емульгуюча 
здатність альгінату натрію пояснюється збільшенням 
питомої поверхні для емульгування за рахунок на-
бухання молекул альгінату натрію, які виступають у 
якості емульгатора. 
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При виробництві емульсій велику увагу приділя-
ють підготовці емульгаторів як компонентів техно-
логічного процесу для забезпечення ефективності 
емульгуючої діяльності. Однією з головних являєть-
ся стадія розчинення і пастеризації за визначених 
температур [5, 7]. Гідротермообробка розчинів аль-
гінату натрію з водою в технологічних прочесах моє 
забезпечити максимальний перехід в розчинний стан 
молекул альгінатів та зниження мікробіологічного 
обсіменіння [9, 10].

4. 2. Фізико-хімічні аспекти утворення структуро-
ваних емульсій та підбір функціональних композицій

Особливості перерозподілу речовин у системі і 
набуття нових властивостей диктує необхідність вив-
чення параметрів підготовки альгінату натрію до ви-
користання. При цьому важливим аспектом являється 
регулювання функціонально-технологічних власти-
востей харчових систем з використанням альгінату 
натрію, що може бути досягнуто шляхом її обробки 
фізико-хімічними методами (термообробка, зміна рН, 
зміна іонної сили і т. д.) чи введенням в систему рідких 
біополімерів [4, 5].

Підбір функціональних композицій для розв’я-
зання конкретних технологічних завдань являється 
складною проблемою. В ході експериментальних до-
сліджень емульгуючої здатності натрію альгінату було 
виявлено проблему, адже система через деякий час 
починала виділяти вільну вологу (але без видимого 
розподілу фаз). Дослідження показали, що у якості 
агентів, що виконуть роль додаткового структуроут-
ворювача доцільно використовувати йота-карагінан та 
капа-карагінан.

Вибір останніх зумовлено їх технологічними ха-
рактеристиками та відносною дешевиною, вони мають 
високу розчинність у водній фазі за більшості подрі-
блених харчових продуктів.

В рівній мірі це відноситься і до січених м’ясних 
виробів. Споживання м’ясної продукції забезпечує лю-
дину високо цінними білковими речовинами, спожи-
вання яких є обов’язковою умовою підтримки здоров’я 
людини і сучасного способу життя [10].

З огляду на варіабельність властивостей м’яса туші 
(тварини), а саме наявності сполучної тканини, під-
вищений вміст жиру, кісток, а також значні коливан-
ня в хімічному складі, одержання широкого асорти-
менту якісної харчової січеної кулінарної продукції 
зі стабільними показниками є досить проблематич-
ним. Тому розробка науково-обґрунтованої технології 
структурованих м’ясних виробів для напівфабрикатів 
та готових кулінарних виробів є надзвичайно актуаль-
ною [9, 11].

Слід зазначити, що додатковим бонусом даної 
технології є використання рослинних олій, адже го-
ловною особливістю всіх рослинних олій є вміст 
у них незамінних жирних кислот в т. ч. таких як 
омега-3 і омега-6 жирних кислот, які при споживан-
ні здатні знижувати рівень холестерину, зміцнюють 
серцево-судинну та імунну системи, беруть участь 
у ліпідному обміні і так далі. Рослинні олії багаті 
вітамінами і мінералами. Особливо багато в них 
вітамінів-антиоксидантів – А, В, Е, які запобігають 
передчасному старінню клітин, зберігаючи тим са-
мим здоров’я і молодість.

4. 3. Дослідження емульгуючої здатності модель-
них систем структурованих емульсій

В основі технології виробництва продуктів із 
емульсійною структурою лежить процес емульгуван-
ня жирів у дисперсійному середовищі. При цьому, 
емульсійні продукти повинні бути агрегативностій-
кими системами не схильними до розшарування та 
коалесценції в технологічному потоці. Тому актуаль-
ною є проблема отримання емульсійних продуктів із 
заданими властивостями та складом, консистенцією 
та текстурою, харчовою та біологічною цінністю, ка-
лорійністю та жирністю.

Нами у ході експериментальних досліджень визна-
чена стійкість емульсіі. На основі вибраних систем 
натрію альгінат – карагінан (рис. 1).

Аналізуючи отримані експериментальні данні, слід 
зазначити, що для альгінату натрію характерна екстре-
мальна залежність точки інверсії фаз від концентрації. 
Підтверджено, що за концентрації альгінату натрію  
≥1,2 % і вище спостерігається досягнення межі емуль-
гування, при цьому значення точок інверсії складають 
55…58 об. од., а стійкість складає 100 %. Використання 
композицій з додаванням суміші йота-карагінану та 
капа-карагінану забезпечують 100 % стійкість з від-
носно великою вологоутримуючою здатністю емульсії.

Рис. 1. Вплив композиційного складу системи емульгаторів 
за вмістом жирової фази 40 % на стабільність емульсії:  

1 – суміш йота карагінану та капа карагінану;  
2 – капа карагінан; 3 – йота карагінан; 4 – натрію  

альгінат; 5 – суміш йота карагінану та натрію альгінату; 
6 – суміш капа карагінану та натрію альгінату; 7 – суміш 

йота карагінану, капа карагінану та натрію альгінату

Нами висунуто робочу гіпотезу, що надання січеним 
м’ясним виробам стану емульсій та використання у 
якості жирової фази рослинних олій дозволить знач-
но підвищити харчову цінність, корисність і засвою-
ваність нової продукції. А здатність натрію альгінату 
розчинятися та рівномірно розподілятися у водній фазі 
подрібненого м’яса та за наявності бівалентних металів 
здійснювати золь-гель перехід дозволяє об’єднати у 
єдиному технологічному потоці отримання емульсій-
них пластичних систем та структурованих емульсій.

4. 4. Розробка технології структурованих емульсій 
у складі м’ясних січених виробів

Для розробки технології термостабільних струк-
турованих емульсій у складі м’ясних січених виробів, 
нами було досліджено цілу низку реологічних власти-
востей модельних систем. Сама технологічна схема 
наведена нижче (рис. 2). Доведено, що екстремальні 
значення точки інверсії і зниження емульгуючої здат-
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ності спостерігається на фоні підвищення в’язкості. 
Імовірно, починаючи з концентрації 2,0 % для альгіна-
ту натрію починає проявлятися нестача вільної вологи 
у системі, що ускладнює емульгування.

Для максимальної реалізації властивостей аль-
гінату натрію як емульгатора, отримання емульсії не-
обхідно здійснювати при концентрації його в системі 
0,6…2,0 %; при цьому 2,0 %-ному розчину відповідає 
максимальна жиромісткість, що складає 63,5 %.

Рис. 2. Модель технологічної схеми з виробництва  
фаршевих січених виробів з емульсійною структурою за 

введенням зшиваючої солі через жирову фазу

Можливість зміни колоїдного стану емульсій на 
основі альгінатів дозволяє спрямувати реалізацію 
нових технологій фаршевих виробів одночасно за 
двома напрямами. Основною є можливість регулю-
вати швидкості структуроутворення гомогенних 
систем за рахунок різниці технології введення в 
систему іонів кальцію. За таких умов перехід іонів 
Са2+ із жирової фази у водне дисперсійне середовище 
фаршу затруднене і іонний перехід характеризуєть-
ся низькою швидкістю його структуроутворення. Це 
дозволяє спланувати та розтянути технологічний 
процес в часі,що є доцільним за даних умов вироб-
ництва.

Альгінат натрію за класифікаційною ознакою, що 
прийнято у фізколоїдній хімії, відноситься до сухих 
безструктурних гелів. Тому на першому етапі розроб-
ки структурованого продукту було визначено мож-
ливість отримання обводненної колоїдної системи з 
необхідними реологічними показниками.

Для розчинів альгінату натрію різної концентрації 
за отриманими значеннями напруги зсуву та ефек-
тивної в’язкості були побудовані криві течії дослід-
жуваного продукту. Реограми показують, що в’яз-
кість колоїдної системи непропорційно зменшується 
з підвищенням швидкості зсуву ротора віскозиметра, 
що дозволяє віднести досліджувані гідроколлоідной 
системи до псевдопластичних матеріалів [11]. Для опи-
су кривих течії досліджуваного матеріалу використо-
вували реологічне рівняння течії псевдопластичних 
матеріалів Оствальда-де Віля (1)

ατ = Κ ⋅ γ ,      (1) 

де τ – напруга зсуву, Па; К – коефіцієнт консистенції; 
γ – ефективна в’язкість, Па·с; а – індекс течії.

У логарифмічних координатах залежність для ба-
гатьох ньютонівських матеріалів часто стає лінійної в 
досить широкому діапазоні зсуву, чим і пояснюється 
використання рівняння Оствальда. При індексі течії, 
рівному одиниці (n = 1), статичний закон зводиться до 
реологічних рівняння стану ньютонівської рідини, для 
псевдопластичних матеріалів в’язкість зменшується з 
підвищенням швидкості зсуву (n < 1).

Отримана для 11,1 %-ного розчину альгінату натрію 
крива має вигляд, характерний для багатьох полімер-
них матеріалів і для структурованих систем [6]. При 
цьому різниця між найбільшою граничної в’язкістю 
практично незруйнованої структури і найменшою 
в’язкістю гранично зруйнованої структури становить 
близько 300 Па·с, що, за уявленнями П. А. Ребиндера, 
характерно для твердоподібних дисперсних систем [3].

Для розчинів 9,1 і 6,25 %-ної концентрації альгіна-
ту натрію на кривих течії можна виділити дві області 
напруг зсуву з практично постійними значеннями 
в’язкості (при швидкостях зсуву від 0,333 до 0,96 і  
48,6–81,0 c-1), при цьому становить для досліджуваних 
зразків відповідно 160 і 210 Па·с, що може визначати їх 
як слабоструктуровані рідини.

Отримані дані показують, що найбільш структу-
рованим є зразок, що містить 11,1 % альгінату натрію. 
При гідромодулі 1:8 полісахарид зазнає конформаційні 
перетворення, створюючи міцний гель, що утримує всю 
воду, яка знаходиться в колоїдної системі. Подібний 
концентрований гель за фізико-хімічними характери-
стиками проявляє себе як в’язко-пружна дисперсна си-
стема, більш відповідає по реологічним характеристикам 
твердому тілу, що підтверджують отримані реограми 
[10]. Зниження концентрації альгінату натрію в зразку 
призводить до зниження міцності колоїдної системи.

Таку поведінку кривих течії можна пояснити тим, 
що в нерухомому середовищі частинки колоїдної си-
стеми розташовані досить хаотично, а під дією зро-
стаючих сил, що зсувають відбувається все більша 
орієнтація частинок у напрямку течії. З підвищенням 
гідромодуля відбувається часткове розчинення аль-
гінату натрію, що знижує силу взаємодії між частками 
і призводить до більш швидкого руйнування структу-
ри продукту при підвищенні швидкості зсуву.

Експериментально підтверджено, що процесу іо-
нотропного утворення піддаються 11,0–11,5 %-ові роз-
чини альгінату натрію.

Отримані структурно-механічні характеристики до-
зволяють припустити, що при концентраціях альгінату 
натрію в зразку 6,25–9,1 % починається процес його роз-
чинення. Отже, структурування піддається повністю 
набряклий альгінат натрію при гідромодулі, відповід-
ному початку процесу розчинення полісахариду.

Для отримання текстур волокнистої структури був 
використаний принцип іонотропного гелеутворення, 
що полягає в дифузії іонів-осаджувачів в розчини полі-
сахаридів. При даному способі структуроутворення пе-
редбачається, що сітка стабільного гелю утворюється за 
рахунок взаємодії спіралеподібних макромолекул полі-
сахариду з полівалентними іонами металів, що утворю-
ють координаційні зв’язки з гідроксильними групами і 
електростатично пов’язаними з двома карбоксильними 
групами однієї молекули біополімеру [4].
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При гелеутворенні альгінату натрію в харчовій 
технології найчастіше використовуються розчин-
ні солі кальцію, в якості якої був обраний залишок 
солі кальцію. Залишок солі кальцію (молочнокис-
лий кальцій) входить до групи харчових добавок  
(Е 327), дозволених для застосування, внесений в дію-
чі санітарно-гігієнічні правила країн ЄС. Крім функ-
цій стабілізатора, регулятора кислотності, що визна-
чають застосування цього препарату в різних галузях 
харчової промисловості, залишок солі кальцію вико-
нує функцію ущільнення рослинних тканин і дозволяє 
отримати більш високі кінцеві концентрації кальцію в 
тканинах. Введення кальцієвої солі молочної кислоти 
нешкідливо для організму людини, дозволяє підвищи-
ти біологічну цінність і поліпшити органолептичні по-
казники широкого асортименту харчових продуктів.

При іонотропному гелеутворенні велика увага при-
діляється досягненню однорідності структури викори-
стовуваного полісахариду, оскільки висока швидкість 
взаємодії вводяться в систему солей з молекулами поліса-
хариду не дозволяє забезпечити однорідне змішання реа-
гентів. Тому відомі способи отримання іонотропних гелів 
засновані на визначенні концентрації полісахариду та 
регулюванні активності іонів солей в реагуючій системі.

Для визначення умов гелеутворення використаний 
метод характеристики граничних умов іонотропного 
гелеутворення, що полягає у визначенні найменших 
концентрацій реагентів, достатніх для фіксації форми 
краплі розчину поліелектроліту, який вводиться в роз-
чини солі полівалентного металу [5].

При граничних умовах гелеутворювання системи 
«альгінат натрію-залишок солі кальцію» система не-
стабільна. При цьому в якості контролю структур-
но-механічних властивостей був обраний коефіцієнт 
консистенції (К), визначений за допомогою реограм для 
колоїдних систем з концентрацією альгінату натрію  
0,5 % і 1,0 %. Відзначено, що зі збільшенням кількості 
кальцієвої солі досягаються умови, при яких концен-
трація полісахариду перестає залежати від концентра-
ції іонів кальцію. На підставі отриманих даних можна 
констатувати, що граничними умовами іонотропного 
гелеутворення альгінату натрію є концентрація розчи-
ну полісахариду 0,5 … 1,0 %, бо оптимальним вважаєть-
ся використання за стехіометричного співвідношення 
натрію альгінату до кальцієвого залишку як 12 до 1.

5. Апробація результатів дослідження

Апробація результатів дослідження проводилася 
у якості доповідей всеукраїнської науково практичної 
конференції молодих учених і студентів «Актуальні 
проблеми розвитку харчових виробництв, ресторан-

ного та готельного господарств і торгівлі» за темою 
«Дослідження водяних розчинів карагенанів віскози 
метричним методом», Харків; у матеріалах міжнародної 
науково-практичної конференції «Наука о питании: 
технологии, оборудование и безопасность пищевых про-
дуктов» за темою «Исследования вязкости растворов 
альгината натрия», м. Саратов; у матеріалах «Первой 
международной инновационной научно-практической 
конференции «Современная торговля: теория, прак-
тика, перспективы развития» за темою «Перспективы 
использования структурированных термостабильных 
эмульсий на основе ионотропных полисахаридов», Мо-
сква; у науковій праці у «Віснику Харківського націо-
нального технічного університету сільського господар-
ства ім. П. Василенка», «Сучасні напрямки технології 
та механізації процесів переробних і харчових вироб-
ництв» за темою «Дослідження стійкості термостабіль-
них твердих емульсій»; а також у якості наукової праці 
у віснику ХДУХТ «Прогресивна техніка та технології 
харчових виробництв ресторанного господарства і тор-
гівлі» за темою: «Дослідження пружних властивостей 
гелів полісахаридів у складі термостабільних структу-
рованих твердих емульсій», м. Харків.

За результатами досліджень затверджено 2 акти 
впровадження науково-дослідної партії у виробни-
цтво на ВАТ «Безлюдівський м’ясокомбінат».

6. Висновок

Розробка, створення та дизайн нових харчових 
продуктів вимагають використання функціональних 
інгредієнтів, які можуть забезпечити стабільність, по-
трібну текстуру та консистенцію.

Створення структурованих термостабільних 
продуктів на основі жирових емульсій з альгіновим 
структуроутворювачем дозволить їх використовува-
ти в технології кулінарної продукції з високою тер-
мостійкістю, у тому числі в технології м’ясних сі-
чених виробів. Наукове обґрунтування технології 
структурованих термостабільних твердих емульсій 
на основі іонотропних полісахаридів, визначення за-
кономірності емульсієутворення та золь-гельпереходу 
під впливом солей кальцію дозволило спрогнозувати 
поточність технологічного процесу, та визначити ха-
рактеристики нового продукту.

На підставі встановлення закономірностей впливу 
харчових інгредієнтів на в’язкість харчових систем 
доведено доцільність уведення цих компонентів у пев-
ному відсотковому співвідношенні. Шляхом дослід-
ження зміни зусилля руйнування та вологовиділяючої 
здатності планується розробити рекомендації з вико-
ристання твердої емульсії.
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У статті наведено результати 
кріоскопічних досліджень діапазонів 
температур льодоутворення-плав-
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вологи в розчинах харчових інгредієнтів 
полісахаридної природи; доведено, що 
їх вид та концентрація впливають на 
характер кристалізації та стабіль-
ність систем під час заморожуван-
ня-розморожування
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В статье приведены результаты 
криоскопических исследований диа-
пазонов температур льдообразова-
ния-плавления и массовой доли вымо-
роженной влаги в растворах пищевых 
ингредиентов полисахаридной приро-
ды; доказано, что их вид и концен-
трация влияют на характер кристал-
лизации и стабильность систем при 
замораживании-размораживании
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1. Вступ 

У технологіях виробництва заморожених харчових 
продуктів, зокрема м’ясних, з метою збереження їх 
якості можливо використання інгредієнтів, які ніве-
люють негативну дію низьких температур. Сьогодні в 
харчовій (в тому числі м’ясній) промисловості при ви-
робництві багатьох продуктів використовують харчові 
інгредієнти полісахаридної природи (ХІПП) з метою 
забезпечення необхідних фізико-хімічних та техноло-

гічних показників. Дослідження впливу низьких тем-
ператур на властивості їх розчинів дозволить оцінити 
та обґрунтувати доцільність та раціональні параметри 
їх використання у технологіях м’ясних заморожених 
виробів. 

Дане питання висвітлено в роботах багатьох віт-
чизняних та іноземних науковців [1–3], проте систем-
них досліджень з цього питання немає. Дослідження 
кріоскопічних характеристик дозволить визначити 
вплив заморожування-розморожування на характер 
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