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ТА  ОЦІНКА  ЇХ  ХІМІЧНОГО  СКЛАДУ

Д. М. Одарченко, кандидат технічних наук;  Є. Л. Гасай

За умов сучасного та перспективного наро-
щування темпів виробництва й обсягів випус-
ку  продукції  м’ясної  промисловості  відбува-
ється поширення різноманітних заходів щодо 
фальсифікацій,  що  відображається  не  тільки 
на  якості  м’ясної  продукції,  але  й  на  показ-
никах  її безпечності. Слід також враховувати 
той факт, що формування якості та безпечнос-
ті  м’ясної  сировини  відбувається  впродовж 
усього  життєвого  циклу  на  стадіях  вирощу-
вання, годування, переробки та зберігання. 

Виявляти  фальсифікації  загальноприйня-
тими  методами  практично  неможливо,  іден-
тифікувати сировину ефективно можна, якщо 
вона  представлена  у  свіжому  вигляді  та  має 
більшість  анатомічних  ознак.  Проте  частіше 
сировина надходить на  харчові  підприємства 
та  на  підприємства  готельно-ресторанного 
бізнесу у вигляді напівфабрикатів, здебільшо-
го в замороженому стані, та ідентифікація та-
ких продуктів значно ускладнюється. 

Сучасні  методи,  які  дозволяють  у  тій  чи 
іншій мірі вирішити питання ідентифікації та 
фальсифікації продукції, складні, потребують 
дорогого обладнання, реактивів і висококвалі-
фікованих спеціалістів. 

Отже,  розробка  нових  і  вдосконалення  іс-
нуючих методів експертизи продукції тварин-
ного походження є одними із найактуальніших 
питань у практиці сучасного товарознавства.

Засновуючись на положеннях термодинамі-
ки та колоїдної хімії, припустили, що речови-
ни, які свідчать про зворотність властивостей 
сировини, а також грають роль у її ідентифіка-
ції  можуть  знайти  відображення  у фізико-хі-
мічних властивостях рідкої фази. Отже, рідка 
фаза харчового продукту в стані фазової зво-
ротності може бути представницькою і місти-
ти  якісну  інформацію про  стан  і  властивості 
всього  об’єкта  дослідження  загалом.  Отже, 
вилучивши  з  харчового  продукту  рідку  фазу 
і  застосувавши  до  неї  відповідні  чутливі  ме-
тодики, з’являється можливість вирішити ряд 
конкретних завдань та ідентифікувати товари 
в різних групах.

З огляду на те, що рідкі фази можуть міс-
тити  інформацію  про  стан  і  властивості  до-
сліджуваного зразка, предметом дослідження 
були  рідкі  фази,  одержані  з  різних  анатоміч-
них  частин  м’яса  бройлерів,  а  саме:  зразок 
№ 1 – рідка фаза з червоного м’яса бройлерів 
з домашнього господарства; зразок № 2 – рід-
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ка фаза з білого м’яса бройлерів з домашнього 
господарства;  зразок № 3 – рідка фаза з чер-
воного м’яса бройлерів з торговельної мережі; 
зразок № 4 – рідка фаза з білого м’яса бройле-
рів з торговельної мережі.

Традиційно для розділення об’єкту на фази 
використовують  різноманітні методи,  а  саме: 
фільтрація,  пресування,  центрифугування  та 
осадження  [1].  Метод  розділення  обирають, 
враховуючи стан дисперсності речовини та її 
фізичні  властивості.  При  цьому  більш  ефек-
тивними методами  вважаються  ті, що  харак-
теризуються  високою  кінетикою  розділення 
системи, за яких використовуються додаткові 
сили (наприклад, центробіжні). За таких умов 
найбільш раціональним методом буде центри-
фугування, яке досить часто використовується 
для  процесів  відцентрового  відстоювання  та 
фільтрування.

Розділення суміші методом центрифугуван-
ня  проводиться  за  принципом  відстоювання, 
але вирішальною є не сила тяжіння, а відцен-
трова сила. Фізична суть процесу осадження 
під дією відцентрової сили полягає в тому, що 
в потоці, що обертається, на частинку діє від-
центрова  сила, що  направляє  її  до  периферії 
від центра зі швидкістю, що дорівнює швид-
кості осадження. При цьому осад ущільнюєть-
ся, і виділяється волога [2]. 

Як  показали  дослідження,  з м’ясної  сиро-
вини,  на  відміну  від  рослинної,  в  результаті 
центрифугування  виділяється  зовсім  незна-
чна  частка  рідкої  фази.  Рідка  фаза,  що  виді-
ляється під час центрифугування, являє собою 
вільну вологу, тому для збільшення її виходу 
було  запропоновано  здійснити  вплив  на  клі-
тинні структури зсередини продукту.  Для по-
рушення структурних зв’язків було вирішено 
використовувати  операцію  заморожування. 
Основним  фізичним  процесом  при  цьому  є 
перетворення тканинного соку на лід, що при-
зводить до часткового руйнування сарколеми 
м’язових волокон і витіканню клітинного соку 
при розморожуванні [3].

У ході проведення досліджень [4] було ви-
явлено чинники, що впливають на якість роз-
ділення фаршів, серед яких: швидкість і три-
валість  центрифугування,  кількість  циклів 

заморожування,  а  також  вид  сировини,  яка 
підлягає  розділенню  (особливості  хімічного 
складу  різних  анатомічних  частин).  Загалом, 
про ефективність тих чи тих параметрів роз-
глянутого  способу  пробопідготовки  судили, 
враховуючи зміни вологості та сухої речовини 
в різних фазах. Встановлено, що використан-
ня більших швидкостей центрифугування дає 
можливість  за  меншу  кількість  циклів  замо-
рожування-центрифугування  отримати  рідку 
фазу з меншим умістом сухих речовин.

Узагальнена схема отримання рідких фаз із 
м’ясної сировини зображена на рис. 1.

Наступним  етапом  було  дослідження  хі-
мічного  складу  одержаних  після  другого  ци-
клу  заморожування-центрифугування  рідких 
фаз. Масову частку сухої речовини визначали 
за ГОСТ 1340096-3-92, масову частку сирого 
жиру – за ДСТУ ISO 6492-2003, масову част-
ку білку – ДСТУ ISO5983-2003, масову част-
ку дицукрів – за ДСТУ ISO6865-2004, масову 
частку сирої золи – за ДСТУ ISO5984-2004.

Відзначені  незначні  відхилення  між  уміс-
том  сухих  речовин  у  рідких  фазах  з  м’яса 
бройлерів,  вирощених  в  умовах  домашнього 
господарства та умовах птахофабрики (рис. 2). 
Також відмічено, що рідкі фази, виділені з бі-
лого м’яса містять більше сухої речовини.

Далі проводили оцінку якісного складу су-
хої  речовини  досліджуваних  зразків  рідких 
фаз (табл. 1).

З  табл. 1  видно,  що  основна  складова  су-
хої речовини – білок, уміст якого як для біло-
го,  так  і  червоно м’яса вище в рідких фазах, 
одержаних  із  бройлерів,  що  вирощувалися  в 
умовах  птахофабрики.  За  умов  дослідження 
бройлерів одного кросу, це може бути зумов-
лено умовами утримання  та  годування брой-
лерів,  зокрема  технологіями  використання 
кормів, спрямованих на швидке нарощування 
маси. Це збігається із даними про вміст жиру. 
Так, високий уміст жиру у рідких фазах з чер-
воного м’яса бройлерів, вирощених в умовах 
птахофабрики,  може  бути  зумовлений  утри-
манням птиці у клітках.

Щодо вмісту дицукрів, то рідкі фази з чер-
воного м’яса бройлерів, вирощених в умовах 
птахофабрики,  мають  найбільше  значення  – 
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Рис. 1. Схема отримання рідкої фази з м’ясної сировини

Рис. 2. Масова частка сухих речовин (ω, %) у досліджуваних зразках рідких фаз

4,10 %. Стосовно масової частки золи, то біль-
шим умістом характеризуються рідкі фази, ви-
ділені з білого м’яса бройлерів, вирощених в 
умовах птахофабрики.

Отже, було представлено спосіб виділення 
рідких  фаз  із  м’ясної  сировини,  який  перед-
бачає розділення подрібненого м’яса на фази 
шляхом  циклічного  заморожування-центри-
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фугування.  Використання  в  представленій 
схемі циклічного заморожування-центрифугу-
вання вирішує 2 завдання: 

•  підвищує  вихід  рідкої  фази  (адже  вна-
слідок  дії  низьких  температур  відбувається 
коагуляція  білкових  молекул  м’яса  та  вони 
втрачають здатність утримувати вологу); 

•  дозволяє  досягти  зворотності  фазової 
рівноваги,  за  рахунок  відсутності  явища  се-
диментації (що зумовлено видаленням коагу-
льованих  часточок  дисперсної  фази  шляхом 
центрифугування).

Проведена оцінка хімічного складу рідких 
фаз  із  м’яса  бройлерів  показала,  що  відмін-
ності хімічного складу м’яса відображуються 
на хімічному складі рідких фаз, одержаних із 
них. З огляду на це, одержані рідкі фази мож-
на використовувати як пробу в товарознавчій 
оцінці м’яса птиці використовуючи нові мето-
ди, спрямовані на дослідження їх фізичних влас-
тивостей: електрофізичних, оптичних та ін. 
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Таблиця 1

Хімічний склад рідких фаз, одержаних із м’яса птиці  
(перерахунок на абсолютно суху речовину)

Показник Результати випробування
Зразок № 1 Зразок № 2 Зразок № 3 Зразок № 4

Масова частка білку, % 70,06 72,99 71,63 73,34
Масова частка сирого жиру, % 18,56 18,06 19,10 17,34
Масова частка дицукрів, % 4,10 1,90 2,19 1,16
Масова частка сирої золи, % 7,28 7,05 7,08 8,16
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ВПЛИВ  РІЗНИХ  ВИДІВ  ДОБРІВ  НА  
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С. В. Сорокіна, кандидат технічних наук; Д. І. Філобок

Останнім  часом  в  Україні  спостерігається 
підвищення  попиту  на  квіткову  продукцію, 
особливо горщикові квіти. Оскільки цей товар 
дуже вибагливий і погано транспортується на 

далекі відстані, в Україні формується власний 
сегмент ринку, що займається вирощуванням 
і  розведенням  квіткової  продукції.  Зважаючи 
на те, що це досить новий напрям підприєм-
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