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Безпека споживачів – передусім

У минулорічних номерах переважаючі 
тенденції у матеріалах наших авторів стосу-
валися головним чином удосконалення продо-
вольчого асортименту.

На відміну від цього поточний випуск 
включає ряд оглядів, спрямованих на спону-
кання громадян до пильності при виборі тих чи 
інших харчових виробів.

Оскільки захищений споживач, коли він 
обізнаний з існуючими ризиками, ми подбали, 
щоб у пропонованому випуску читачі змогли 
знайти відповідь на свої сумніви щодо певних 
груп харчових продуктів, особливо для дітей і 
свідомо поставилися до аргументованих засте-
режень.

Веселих новорічних свят і здорового харчу-
вання у прийдешньому році!
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Анотація. Узагальнено сучасний стан застосування білкових інгредієнтів у технології м’ясних продук-
тів; теоретично обгрунтовано необхідність постійного контролю фізико-хімічних та мікробіологічних 
показників води, яку використовують м’ясопереробні підприємства; досліджено якість та безпечність 
водопровідної та елекроактивованої води, проведено критичний контроль результатів; проаналізовано 
фізико-хімічні властивості сучасного білкового інгредієнта залежно від водної фракції розчинника. 
Ключові слова: електроактивація, якість, безпечність, гідратація, білкові інгредієнти.



9

Cучасні технології виробництва м’ясних продуктів 
передбачають різні комбінації тваринної і рослинної 
сировини  для одержання  високоякісних повноцін-
них продуктів. [1,2].

Велике значення для формування фiзико-хiмiчних 
властивостей, зокрема м’ясних продуктiв, має 
якiсть та хімічний склад води, яку використовують 
для їх виробництва [3]. Втім, питна вода не завжди 
вiдповiдає вимогам щодо її складу та жорсткості. 
Саме це спричиняє підвищений вмiст  небажаних 
макро- та мiкроелементiв у продуктi, сповільнює 
фізико-хімічні процеси [4]. Вiдповiдні стандарти 
регламентують   мiкробiологiчнi та паразитологiчнi 
показники у питнiй водi [5]. Порушення їх може при-
звести до мiкробного обсiменiння сировини та псу-
вання готових виробiв навіть пiсля термообробки

Вмiст солей у водi також має важливе значення, 
оскільки iони Ca2+, Mg2+, Mn2+, Fe2+ беруть участь 
у процесах гелеутворення, дозрiвання тощо. 
Пiдвищена концентрація у водi цих iонiв може нега-
тивно вплинути на консистенцiю,  монолітність, со-
ковитість, колір та вихід готового продукту [5, 6]. 

Використання електрохiмiчних способiв оброб-
ки харчових рiдких систем вiдкриває широкi мож-
ливостi для вдосконалення технологiчних  процесiв, 
зменшення їх тривалостi i пiдвищення якостi про-
дукцiї. У зв’язку з цим, дослiдження по використан-
ню електрохiмiчноактивних водних розчинiв для ре-
гулювання основних функцiональних характеристик 
бiлковмiсних систем в харчовiй технологiї мають 
важливе практичне значення.

Метою роботи було дослідження фізико-
хімічних властивостей електроактивованої 
та водопровідної води, функціонально-тех-
нологічних характеристик сучасного білко-
вого інгредієнта глютену при застосуванні 
активованих водних середовищ.

Попередньо вiдбирали зразки води для 
дослiджень i подальшої електроактивацiї з мiської 
мережi водопостачання. Активацiя води вiдбувалась 
на електроактиваторi «Iзумруд», загальна схема на 
рис. 1. 

Загальна функцiональна схема активацiї води
1 – свiтловий датчик ; 2 - перемикач; 3 – джерело 

водопостачання; 4 – джерело живлення; 5 – кран для 
змiни напору води; 6 - штекер; 7, 9 - трубки подачi 
активованої води – анолiту та католiту вiдповiдно; 8- 
трубка подачi водопровiдної води.

Порiвняльна характеристика властивостей ви-
хiд ної водопровiдної та електрохiмiчно активованої 
води  представлена в  табл. 1.

Виходячи з результатів дослідження, якi пред-
ставлено в табл. 1, можна зробити висновок, що 
пiсля електрохiмiчної обробки вода набуває покра-
щених показників якостi та безпечностi порiвняно 
з необробленою водопровiдною водою. Зокрема, 
окисно-вiдновний потенцiал водопровiдної води 
становить +332мВт при рН=7,32, а електроактиво-

Аннотация. Обобщено современное состояние применения белковых ингредиентов в технологии мясных 
продуктов; теоретически обоснована необходимость постоянного контроля физико-химических и микро-
биологических показателей воды, которую используют мясоперерабатывающие предприятия; проведены 
комплексные исследования качества и безопасности водопроводной и елекроактивованои воды, сделан кри-
тический анализ результатов ; изучены физико-химические свойства современного белкового ингредиента 
в зависимости от водной фракции растворителя.
Ключевые слова: электроактивации, качество, безопасность, гидратация, белковые ингредиенты.

Investigation of hydrationof activated protein . Larysa V.BAL-PRYLYPKO.D. Professor National University of 
Life and Environmental Sciences of Ukraine
Abstract. In the article analyzed the current state of the application of protein ingredients in meat processing, 
theoretically substantiated the necessity of constant monitoring of physical, chemical and microbiological parameters 
of water that is used of meat processing plants, carried out comprehensive studies of the quality and safety of tap and 
elekroaktivated water, made a critical analysis of results , analyzed analysis of physical and chemical properties of 
contemporary protein ingredient depending on the water fractions of solvent.
Key words: electrical activation, quality, safety, hydration, protein ingredients.
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вана вода має ОВП – 498 при рН=8,56. Тобто елек-
троактивована вода має антиоксидантні властивос-
ті, а спiввiдношення показникiв рН i ОВП свідчить про 
бiологiчну доступність і корисність такого розчину 
для людини, оскільки знижуються затрати енергiї на 
подолання рiзницi значень цих показникiв води та 
внутрiшнього середовища органiзму. 

Окиснiсть перманганату характеризує вмiст у водi 
органiчних сполук, за результатами бачимо, що по-
казник для водопровiдної води становить 1,93мг/дм3 

тодi як електроактивована має лише 1,25 мг/дм3.
У водопровiднiй та електроактивованiй водi вмiст 

залiза  дорівнює 0,25 та 0,02 мг/дм3 вiдповiдно. Ця 
рiзниця вказує на осадження iонiв залiза в процесi 
електроактивацiї та перехiд його у нерозчиннi спо-
луки, що випадають в осад.

 Жорсткiсть водопровiдної води - 6,15 ммоль/
дм3, в електроактивованiй це значення знижується 

Таблиця 1
Порiвняльна характеристика водопровідної та   електроактивованої води

Найменування показникiв, одницi 
вимiрювань

Результати випробувань

водопровiдна 
вода

вода активо-
вана

(католiт)
норми за НД**

Водневий показник (рН) 7,32±0,01 8,51±0,01 6,5 - 8,5

ОВП, мВ +332±1 -498±1 Не нормується

Окиснiсть перманганата (за Кубелем), мг/дм3 1,93±0,03 1,25±0,04 <5

Вмiст загального залiза, мг/дм3 0,25±0,003 0,02±0,004 ≤0,2

Сухий залишок, мг/дм3 363±2 308±2 200-500

Загальна жорсткiсть, ммоль/дм3

    
 Вмiст, мг/дм3:

6,54±0,01 6,54±0,01 1,5 - 7,0

       нiтратiв (NO
3

-), 0,26±0,04 0,22±0,01 <50,0

       хлоридiв (Сl-) 4,4±0,05 3,7±0,05 <250

       сульфатiв (SO
4

-) <10 <10 <250

       кальцiю 68±0,01 33,0±0,01 25 - 75

       магнiю 45,2±0,2 22,2±0,2 10-50

Мiкробне число води (загальна кiлькiсть 
бактерiй), КУО*/1 см3 води

334 42
Загальне 

мiкробне число в 
1 см3≤100

Coli-iндекс(загальна кiлькiсть колi формних 
бактерiй в 1 дм3 води), в т.ч. E.Coli

1383 Колiформнi 
бактерiї вiдсутнi

Сoli-iндекс в 1 
дм3<3

*КУО – колонiй-утворюючi одиницi; НД* – Державнi санiтарнi правила i норми «Гiгiєнiчнi вимоги до питної води, призначеної для 

споживання людиною», затвердженi наказом МОЗ України вiд 12.05.2010р. № 400;
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до 4,47 ммоль/дм3, що свідчить про позитивну ха-
рактеристику системи, тому що цей показник по-
значається на якості готової продукцiї. Сольовий 
склад води важливий для перебiгу найважливiших 
технологiчних та хiмiчних перетворень.

Мiкробiологiчну безпеку у водi визначали як для 
активованої, так i для водопровiдної води, в резуль-
таті доведено, що процес активацiї води покращує 
її чистоту. 

Виходячи з аналiзу попереднiх даних можна зро-
бити висновок про перспективнiсть використання 
електроактивованих водних середовищ у техноло-
гії м’ясних продуктів, зокрема, важливим аспектом 
є взаємодія католіту та перспективних білкових ін-
гредієнтів.

Останнiм часом бiлковi препарати рослинно-
го походження набули поширення у  застосуванні 
для корекцiї властивостей i балансування хiмiчного 
складу м’ясних продуктiв. Глютен -  природний 

iнгредiєнт, використання яко-
го у складi м’ясних продуктiв 
зумовлено технологiчною не-
об хiднiстю. Унi кальнi адгезiйнi 
i плiвкоут во  рюючi  властивостi 
гiд ратованої пшеничної клей-
ковини дають змогу викорис-
товувати її в якостi добавки для 
зв’язування додаткової воло-
ги. Пшеничний бiлок має чудо-
ві функцiонально-технологiчні 
характеристики при порiвняно 
низькiй вартостi. Це визначає 
доцільність його застосуван-
ня як рослинного iнгредiєнта в 
ковбасному виробництвi. Тому 
виник науковий i практичний 
iнтерес до комплексного ви-
вчення якості обраного альтер-
нативного бiлкового iнгредiєнта. 

За органолептичними харак-
теристиками глютен представляє дрiбнi пористi 
гранули неправильної форми, кремово-коричне-
вого кольору, в сухому виглядi — без будь-якого, а 
в гiдратованому — з приємним запахом i смаком, 
характерними для термiчно обробленої пшеницi.

Кiлькiсть i якiсть сирої клейковини визначають 
лише в пшеничному борошнi. Клейковина пше-
ничного борошна - це сильно гiдратований комп-
лекс бiлкiв глiадину i глютенiну. Глютенiн  основа,  а 
глiадин - її склеюючий початок. Якiсть клейковини 
визначають за  кольором i запахом, еластичніс-
тю i розтяжністю. У якісної клейковини бiлий або 
сiруватий колiр, слабкий, приємний борошня-
ний запах, вона пружна й еластична з середньою 
розтяжнiстю – саме перелічені характеристики 
вiдносяться до нашого зразка.

Дослiдження багатьох учених, пов’язанi з ви-
вченням функцiонально-технологiчних властивос-
тей бiлкових добавок та перспективнiстю застосу-

                             

Гiдратацiя глютену пiд впливом рiзних водних систем.

Таблиця 2
 Змiна показників рН і ОВП гiдратованої бiлкової добавки 

Гiдромодуль
Водопровiдна вода Електроактивована вода

рН, од ОВП, мВ рН, од ОВП, мВ

1:2 6,44±0,03 +270±1,35 7,37±0,04 -100±0,5

1:2,5 6,42±0,03 +263±1,32 7,45±0,04 -109±0,54

1:3 6,57±0,003 +256±1,28 7,4±0,04 -106±0,53

1:3,5 6,45±0,03 +259±1,30 7,36±0,04 -110±0,55

р<0,05
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вання добавки в гiдратованому виглядi, вказують на 
істотний вплив водної фракції на властивості обра-
них білкових інгредієнтів. 

Вiдповiдно до схеми експерименту були вивченi 
основнi функцiонально-технологiчнi властивостi 
глютену, проведено гiдратацiю водопровiдною та 
електроактивованою водою. Вода служить для 
гiдратацiї i розчинення сухого препарату. Вико-
ристання лужної фракцiї електроактивованої води 
допомагає зрушити рН дослiджуваних бiлкових 
препаратiв в лужну сторону (далi вiд iзоелектричної 
точки), тим самим збiльшити гiдрофiльнi властивостi 
макромолекул бiлкiв.

Проаналiзувавши лiтературнi данi i власнi 
експериментальнi результати (табл.2) можемо конста-
тувати, що величина рН рiдких бiлковмiсних систем за-
лежить вiд кислотно-основної реакцiї сухих речовин, їх 
концентрацiї в рiдинi i вихiдного рН самої рiдини .

Показник активної кислотностi водних 
полiдисперсних бiлковмiсних  систем безпосеред-
ньо залежить вiд виду води та її вихiдного рН. Вод-
ночас виявлення чинників, що впливають на рН сис-
теми, допомагає визначити основні закономiрності 
процесу регулювання активної кислотностi цих 
систем та може бути основою для розробки но-
вих способiв i технологiй виробництва  харчових 
продуктiв. Зазначимо, що позитивною тенденцією 
є збереження від’ємного значення ОВП гідратова-
ного білкового інгредієнта.

На рисунку зображено гідромодулі глютену при 
гідратації католітом та водопровідною водою. 

З графiка видно, що при гідратації католітом 
встановлено оптимальний гідромодуль 1:2,5, тоді 
як при застосуванні звичайної водопровідної води 
оптимум гідратації становить 1:2, така тенденція 
пояснюється тим, що активована вода має зниже-
ний поверхневий натяг за рахунок чого легше про-
никає в білкову молекулу. 

У табл. 3 наведено результати дослiджень 
функцiонально-технологiчних властивостей глюте-
ну залежно від водної фази. 

 
Висновки. 
Порівняльним аналізом електроактивованої 

та водопровідної води встановлено покращен-
ня фізико-хімічних властивостей, зменшення рів-
ня мікробного обсіменіння за рахунок процесу 
електроактивації. Доведено перспективність за-
стосування активованих водних середовищ (зо-
крема фракції католіт) для покращення функці-
онально-технологічних властивостей сучасного 
білкового інгредієнта глютену, зокрема для підви-
щення вологозв’язуючої, жироутримуючої і емуль-
гуючої здатності, підвищення стабільності емульсії. 
Перспективами подальших досліджень у цьому на-
прямі є розробка технології м’ясних продуктів при 
комплексному застосуванні глютену, активованих 
водних середовищ та біотехнологічних прийомів.

  Таблиця 3 
Функцiонально-технологiчнi властивості глютену залежно від водної фази (розчинника)

Показники
Пшеничний бiлок

питна вода електроактивована вода

Вологозв’язуюча  здатнiсть, % до маси про-
дукту

195±1,75 233±2,35

Жирозв’язуюча здатнiсть, % до маси продукту 190±1 212±1,15

Емульгуюча здатність,% 68,45±3,5 71,23±3,5

Стабільність емульсії,% 71,2±3,5 76,8±3,5

р<0,05
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Як визначити надійність 
різальних вовчків 

для подрібнення м’яса 
В. СУХЕНКО, А. МАТИЯЩУК, кандидати техн. наук

Ю. СУХЕНКО, докт. техн. наук
Національний університет біоресурсів

 і природокористування України

Анотація. Показано, що підвищити довговічність 
ножів вовчків можна за рахунок зміцнення 
передньої поверхні зносостійкими покриттями. 
Це ефективний спосіб впливу на опір спрацюванню 
м’ясоподрібнювальних інструментів такого типу.
Ключові слова: м’ясо, різання, ножі, довговічність, 
зміцнення, інструмент.

Механика контактного взаимодействия режущих 
инструментов волчков с cырьем. В.Ю.СУХЕНКО, А.М.МАТИЯЩУК, Ю.Г.СУХЕНКО. 
Аннотация. Показано, что повысить долговечность ножей волчков можно за сет упрочнения передней 
поверхности износостойкими покрытиями. Это эффективный способ влияния на сопротивление срабаты-
ванию мясоизмельчительных инструментов такого типа. 
Ключевые слова: мясо, резание, долговечность, упрочнение, инструмент.

Contact mechanics cutting tools meat-chopper with raw materials. V.SUKHENKO, A.MATIYASCHUK, Y. 
SUKHENKO.  
Abstract. It is shown that promoting longevity of knives of whipping tops is possible for the set of work-hardening 
of front surface wearproof coverages. It is an effective method of influence on resistance to the wearing-out of 
мясоизмельчительных instruments of such type.
Key words: meat, cutting, longevity, work-hardening, instrument.


