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вплlрýý жкsст, }и,Ё;*,fi, i-iд ЕнЕргЕтичнl
;'iфКАЗ НикЦ fi е*цнеlв дЁ*{;тsроннього жАрення,

m т,о&lу чи*jllm ум(}жА:{, ЕлЕктроосмOсу
Р f .a..оr tl*t,rс. кrл;, i]глr4енпl (Ё]tslJ 
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з1" ,f-" g;'"l;ф;ef;'*вr аlllСiУlс:rtrп {Btl? ук* пуЕ,г, ta, rioimaii1 -'

л ji-r, rljэc л}Ёi}sfi,il,iIjilr; ;]JIаlfо;}и){ *кс;;ери}4енталь}{их досцiджень в:iil-: ,r,i;,; з *rjз}i*;i*I:j!::j] ]ril]л}.{j1}. IтO"г,л;;*.лсlс:гi нагрifuьr,их Ьлеменriв Hu
*l *;i'":';:l;;;iu;,ъ::"зt5Ф;:t i,ri;ilpaТa бlло вttяg"ii*чrо aruч*Ёпогiршення показ-
i-]ti.,r,.i,ll ;j,]+}jýсiз ;+ls ,iiпi!],.-:-ii}Еi{)нНьd}г() iit,t-jэ€*лня пi/{ .гIdскФl!t, так i в умOвах
e,llil}t',lj.li'rolijf,i{}C&", rl П*::1_'ll;;.;Я;jýi :} ,двнжми' tl/гри}r&ни}dи у пOЕереднi р.оки., t'" , ;,.\ в:,1,ог!,"]],.",l},,Jjii.llзс,ъ сгii,r}(я(lji корейrка з маiазинiвъйрlЁ;;i
тi:,i:гl;,ll <tt].вi;,iи;:;л,я. t<t-]i.;lbпo>) т,а iH" rТокЬзнlаки процеоiв двосторон-
.!1,Il0г.,_i )ti;ii}ell}jj{ rIijl ,гtтr.:itопл та В У|ulоtsа,х е.пеКТроO*МOýУ, провеДених з
]11 'FjU,:;i,," 

';в 
j{iсь:,{B;Ч ?Baj;jj;iil, залrllil}Lrl1,{с}l ý/r fr.{ИrтlЙOрiчниХ рiЙr. Ide ота-jli.' Пl_,.;;'a,tnн-} j,qj:x {Iil*;jiЭД*жнЯi дасj]ir{;i{ý;{tля теплоТехнiчних i енерге-

]'}!ij1,1i,ir, .ltli:il:ll,tl{l;lв I}р;)ц*сiВ iХЗ{}djтOri*iЛfiьФго и{ареНrrя пiд рацiонЫь-}i!rМ ,j"!i;;{.i}ý.i ij' ,r;l i] p};ii(iiiiLr{b1}l4.\ у,\{0ваХ ел*кrроосмосу [2] овинячоi
fillll]$Jiid;:t ;.l мЕ.Га,ll:jriil ;}*l]lj.liiбi:i,эi :г*ргiвл! iдатi - м'яса'lj i свинячоi
'{fрL-Й!"ti. .".r,J.', i:jjiii,t.''b]ii,iн .Il}aF;{II 

{,л*"lтi -.;и'я*а 2).
jlг'"'';iri:li*tlliiI fiý0]],}Дrff{}{(lЯI j:lii фксri*рidпdентальному стендi, до скла-

.1|;j| }i'illl:,i.] lt.!,(rj]j,r]"'l'!t еКЁtj()РliМе*tТ.9iЛЬ}lиЁ'i зразФк sпарата для двосторон-!ilit!г* }j.;Iillj}l]:lj r"''*]t*;n гji,,t:гиi:i{оi{ .гii Е Y}ловах елекгроOсмосу, лiчильник
f,r*r,{-'i]i}.,;b}i*]a,гi,^ ч1,';ьТid,\,!ет,!l}1 д"rtя, uизlr*.{ення .Геп,яtlератури в ценгрi i
tt:i pri, чt., а>, влtг;с:i:.ч,

;?i}:1,}],.:j'".l"i.,Li ,,io;::ri;lBtei-;liя ,].Ёr:Ea,jlocT.i хсарення },t'яса до температури
y,i, i_]i.li:i'i,i:}: &fi С'{". *;.],._t,;i}Tb ilp* ?{), il]* хлаlтi*фаЬрикffт}л З м'яса 1, u" одцiо iT}1:t ,t;* _yl*a!t.'}i{,ii,}J.1 "ъл,:ял y,.2,j7 р,:rзи доý]Jlе за наллiвфабрикати з м'яQа2
{,зiltll*зi,lrlr.l. ].]{"} г. i S{l ,;), ]{qэ lэ,;эе lтiдст:rву прр1пYстити, шо теплопро-
:,tij.ll.;i*.i;, 'м!лl.u1 i ii,1,t),гi{c i.l{:iжl,la, ;,IЫ зl л,а'дi;д 2"

зiiirii,,:ttl;l:;ll .iljl]Ea.fii!l-;т,i j.liагi]l1.]я irапiвфабрпткдтiв з М'яса l призвсло
,l,itJ :J,\.tdr,;i.i]|cli.ý;irt \i,r]ýСДУ {ф'Г0;}}lХ ]1i!,0i3,6iB до 82 Уо" ткэрiвняно з виробами
:: .-\.x'IJ;; 2 |9tt,tj, l збi"rt,irl*Hlllr гlитФ*tоi ви,]:ра.l,и- 

"п**"ро*rr*ргiТ до27') i:$,г"гс,,ii,il,il lllr];.i ;КаlЗ*Л,Л,Лi t,1}4Ё}{)бiв з м'яс8 z _ iзо r*т.годЬ.
yio;лi,i:,xie:ili:.,;. i;.l;+a';itcи ;*r:l*1,*г5рl.t ltiрочок 

",,iобу;;;Ju*о, що u},ii,tl'.,l;tl:tx T:Tпt',.,il; ::, и'я*;tr i iiil*,",r:*"aCI Ъ-жарення вiдS.л,ваЬu"п r*****"пп,1{:л{Ё*р;l,г),{у:л, ", 
! li''{] до 105" ". ]{}{::''С в кiнцл Trporreгy.

Sp*;;ll,c,:r,:it J,I.{1||-i; oцlEIK7:* l]Ol{a_j,];]a, лцо якiсть i*uo"i* виробiв з м'яса 1
эi{а!;}{й 1,1)i;{t{']i] :.lrt 5;1;;61'' вирсfii;л.:il in4'gga 2: у вирirбап a ri""u 1 утворю-i:"гл,ся t:ýrio,Lit],tlliit :tilэочка, а r, в:zirэбiв з м-'яса'2 -^ приваб-пива IloBHo-
Ii1}IHa к;рочi.]а.

'J4 -опуЕт-

Пiд час дослiджень було помiчено, що за розмiрами в перетинi
корейка, куплена в магазина}i розлрiбноi торгiвлi, майже вдвiчi бirrьша
вiд корейки вгOдOваних свiйських iварин.
. Усе вищенавед989 дае пiдставу припуотити, що в м'ясо 1 внесепi пев-

Hi речовиrrи, якi зri"фlтоть BirbrTy волоryi Збiльшr5"ють його об'см i ;^Ы.Е ooTaHHi poKia на ринку з'яьилаQя велика кiлькiсть багаiо-
Фv,зцigнglьtп*х фRlиa{_ (РФ,r) Фiрy * виробникiв <<Гелеоrо trl,({АроМАрOС-Мв {Росiя) [4], <Эьт Пи Ай ФулИнгридиентс) 1VKpaЙij
[5] та багатьох iH", якi, при Bнece}lHi в ьл'ясо шлйом iн'екцiй, iбinrl
1;Чlо,ть.йq19 масу та об'ем. L]i речовини сертифiкованi в YKpaiHi, Pocii
Бразилii" Нiпдеччннi та iH., i дозволенi до використання з метою ((по-
краIrdення якостЬl.

h,{'ясо iноземного похOдження, зокрема з Бразилiil пOстачаеться вykpa'irTy через його неста(rу у виглядi iуш, напiвryш uбо великошмат-
кових напiвфабрикатiв у заморOженопrу cTaHi. туЙi i напiвryшi ро.rо-
рохуIотъся, обва_r:rоються i Я(ИJТУЮТЬСя, в осноtsному, м'яЬокйбiна-
тами i пiдприеплствами роздрiбноi торгiвлi в опецiйiних цехах. На
якому eTaпi здiйсн}Oеться прOrIес внесенн,я у м'8со багатофункцiональ-
н}гх ррj}Фрин виробниками або реалiзаторами * невlдомо, при чому в
рсздрiбнiй торгiвлi факт iх вýесення ретельн0 приховуеться.

явище зý{еншення температури кiрочок в проце"i жарення можна
ýOяснити лише вихOдом вiльноТ вOлоги на поверхнi вироЪу внаслiдок
рOзкладання гелю, утtsоренOго через tsнесення стабiлiзатора у ск_irадi
ýФР^ иа певнi окладовi й вiльну воду, lцо призводить до rrо.iр*""н"
{!рганолеriтичних показникiв.

Вuсновкu:
tr) kfulbkicTb вiльнот tsOлоги у м'ясi iстотним чином впливас на енер*

гетичнi пФказники прощесу жарення;

_ 2) м'ясо з магаэинiв роздрiбноi торгiвлi мiстить невелику кiлькiсть
вiльноi ЕФдФги (в порiвгжннi з м'ясом свiйських тварин), очевидно,
через внес*ння в l;ьоrо стабiлiзаторiв, якi входять у склад БФР;

З) внесенНя в м'ясО БФР значНо погiршуе йоiо тейопровiднiсть,
iщо прнзвOдить д0 значного збiльшення тривалостi його жарення i пи-
тол,tоi витрати енергояосiя, зменшеýня виходу готового продукту;

4) дiя високих темпýратури i тиску або електроо"*о"у гiрi,KapeHHi
м'яса"на певномУ етапiтлризводить ло рOзкIIаданн;I гелIо, утвореноговнаслtдок внесення БФР, на певlti складовi й вiльiry воду, що
призýOдить до погiрtлlеннrl органолептичних показlликiв.

5) па'ясо з БФР, фактично, с лише м'я9овмiсним продуктом;
, б) *ксперименталылi зразки апарагiв для двосторокнього жарення

пlд тисксlм l в умовах еле_ктроосмоýу мOжна використовувати для
експрФс*аналiзу наявностi БФР у м'ясi,

l5-@пуЕт-
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пошук тЕхнологlчних приЙомlв
ПЕРЕРОБКИ ЖУРАВЛИНИ

Л. М. Юрчiшuнц асчсmенm (вн3 укС пуЕт, м. Полmава)

. ffля отримання соку використовують рiзномаtriтнi способи, бiль-
шlсть з яких заснованi на процесi пресуван}ш.

Метою доолiджень було виявлення 
-впливу 

попереднього оброблен-
ня на вихiд сOку у процесi виробництва.

ПiслЯ прOведеннЯ рiзних. видiв попереднього оброблення сирови}Iи
перед пресуванням споотерiгшlась змiна виходу соку в резульiатi по-
шкOдженнЯ рослинниХ клiтиН в бiльшiЙ чи мЬншiЙ м;рi.'Дя дослi-
дх(ення впливу проведених споообiв попереднього оброблення вивчи-
ли структуру. тканин я|iд та зразкiв мезги пiсля оброблеrrня з вико*
рис_танням свiтлового MiKpocKony.

на рис- l, а зобрахсено к-пiтини ягiд, якi пiддаваrися лише механiч-
ному подрiбненню.

__ Фотографi.lне вiдобрuntеНня демонсТруе oKpeMi клiтини пареrrхiми.
КлiтинИ круглi, злегка овальнi, в якиХ виднi плЬстиди. Плазмоrri. npuo-

тично вiлоутнiй, Клiтиннi оболонки м.Iють рiзко означений конryр. На
рис, 1, б показано ггlазмолiзованi клiтини, L{итоплазма зжалася ia Bi-
дiйшла, Отже, мбханiчне подрiбнення плодiв llqуравлини, практичн0
не пошкоджуе Клiтинних оболонок.

Рис, 1. Фотографiчне вiдображення к.пiтин журавлини:
а) зр аз ок lие х ан iчн о по Dp iб н е н oi эtсур авл uн u d uKop о сл а i' ;

6) зразок ллеханiчно поёрiбненоi эtсуравлuнu ёuкороЪлоi пiсля
вumрlлпкu в mерлrосmаmi проmяzом 60 хв прu mемпераmурi 40 "С,

. На_рио. 2, а клiтини мезги бiльш рихлi, в окрейих * лорушена
цiлiснiсть клiтиннот оболонки, утворились промiжки мiж окрьмими
клiтинами. На рис. 2, б видно велику руйнацiю клiтин, паренхiма
зруйнована

Рис. 2. Фотографiчне вiдобралсення клiтин )fi(уравлини:
а) зразок мезzu пiсля ферменmолiзу Пекmофоеrпuduном Г2Oх,-

б) зразок л,tезеu пiсля ферменmалiзу препараmол,t l!елоmерuн Г3х.

. На рис. 2, а клiтини мезги бiльш рихлi, в окремих - порушена
цiлiснiсть клiтинноi оболонки, утворились промiжки мiж окремими
клiтинами. На рис. 2, б видно велику руйнацiю клiтин, паренхiма
зруйнована.
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