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важливо дотримуватися правильних пропорцій і експериментувати, щоб досягти 

бажаного результату відповідно до рецепту та смакових вподобань. 

Список літератури 

1. Піца - види і приготування. – URL:  https://harchi.info/blogs/san-ayt-j/pica-

vydy-i-prygotuvannya. 

2. Клітковина соєва вищої якості. Ізолят соєвий ... – URL: 

https://soya.kiev.ua/ua/fiber.html 
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В харчуванні людини особливе місце займає білок, який є субстратом, що 

лежить в основі всіх життєвих процесів. Забезпечення потреб організму людини в 

білку – одна з головних проблем харчування.  

Сучасна м’ясопереробна галузь не припиняє пошук додаткових джерел білкової 

та білкововмісної сировини. Висока біологічна цінність білків амаранту може бути 

використана для виробництва м’ясних виробів, що володіють поліпшеними 

функціональними властивостями. 

Амарант дуже поживний: з низьким вмістом жирів та високим вмістом білка, а 

також з іншими поживними речовинами, такими як клітковина, вітаміни та 

мінерали. Білки містяться переважно в насінні амаранту, з високим вмістом лізину 

та метіоніну. Вміст білка в насінні амаранту (близько 14%) вище, ніж в інших злаках 

зі збалансованим розподілом та високою біодоступністю амінокислот [1]. 

В амаранту з технологічного погляду емульгуючі властивості, також дуже 

цікаві і можуть бути використані для заміни емульгаторів при виробництві ковбас, а 

також при виробництві шинки або сирної пасти. Крім того, дрібне насіння також діє 

як желюючий або загущаючий агент. Таким чином, цей натуральний продукт може 

повністю або частково замінити матеріали, що широко використовувалися в 

минулому, такі як гідроколоїди, альгінати, пектини, гуар, карагенан та ін. 

Обґрунтована перспектива використання амаранту в складі розсольних систем 

(змішувачів для ін'єктування, масування) для виробництва м'ясної снекової 

продукції. 

Також, було проведено дослідження, що  базуючись головним чином на 

загальних результатах, зберігання протягом 29 днів, можна зробити висновок, що 

пігменти амаранту продемонстрували потенціал як альтернатива нітриту для 

виробництва свинячих ковбас. 

https://harchi.info/blogs/san-ayt-j/pica-vydy-i-prygotuvannya
https://harchi.info/blogs/san-ayt-j/pica-vydy-i-prygotuvannya
mailto:derevankokonstantin@gmail.com
mailto:dereviankonataliia@gmail.com
mailto:dereviankonataliia@gmail.com
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Листя амаранту містять антимутагени та антиоксиданти  та вважається 

ефективним для перекисного окислення ліпідів м’ясних продуктів, хоча існують 

лише обмежені дослідження м’ясних  продуктів [2]. 

Широкий спектр властивостей цієї культури обумовлює великі перспективи для 

її використання в м’ясних виробах. Розробка технології їх виготовлення є 

актуальною і необхідною, оскільки дозволяє одержати екологічно чисті продукти 

підвищеної біологічної цінності, збалансовані за амінокислотним складом, збагачені 

повноцінним рослинним білком і харчовими волокнами. 

Список літератури 

1. Jiajia Shi, Yidan Fu, Tianyi Zhang, Lianzhou Jiang, Xiaonan Sui Xin Zhang 

Structural, nutritional, and functional properties of amaranth protein and its application in 

the food industry: A review. Sustainable Food Proteinspublished by American Oil 

Chemists' Society and Wiley Periodicals LLC. 2023;V 1. p. 45–55. 

2. Heejeong Lee and Nami Joo. Antioxidative Properties of Amaranth Cauline Leaf 

and Suppressive Effect against CT-26 Cell Proliferation of the Sausage Containing the 

Leaf. Korean Journal for Food Science of Animal Resources. 2018 June 38(3):570~579. 

 

ОБГРУНТУВАННЯ ПАРАМЕТРІВ КОНВЕКТИВНОГО СУШІННЯ ПЛОДІВ 

КАЛИНИ 
 

Яна Євчук
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1 
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Культивовані та дикорослі та ягоди, якими багаті сировинні ресурси України, є 

справжньою скарбницею біологічно активних речовин. Вони мають чітко виражену 

фізіологічну дію на людський організм. Новітніми дослідженнями доведено, що не 

тільки наявністю вітамінів С, Е, β-каротину стримується розвиток хвороб старіння, 

але й завдяки іншим фітохімічним сполукам, які мають високі антиоксидантні 

властивості. Однією з перспективних ягід для харчової промисловості являється 

калина. За корисністю калина не поступається шипшині, обліписі й чорній 

смородині. Вітаміну С у ній більше, ніж в лимонах майже в півтора рази, а солей 

заліза – в п’ять. Лікувальні властивості калини складають вітаміни, які містяться у 

ній (А, С, Р, К, Е), мікроелементи та інші корисні речовини: пектини, фітонциди, 

амінокислоти. 

Матеріали та методи: Для досліджень використовували ягоди калини сорту 

«Гранатовий браслет» зібрані на Полтавщині в селі Загребелля Лубенського району. 

Плоди збирали у кінці вересня 2022 року безпосередньо з кущів, промивали та 

сортували для отримання однорідних зразків за розміром. Процес зневоднення 

https://aocs.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/Shi/Jiajia
https://aocs.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/Fu/Yidan
https://aocs.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/Zhang/Tianyi
https://aocs.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/Jiang/Lianzhou
https://aocs.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/Sui/Xiaonan
https://aocs.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/Zhang/Xin
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