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В статье проведен анализ литературных источников по 
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In the article the analysis of literary sources is conducted on 
this topic, by laboratory researches the modes of treatment high 
pressure are grounded for pasteurization of meat of bird. 
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Здоровье человека в значительной мере опре-
деляется качеством и сбалансированностью проду-
ктов, которые он потребляет. Роль мяса и мясных 
продуктов в питании человека определила значе-
ние технологии производства мясных продуктов в 
обеспечении широкого ассортимента продукции 
высокого качества и пищевой ценности с гаранти-
рованной безопасностью для потребления и обес-
печения нормальной жизнедеятельности человека. 

Предприятия и научно-исследовательские уч-
реждения на современном этапе развития мясной 
промышленности работают над интенсификацией 
производственных процессов, расширением ассор-
тимента и усовершенствованием технологии мясо-
продуктов. 

При производстве мясопродуктов сырье по-
двергается  различным видам технологической об-
работки, в результате которых происходит раз-
рушение питательных компонентов, образование 

токсических веществ, в некоторых случаях  уху-
дшается экологическая безопасность.  

Следовательно, усовершенствование и создание 
новых технологий должно быть направлено на рацио-
нальное и комплексное использование сырьевых ре-
сурсов, энергосбережение, создание безопасных усло-
вий работы и предотвращение контаминации (обсеме-
нения) продуктов животного происхождения болезне-
творными микроорганизмами. 

Рассматривая виды воздействия для получе-
ния пищевых продуктов, можно отметить, что 
вплоть до второй половины XIX века использова-
лся только один способ воздействия – температура. 
В настоящее время развиваются еще некоторые 
виды внешнего воздействия такие как элек-
трические и магнитные поля, различные по харак-
теру излучения, ультразвук и т.д.[1] 

Ионизирующие излучения, такие, как катод-
ные, рентгеновские и радиоактивные гамма-лучи, 
обладают сильным бактерицидным действием. Об-
работка радиоактивными ионизирующими из-
лучениями приводит к уничтожению микрофлоры 
в мясном сырье или готовых изделиях в течение 
нескольких десятков секунд, при этом внешний вид 
облученного мяса меняется незначительно. Облу-
чение вызывает изменения пищевой ценности, хи-
мических и физических показателей продукта, пот-
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ребители проявляют большое беспокойство по от-
ношению к облучению мясопродуктов. 

Другим физическим методом технологичес-
кой обработки мясопродуктов является ультрафи-
олетовое облучение. Основным недостатком дан-
ного способа в приготовлении мясопродуктов яв-
ляется то, что стерилизующее действие ультра-
фиолетовых лучей проявляется в основном на по-
верхности продукта (на глубине до 0,1 миллиме-
тра). Поэтому лампы УФЛ чаще всего используют 
на холодильниках для облучения туш мяса, пред-
назначенных для длительного хранения. Приме-
няют УФ-облучение и для стерилизационной об-
работки колбас, воды, воздуха и рассолов. 

Большинство видов готовой продукции перед 
выпуском в реализацию подвергают различным 
способам тепловой обработки, которая очень про-
должительна и сократить ее традиционными спо-
собами в настоящее время не представляется воз-
можным. Именно поэтому технологи и физики по-
стоянно занимаются совершенствованием условий 
термообработки мясопродуктов на базе использо-
вания электрофизических методов. 

К числу таких методов относят нагрев продуктов 
энергией инфракрасного излучения (ИК-нагрев). Ком-
плексные исследования по изучению теоретических 
характеристик и кинетики процессов тепловой обра-
ботки мясопродуктов, а также определение влияния 
ИК-излучения различного спектрального диапазона на 
физико-химические, микробиологические и структур-
но-механические свойства готовых изделий позволя-
ют использовать ИК-обработку для получения запе-
ченных мясопродуктов. 

Электрические и электромагнитные поля также 
могут быть использованы применительно к техноло-
гии некоторых видов мясопродуктов. Ди-
электрический нагрев, при котором электрическая 
энергия преобразуется в тепловую в результате слож-
ных поляризационных процессов на молекулярном 
уровне, что дает возможность прогревать продукт 
одновременно по всему объему в очень короткое вре-
мя (1 килограмм фарша при изготовлении мясных 
хлебов можно нагреть за 3—5 минут до 70 °С). Элект-
рический нагрев используется для варки мясных фар-
шевых изделий, паштетов, ливерных колбас. 

С этой же целью применяют индукционный на-
грев, токи высокой частоты и электромагнитные поля 
сверхвысоких частот. [2] При ТВЧ- и СВЧ-обработке 
гибель микроорганизмов происходит не только благо-
даря объемному нагреву, но во многих случаях и в 
результате прямого воздействия излучения на микро-
бные клетки. В силу этих обстоятельств высокочасто-
тный нагрев можно использовать не только для варки 
мясопродуктов, размораживания сырья, обезвожива-
ния жидких сред и сублимационной сушки, но и для 
стерилизации консервов и пресервов. При этом спосо-
бе обработке имеется немаловажный недостаток. В 
сравнительном исследовании «Приготовление пищи в 
микроволновой печи», опубликованном в США, гово-
рится: «С медицинской точки зрения, считается, что 
введение в человеческий организм молекул подверг-
шихся воздействию микроволн, имеет гораздо больше 

шансов причинить вред, чем пользу. Пища из микро-
волновой печи содержит микроволновую энергию в 
молекулах, которая не присутствует в пищевых проду-
ктах приготовленных традиционным путём» 

В начале ХХ века были проделаны новатор-
ские работы, а с 1980 года предложен новый спо-
соб обработки пищевых продуктов, основанный на 
использовании высокого давления (ВД). [3] 

Применение давления в мясной промыш-
ленности позволяет интенсифицировать ряд про-
цессов: термообработку, посол, формование, раз-
деление и др. 

Учеными отмечено, что как при низко- и вы-
сокотемпературном воздействии, а также при при-
менении высокого давления происходит дена-
турация белковых компенентов, которые содер-
жатся в клетках. Применяя эти три способа прои-
сходит гибель клеток, которая зависит от продол-
жительности воздействия, температуры, а также 
величины давления. Изучая влияние ВД на живые 
клеточные элементы, исследователи отметили, что 
по устойчивости к давлению микроорганизмы мо-
жно расположить в таком же порядке, как и по 
устойчивости к нагреву [4]. 

Chlopin и Temmann в своих работах устано-
вили, что существует порог равный 300 МПа, ниже 
которого клетки не погибают. Повышение давле-
ния отрицательно воздействует на жизнеде-
ятельность микроорганизмов. 

Некоторые авторы отметили, что ингибиру-
ющее действие давления можно усилить путем до-
полнительного применения температуры. Так при 
обработке давлением 60 МПа повышение те-
мпературы с 25 до 93,6 °С произошло значительное 
уменьшение проросших спор. 

Не секрет, что высокое давление губительно 
влияет на бактерии группы кишечной палочки, а 
совместное действие давления (200 МПа) и низких 
температур (меньше 0°С) увеличивает срок хране-
ния без применения замораживания жидкой части 
пищевых продуктов [5]. 

Анализ литературы свидетельствует о том, что 
ингибирующий эффект обработки высоким давлением 
на микроорганизмы обусловлен повреждением клето-
чной мембраны, конформацией белковых молекул, 
клеточных белков и ферментов за счет разрыва гид-
рофобных связей, а при увеличении давления – из-за 
разрыва водородных связей. [6] 

Из литературных источников известно, что об-
работка давлением приводят к денатурации мышеч-
ных и соединительнотканных белков. При величине 
давления от 30 до 150 МПа происходит укрепление 
водородных связей ответственных за стабилизацию 
спиральной структуры пептидов, которая предупреж-
дает начало денатурационных процессов [7, 8]. 

Высокое давление влияет также на гидрофобные 
связи. Если величина давления ниже атмосферного,  
оно способствует стабилизации гидрофобних связей, 
которая приводит к увеличению объема продукта, а 
высокое давление – к разрыву этих связей и уменьше-
нию объема системы. При давлении свыше 300 МПа 
наблюдается необратимая денатурация белков, кото-
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рая зависит не только от величины, давления, но и от 
длительности его влияния. 

В целом, на величину давления, при котором 
происходит денатурационные изменения глобу-
лярных белков, оказывает влияние температура, 
продолжительность, рН и вид растворителя (вода, 
буферный раствор и т.д.). 

Целью данной работы было установление воз-
можности применения высокого давления для обра-
ботки мяса птицы вместо тепловой обработки. 

Для изучения влияния обработки ВД на мясо 
птицы провели подготовку образцов – нарезание на 
куски размером 4×10 см, затем упаковку под ваку-
умом. Обработку образцов высоким давлением 
(500 и 600 МПа в течении 20, 30, 40 мин) провели в 
лаборатории кафедры общеинженерных дисциплин 
Донецкого национального университета имени 
Михайла Туган-Барановского. Для выполнения 
поставленных задач использовали общепринятые, 
стандартные исследования, контрольным образцом 
служило вареное филе цыплят бройлеров. 

Для определения массовой доли влаги испо-
льзовали  экспресс-метод – высушивание навески в 
сушильном шкафу при температуре 150±2 °С до 
постоянной массы.  

Микробиологические исследования прово-
дили согласно нормативной документации в про-
изводственной лаборатории ОПВК ЗАО «Луганс-
кий мясокомбинат». Полученные данные позво-
ляют определить эффективность обработки и на-
личие микроорганизмов, вызывающих пищевые 
отравления и заболевания.  

Поскольку выход продукции является ключевой 
характеристикой термообработки, исследовали этот 
показатель при разных режимах обработки ВД в срав-
нении с традиционной тепловой обработкой. Резуль-
таты представлены в таблице 1. 

Из таблицы видно, что высокое давление не 
приводит к снижению выхода мяса птицы, как это 

происходит при тепловой обработке. Данный фа-
ктор имеет большое значения для переработчиков 
мясного сырья. 

Органолептическая оценка (рис. 1) показала, что 
обработанные давлением 600 МПа в течение 30 и 
40 мин образцы имели незначительные отличия от 
контрольного по следующим показателям: запах, кон-
систенция, в то время как обработке давлением 
500 МПа мясо птицы не соответствует органолепти-
ческим показателям для вареного мяса. 

Таблица 1 

Значение выхода продукта после тепловой  

обработка и обработки ВД 

Режимы обработки 
Выход  

продукта, % 
Величина  

давления, МПа 

Продолжи-

тельность, мин 

500 20 100,39±0,125 

500 30 100,35±0,169 

500 40 100,33±0,185 

600 20 100,31±0,165 

600 30 100,29±0,198 

600 40 100,27±0,135 

Варёное мясо (контрольный образец) 63,31±0,168 
 

 
Рис.1. Результаты органолептической оценки 

 

Результаты микробиологических исследований представлены в таблице 2. 
Таблица 2 

Результаты бактериологического анализа 
Режимы обработки 

МАФАМ КОЕ в 
1г 

БГКП В 0,0001г 

Патогенные 
микрооргани 

змы, 
в т.ч. бактерии 

рода 
сальмонелл в 25г 

Сульфит- 
редуцирующие 

клостридии 
в 0,01 г 

Бактерии 
рода 

протея 
в 0,1г 

Давле-
ние, 
МПа 

Продолжи-
тельность, 

мин 

500 20 1.3·105 Не выделено Не выделено Не выделено Не выделено 
500 30 1,0·105 Не выделено Не выделено Не выделено Не выделено 
500 40 1,0·105 Не выделено Не выделено Не выделено Не выделено 
600 20 1,1·105 Не выделено Не выделено Не выделено Не выделено 
600 30 1,0·105 Не выделено Не выделено Не выделено Не выделено 
600 40 0,87·105 Не выделено Не выделено Не выделено Не выделено 

Варёное мясо 1·103 Не допускается Не допускается Не допускается Не допускается 
Сырое мясо  Не более 1·107 Не допускается Не допускается Не допускается Не допускается 

 
 

Таким образом, при обработке высоким дав-
лением происходит уничтожение патогенов и зна-
чительное снижение уровня организмов, вызыва-
ющих гниение.  

В результате проведенной работы можно сде-
лать следующие выводы: 

– образцы, обработанные давлением, имеют 
выход продукта около 100 %, в то время как выход 
контрольного образца не превышает 65 %; 

– образцы обработанные давлением 600 МПа 
в течении 40 минут имеют наивысшую оценку по 
органолептическим показателям;  
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– бактериологические показатели исследуе-
мых образцов свидетельствуют о безопасности по-
лученных данных способом продуктов, так как  
патогенной микрофлоры в них не выделено;  

– оптимальным режимом для пастеризации 
мяса можно считать давление 600 МПа в течении 
40 мин. 

Таким образом, обработку высоким давле-
нием можно использовать для производства про-
дуктов высокой степени готовности, а также для 
разработки новых видов готовой продукции из мя-
са птицы. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ БРИНЗИ „ПРИКАР-

ПАТСЬКА”, ВИГОТОВЛЕНОЇ З МОЛОКА РІЗНИХ ВИДІВ ТВАРИН 
 

Стаття присвячена оцінці біологічної цінності бринзи, ви-
зрівання якої проводили за різних режимів соління. Досліджено 
і проаналізовано амінокислотний склад і амінокислотний скор 
бринзи «Прикарпатська», виготовленої за удосконаленою тех-
нологією з коров’ячого, овечого, козиного молока та їх сумішей, 
а також вплив удосконаленої технології на ступінь перетравлю-
вання білків бринзи впродовж визрівання. 

Ключові слова: бринза, технологія, біологічна цінність, 
повноцінний білок, амінокислотний скор, незамінні амінокис-
лоти, замінні амінокислоти, перетравлюваність, фермент. 

The article is devoted the estimation of biological value of brynza, 
ripening of which conducted salting at the different modes. Investigational 
and amino acid composition is analysed and amino acid skor brynza 
«Prykarpattya», made on the improved technology from cow, sheep, goat's 
milk and their mixtures, and also influence of the improved technology on 
the degree of proteopepsis brynza during ripening. 

Keywords: brynza, technology, biological value, valuable 
albumen, amino acid skor, irreplaceable amino acid, replaceable 
amino acid, peretravlyuvanist', enzyme. 

 

Якість продуктів харчування визначається їх 
хімічним складом, фізичними властивостями, а 
також харчовою і біологічною цінністю. При цьо-
му, біологічна цінність є провідним показником 
якості, оскільки визначає ступінь відповідності 
продуктів харчування оптимальним потребам лю-
дини за фізіологічними нормами [1]. 

Харчова і біологічна цінність продукту тим 
вища, чим більше продукт задовольняє потреби 
організму у поживних речовинах, або відповідає 
формулі збалансованого живлення, згідно якої но-
рмальна життєдіяльність організму можлива при 
дотриманні достатньо чіткого взаємозв’язку між 
незамінними факторами живлення [2, 3]. 

Важливим показником біологічної цінності  
продукту є здатність білків, що входять до його 
складу, до перетравлення ферментами шлунково-
кишкового тракту. 

Метою роботи було визначення та порівняння 
біологічної цінності бринзи, виготовленої з ко-
ров’ячого, овечого, козиного молока, та їх сумішей. 

Дослідні зразки бринзи були виготовлені за но-
вою розробленою нами технологією. З метою удо-
сконалення параметрів соління було виготовлено екс-
периментальні зразки бринзи із коров’ячого овечого і 
козиного молока за різних концентрацій розсолу та 
режимів соління [4]. Виготовлення контрольних зраз-
ків бринзи проводили відповідно до традиційної тех-
нології, що передбачена стандартом [5]. 

Харчова цінність сиру залежить від вмісту у 
ньому білків, жирів, вуглеводів, мінеральних речо-
вин, вітамінів а також засвоюваності їх організмом. 
Отож, одним із найбільш важливих компонентів 
харчових продуктів є білок, біологічна цінність 
якого визначається його амінокислотним складом. 
Біологічна цінність білків визначається збалансо-
ваністю білків незамінними амінокислотами та їх 
засвоюваністю [6]. Для оцінки біологічної цінності 
використовують хімічні, біологічні та мікробіоло-
гічні методи. Найбільш доступними і оперативни-
ми для застосування у наукових дослідженнях є 
хімічні (розрахункові) методи визначення біологіч-
ної цінності білка. Хімічні методи базуються на 
підрахунку амінокислотного скору, який передба-
чає порівняння амінокислотного складу (незамін-
них амінокислот) зі шкалою амінокислот, яка від-
повідає збалансованому за складом еталонному 
білку рекомендованим комітетом ФАО/ВООЗ [7]. 
Цей спосіб розрахунку за рекомендованою шкалою 
зводиться до підрахунку відсоткового вмісту кож-
ної із амінокислот у досліджуваному білку по від-
ношенню до їх умісту в білку, прийнятому за ідеа-


