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ВСТУП

Актуальність   теми. В умовах зменшення обсягів сировинних ресурсів м’ясопереробної галузі і низької купівельної спроможності населення більшість підприємств переходять  на виробництво та розробку м'ясних та м'ясомістких продуктів, в яких використовуються харчові добавки штучного і природного походження. Однак, впровадження інтенсивних технологій і погіршення якості м'ясної сировини  в складі рецептур м'ясних та м'ясомістких продуктів може  призводити до зниження їх харчової і біологічної цінності.
З введенням в Україні до класифікації продуктів тваринництва поняття м'ясний та м'ясомісткий продукт, удосконалення та розроблення технологій нових комбінованих  м'ясопродуктів потребує врахування технологічних і біологічних характеристик, як м’ясної, так і не м’ясної сировини, щоб не допустити зниження біологічної і харчової цінності розроблених продуктів.

У створення науково-практичних засад розробки раціональних підходів адек-ватної заміни м’ясної сировини білоквмісними і небілковими наповнювачами, покращенню показників харчової і біологічної цінності та біологічної ефектив-ності м'ясопродуктів,  їх технологічних характеристик і економічності зробили внесок зарубіжні і вітчизняні науковці: Горбатов В.М., Жарінов А.І., Кельман Б.Я., Косой В.Д., Лясковська Ю.М., Ліпатов Н.Н., Рогов А.І., Салаватуліна Р.М., Щербаков В.Г., Міцик В.Е., Клименко М.М., Віннікова Л.Г., Притульська Н.В., Головко М.П., інші вчені.
Однак, аналіз літературних джерел виявив відсутність систематизованих даних і методів ефективного моделювання якості м'ясомістких систем і м'ясопродуктів зі значною часткою не м'ясної сировини в рецептурах. Недостатньо обґрунтовані умови і фактори стабілізації технологічних характеристик основної сировини, відсутні науково обґрунтовані рекомендації щодо використання для м'ясомістких систем харчових добавок, не узагальнений їх вплив на комплекс якісних показників м'ясних та м'ясомістких продуктів, що виробляються за інтенсивними технологіями. 

Розширення джерел надходження сировинних ресурсів в умовах сучасного

 інтенсивного виробництва обумовлює реальну наукову проблему – відсутність 

методології забезпечення якості продукції м’ясопереробної галузі та ефективного корегування технологій її виробництва в умовах варіаційності сировини.
Науково-практична спрямованість роботи передбачає розробку ресурсозбе-рігаючих технологій стабільних за якістю м'ясних та м'ясомістких продуктів, зба-лансованих за вмістом харчових речовин, при використанні основних білокмістких сировинних ресурсів м'ясопереробної галузі та сировини з інших галузей харчової промисловості,  що дозволить розширити асортимент повноцінних продуктів харчування, раціоналізувати використання основної м’ясної сировини та харчових наповнювачів.
Вирішення наукової проблеми щодо мінімізації використання харчових добавок із варіюванням технологічного впливу на сировину повинно забезпечувати ефективне корегування відхилення якості сировини, стабілізацію її технологічних характеристик. Дослідження спрямовані на ресурсозбереження і вдосконалення існуючих технологій та розробки нових інтенсивних технологій м’ясних та м'ясомістких продуктів для широкого загалу населення, що і є важливою науково-прикладною проблемою, яку вирішує дисертація.

Зв’язок роботи з науковими  програмами, планами, темами. Робота виконана в період з 1997 по 2011 роки в Національному університеті харчових технологій при виконанні госпдоговірних та двох тем: №910/5 “Розробка соєвмісних продуктів на основі м(ясної і молочної сировини” (2002 р.) і № 54/26 (№ 0105U006298) “Розробка технологій та обладнання для переробки м(яса, риби, гідробіонтів з метою створення харчових продуктів для дітей різних вікових груп” по реалізації національної програми «Діти України», завершеної у 2005 році. 

Крім того виконано ряд госпдоговірних тем №203/03-ц, 209/03-ц, 19/05, 34/05, 36/05, 60/05, 75/05, 57/05, 115/06, 158/06, 179/06, 281/07, 327/08.

Проведені, згідно тем, дослідження дозволили розробити технології сумішей харчових комплексних функціональних і харчових смакоароматичних  і  м'ясних та м'ясомістких продуктів, в тому числі для харчування дітей шкільного віку.
Особистий внесок здобувача полягає в тому, що основні теоретичні рішення і результати досліджень отримані здобувачем самостійно, серед них - постановка проблеми, мети, завдань і програми досліджень, аналіз, обробка та узагальнення результатів, формулювання висновків, підготовку матеріалів до публікації, оформлення патентів, нормативних документів, участь у промисловій апробації розробок, розроблення прикладної програми моделювання рецептур  комбінованих м'ясопродуктів.

Мета і завдання досліджень. Метою роботи є обґрунтування теорії варіаційного моделювання для розробки ресурсозберігаючих технологій м'ясних та м'ясомістких продуктів в умовах використання основних видів м’ясної сировини, в тому числі некондиційної, в поєднанні з наповнювачами з різним вмістом білка. Робота направлена на удосконалення  оцінки технологічних характеристик сировини, моделювання раціональних підходів стабілізації якісних характеристик та розробку технологій м'ясних і м'ясомістких продуктів із стабільними технологічними і споживчими характеристиками.

Визначена мета обумовила  вирішення наступних основних завдань:
1. Розробити основи теорії варіаційного моделювання, комплексний алгоритм та методики селективного оцінювання і виявлення ефектів підвищення технологічних характеристик м’ясної сировини, білоквмісних і безбілкових наповнювачів з використанням харчових добавок;

2. На основі варіаційного комбінування технологій і сировини, згідно цільових задач, розробити науково-практичні підходи стабілізації якісних характеристик м'ясних та м'ясомістких продуктів;
3. Визначити можливість підвищення технологічної стабільності основних білко-вих поліпшувачів тваринного походження  в поєднанні з гідроколоїдами в умовах нагрівання різної інтенсивності і розробити технології їх використання у вироб-ництві комбінованих м'ясопродуктів для заданих режимів теплового нагрівання;

4. Дослідити і систематизувати технологічні характеристики основних видів м’ясної сировини, білоквмісних і безбілкових наповнювачів, комбінованих фаршів на їх основі для виробництва м'ясних та м'ясомістких продуктів при варіюванні умов нагрівання за температур 100…140°С (високотемпературне нагрівання)  і  40…85°С (помірне нагрівання);

5. Розробити, на основі варіаційного комбінування сировини, сумішей хар-

чових комплексних функціональних і смакоароматичних для м'ясних і м'ясо-містких консервів, раціональні способи технологічної підготовки та виробництва комбінованих колагеновмісних наповнювачів із заданими структурно-механічними і технологічними характеристиками;

6. Удосконалити алгоритм і прикладну програму моделювання збалансова-

ності складу і біологічної цінності та методику рангового оцінювання споживчої вартості  м'ясних та м'ясомістких продуктів заданих асортиментних груп;

7. Розробити технології м'ясних та м'ясомістких продуктів, направлених на ресурсозбереження сировинних ресурсів галузі, в тому числі з переважним вмістом в рецептурах курячого м’яса.

Об’єкт дослідження – технології м'ясних і м'ясомістких продуктів (варених, запечених, пастеризованих і стерилізованих) на основі сировини тваринного, рослинного походження, стабілізаційних систем (білоквмісних і безбілкових наповнювачів),  з використанням варіння, пастеризації, стерилізації і запікання.    
Предмет   дослідження – м’ясо яловиче і свиняче (з  ознаками PSE, NOR i DFD), м’ясо куряче, субпродукти, яєчні та молочні продукти, білкові стабілізатори та білково-жирові емульсії, рослинні білоквмісні наповнювачі (ізоляти, концентра-ти, текстурати), солоди сої, гороху, кукурудзи та ячменю, м’ясний бульйон, хар-чові добавки (стабілізатори рН, регулятори кислотності, кольороформуючі, загу-щувачі, гелеутворювачі) та харчові композиції, комбіновані фарші і паштетні ма-си, м'ясні і м'ясомісткі продукти, вироблені у лабораторних та виробничих умовах.

Методи досліджень. В роботі використано аналітичні і експериментальні методи досліджень. Фізико-хімічні методи (для визначення якісного і кількісного складу, буферної ємності, функціонально-технологічних характеристик сировини і продуктів), спектрофотометричні (для визначення фракційного складу білків, ефективності кольороутворення), біологічні (для визначення здатності до проте-олізу, стабільності мікробіологічних показників фаршів), методи сенсорного ана-лізу, інструментальні методи (для визначення структурно-механічних і функціо-нальних властивостей), математичні і математично-статистичні методи – для статистичної оцінки результатів і представлення основних положень теорії 

варіаційного моделювання.

  Отримані результати представлені з використанням (Matcad, Excel, Qwbasic) та розробленого автором прикладного програмного забезпечення.
Наукова гіпотеза. Для стабілізації технологічних показників м'ясних фарше-вих емульсій використовуються буферні комплекси на основі фосфатних солей. Однак, їх використання не завжди дозволяє досягти необхідних технологічних, реологічних і сенсорних характеристик комбінованих м'ясних та м'ясомістких систем з різновидами теплового оброблення, зменшити використання харчових добавок штучного походження. 
Зроблено припущення щодо можливості обґрунтування теорії варіаційного моделювання якості м'ясних та м'ясомістких систем для ефективного прогнозуван-ня умов стабілізації їх якості на основі концепції адекватного корегування якості сировини для продуктів, що виробляються з використанням різних типів нагрівання.

Наукова концепція. Концепція адекватного корегування якості сировини базується на принципі врахування комплексу технологічних, реологічних і сенсорних  характеристик  м'ясної сировини та наповнювачів тваринного і рослинного походження на етапі вибору  сировини, оцінки її відповідності технологічній задачі, комплексу показників якості, вибору адекватного способу корегування показників якості, з подальшою стандартизацією технології виробництва і якості готового продукту. 
Наукова  новизна одержаних  результатів. На основі  проведеного аналітик-ного огляду літературних джерел сформульована науково-практична проблема щодо відсутності систематизованих даних і досконалих методів моделювання якості м'ясомістких систем і м'ясопродуктів зі значною часткою не м'ясної сировини в рецептурах та ефективних способів визначення технологічності сировини і методів стабілізації технологічних характеристик м'ясних та м'ясомістких продуктів з використанням інтенсивних технологій.

Вперше на основі систематизованих даних комплексу технологічних  і реологічних показників м'ясної сировини, не м'ясної  сировини тваринного і рослинного походження обґрунтовано теорію варіаційного моделювання якості м'ясних і м'ясомістких продуктів.
Вперше доведено зв'язок між стабільністю технологічних характеристик м’ясної сировини та зміною її буферної ємності і розчинності білкових речовин при нагріванні в межах 20…95 ºС, що дозволило розробити методику виявлення ефектів синергізму між рецептурними компонентами  м’ясопродуктів для стабілізації їх технологічних характеристик і нові технологічні композиційні суміші з покращеними технологічними характеристиками.

Вперше на основі отриманих даних систематизовано відмінності технологічних характеристик основних видів білоквмісних і безбілкових наповнювачів, продуктів переробки молока та яєць, композицій спецій, натуральних молочних екстрактів та барвників при варіюванні режимів нагрівання, що дозволило обґрунтувати умови стабілізації якісних характеристик м'ясних та м'ясомістких продуктів при їх розробці.

Встановлено, що активація розчинності білкових речовин при нагріванні  м’ясної сировини  під впливом харчових солей краще проявляється при 50-55ºС і рН 6,0-6,4, а колагеновмісної при 70-75ºС і рН 6,0-6,4, що дозволяє виявляти ефективність впливу харчових солей на здатність до гідротермічного розварювання сполучнотканинних білків і стабілізації технологічних характеристик м'ясних та м'ясомістких продуктів. 
Доведено перевагу селективного комбінування гідроколоїдів з м’ясною сировиною, білковими наповнювачами і харчовими добавками для стабілізації технологічних характеристик м'ясних та м'ясомістких продуктів з різними ре-жимами нагрівання та виявлено, що стабілізація м’ясних та м'ясомістких фаршів і паштетів з використанням гідроколоїдів та їх сумішей досягається при рН в межах 6,1…7,4 по готових продуктах, і для отримання кращих сенсорних показників і технологічних характеристик початкові значення рН систем повинні знаходитись в межах рН 5,8…6,6 (перший діапазон стабільності), а для м’ясних і м’ясо-рослинних консервів з томатними і кисло-солодкими соусами характерний діапазон стабільності гідроколоїдів в межах 2,8…5,0 рН. 
Вперше виявлено, що камеді гуару, ріжкового дерева, ксантану, к-карагінан, карбоксиметилцелюлоза та їх суміші проявляють властивості стабілізаторів рН в двох діапазонах рН 6,1…7,4 і 2,8…5,0, в яких ефективно підвищують технологічні характеристики білоквмісних систем. Доведено, що для виявлення композицій термостабільних гідроколоїдів є пошук варіантів з максимальним збереженням їх буферної ємності при нагріванні.
Отримано нові математично формалізовані дані впливу нагрівання в межах 100…140°С (високотемпературне нагрівання)  і  40…85°С (помірне нагрівання) на комбіновані фарші і паштети при селективному виборі м’ясної сировини та проведено їх порівняльну оцінку, що дозволило раціоналізувати вибір технологічних стабілізаторів структурно-механічних властивостей продуктів.
Практичне  значення   одержаних   результатів. Удосконалено алгоритм і прикладну програму моделювання збалансованості складу і біологічної цінності та методику рангового оцінювання споживчої вартості  м'ясних та м'ясомістких продуктів заданих асортиментних груп.

Розроблено і впроваджено у виробництво суміші харчові комплексні функціональні та смакоароматичні для харчових продуктів і концентратів, кулінарних виробів, м(ясних, м'ясомістких продуктів і продуктів з м(яса птиці; комбінованих наповнювачів і харчових барвників, які дозволяють згідно концепції адекватного корегування якості сировини стабілізувати технологічні характеристики сировини тваринного і рослинного походження у виробництві м'ясних та м'ясомістких продуктів. 

Розроблені композиції харчових наповнювачів дозволяють стабілізувати якість м’ясних та м'ясомістких продуктів з використанням м’ясної сировини PSE i DFD та розширюють використання м’яса птиці, субпродуктів, солодів злакових та бобових культур у технологіях м'ясопереробки.

На основі аналізу сировинних ресурсів галузі, отриманих нових даних  впливу на технологічні характеристики сировини  режимів нагрівання визначено раціональні умови варіювання технології в підготовці рецептурних компонентів. Розроблено технології та зареєстровано в Укрметртестстандарті нормативні документи на: паштетні вироби ТУУ 02070938.010-99 і ТУ У 15.1-02070938. 028-2002; м’ясомісткі продукти ТУ У 02070938.-011-99 «Форшмак» і ТУ У 15.1-02070938.29-2002 «Форшмаки запечені»; суміші харчові комплексні функціональні, смакоароматичні і барвники бурякові ТУ У 15.8-02070938-037-2006; ТУ У 15.1-1942247-017-2003; ТУ У 15.8-02070938-055:2005, які впроваджено в технологіях м'ясопереробки, а саме:

ТУ У 15.1-02070938-038-2003 «Ковбаси напівкопчені»; ТУ У 15.1-02070938-039-2003 «Ковбаси варено-копчені»;  ТУ У 15.1-1942247-013-2003 «Ковбаси варені, сосиски, сардельки та хліби м(ясні»; ТУ У 15.1-1942247-021-2004 «Продукти з яловичини,  свинини та м(яса птиці»; ТУ У 15.1-02070938-054:2005 «Консерви м’ясні з харчовими композиціями “М(ясо курей ароматне”»; ТУ У 15.1-02070938-057:2005 «Напівфабрикати м(ясні січені для шкільного харчування»; ТУ У 15.1-02070938-059:2005 «Ковбаси паштетні для шкільного харчування»; ТУ У 15.1-02070938-061:2005 «Консерви м’ясні з харчовими композиціями “М(ясо гусей ароматне”, “М(ясо гусей по-домашньому”, “М(ясо гусей з овочами”», ТУ У 15.1-02070938-062:2005 «Консерви м’ясні з харчовими композиціями “Яловичина ароматна”, “Яловичина по-домашньому”, “Яловичина з овочами”»;  ТУ У 15.1-02070938-063:2005 «Консерви м’ясні з харчовими композиціями “Свинина ароматна”, “Свинина по-домашньому”, “Свинина з овочами”, «Сніданок Сіверський (свинина)»; ТУ У 15.1-02070938-083:2006 «Консерви м(ясні з харчовими композиціями. Паштети.»; ТУ У 15.1-02070938-084:2006 «Консерви м(ясні шинкові з харчовими композиціями»; ТУ У 15.1-02070938-092:2008 «Консерви м(ясні та м'ясо-рослинні з харчовими композиціями. Другі страви.».
За результатами досліджень отримано: 3 патенти України на винахід, 15 деклараційних патентів України та 2 патенти України на корисну модель.

Виробництво сумішей харчових комплексних функціональних та смакоаро-матичних впроваджено на ПП «НАША» (м. Жовква), технології м’ясних і м'ясо-рослинних консервів на ТОВ «ІРФ дистрибуція» та ТОВ «Дистрибуція-Центр» (Київська і Чернігівська обл.), м'ясних та м'ясомістких продуктів апробовано на 14 м'ясопереробних  підприємствах України, де використовують суміші харчові комплексні функціональні та смакоароматичні.

Теоретичні положення роботи та удосконалена прикладна програма і алгоритм оцінювання споживчої вартості комбінованих м'ясопродуктів впроваджено в учбовий процес при викладанні дисциплін: «Оптимізація технологічних процесів галузі», «Основи наукових досліджень та технічної творчості», «Перспективні напрями наукових досліджень галузі» та включено у підручник  «Технологія м'яса та м'ясних продуктів» за ред.  М.М. Клименка (2006р., розділи 4, 8, 15, С. 100-114, 153-164, 503-535). 

Особистий  внесок  здобувача полягає в тому, що основні теоретичні рішення і результати досліджень отримані здобувачем самостійно, серед них - постановка проблеми, мети, завдань і програми досліджень, аналіз, обробка та узагальнення результатів, формулювання висновків, підготовка матеріалів до публікації, оформлення патентів, нормативних документів, участь у промисловій апробації розробок, розроблення прикладної програми BIO1 моделювання рецеп-тур  м'ясних та м'ясомістких продуктів. Автором обґрунтовано теорію варіаційно-го моделювання якості м'ясних та м'ясомістких продуктів, удосконалено методику оцінки їх споживчої вартості, визначення буферної ємності і термостабільності білків сировини; досліджено технологічні, сенсорні і структурно-механічні показники, харчову і біологічну цінність сировини і харчових композицій,  м'ясних і м'ясомістких продуктів з використанням стабілізаційних систем і білоквмісних наповнювачів в умовах нагрівання з різною інтенсивністю, розроблено способи оброблення сировини при варіюванні вологовмісту продуктів.
Розроблення і удосконалення технологій м'ясних та м'ясомістких продуктів і сумішей харчових проведено спільно з аспірантами, мікробіологічні дослідження, щодо термінів зберігання сировини і продуктів - зі співробітниками центру оцінки якості НУХТ.

 Технології м’ясних продуктів для шкільного харчування розроблено у спів-

праці з зав. кафедрою ТММП доктор с/г наук, проф. Пешук Л.В., к.т.н., доцентом НУХТ Хівричем Б.І., аспірантами Мащенко (Пампурою) Т.В., , Тимошен-

	ко (Кремешною) І.В.,  д.т.н., проф.
	Клименко М.М.


  Клініко-експертні дослідження м’ясних січених напівфабрикатів для шкільного харчування проведено в інституті Екогігієни і токсикології ім. Л.І.Медведя зав. відділом дієтології та клініко-експериментальних досліджень  д.м.н. Карпенком П.О., м.н.с. Мельничук Н.О.  

 Аналіз і узагальнення результатів  проведено  особисто автором.

Апробація  результатів дисертації. Основні положення дисертації допо-відались на: МНТК  “Розроблення та впровадження прогресивних ресурсоощад-них технологій та обладнання в галузях харчової та переробної промисловості (Київ, УДУХТ, 1997), 64…78 НК молодих вчених, аспірантів і студентів (Київ, НУХТ, 1998…2012 р.), 6-ій МНТК  “Проблеми та перспективи створення і впровадження нових ресурсо- та енергоощадних технологій, обладнання в галузях харчової і переробної промисловості” (Київ, УДУХТ, 2000 р.), Першій МНПК конференції „Відкриті еволюціонуючи системи” (Київ, НУХТ, 2002р.),  „Живот-новодство Украины: селекция, технология, ветеринарная безопасность, экономи-ка, производство экологически чистых продуктов” (Сумы, СНАУ, 2002р.), МНПК „Молоді вчені у вирішенні проблем аграрної науки і практики” (Львів, ЛДАВМ, 2003, 2004, 2007, 2008 р.),  МНПК „Розроблення та виробництво продуктів функ-ціонального харчування, інноваційні технології та конструювання обладнання для перероблення сільгоспсировини, культура харчування населення України” (Київ, НУХТ, 2003р.), НТК “Безпечність продуктів харчування вітчизняного виробниц-тва” (Київ, 2003р.), МНПК «Актуальні  проблеми розвитку тваринництва, ветери-нарної медицини, харчових  технологій, економіки та освіти», в національній ака-демії ветеринарної медицини ім. С.З. Гжицького (Львів, 2001, 2004, 2005, 2008 р.), І…ІІІ-му Бизнес-форумі “М(ясна індустрія нового тисячоліття ” (Київ, 2004, 2005, 2007),  ІХ МНТК “Нові технології та технічні рішення в харчовій та переробній промисловості: сьогодення і перспективи”, присвяченій 75-й річниці НУХТ (Київ, НУХТ 2005), МНПК «Мясная и молочная индустрия-2006. Опыт. Проблемы. Перспективы развития» (Київ, 2006), МНПК ІV конференція по питанню м’ясного бізнесу України “Мясной бизнес-2007” (Київ, 2007),  конференції «Ринок м’яса та м’ясопродуктів: нові виклики», в рамках виставки «Молочна і м’ясна індустрія ХХІ століття» (Київ, 2009), в рамках міжнародних семінарів фірми ВТР (Крим, 2009, 2010).
Публікації. Результати роботи представлено у 74 статтях, у тому числі 30  статтях, опублікованих у фахових виданнях, 44 у науково- і виробничо-практичних журналах, у 20 патентах України, в тому числі 15 деклараційних, 2 на корисну модель та 3 на винахід.

ВИСНОВКИ

У дисертаційній роботі наведено результати теоретичних і експериментальних досліджень, їх аналіз і узагальнення, щодо розробки методів ефективного моделювання якості м'ясомістких систем і м'ясопродуктів зі значною часткою не м'ясної сировини та комплексу технологічних і споживчих показників якості м'ясних та м'ясомістких продуктів з використанням  помірного і високотемпературного нагрівання, які повністю вирішують науково-прикладну проблему ефективного корегування якості продуктів і забезпечують збільшення ресурсів застосування білковомісних наповнювачів тваринного і рослинного походження у технологіях м'ясних та м'ясомістких продуктів. 

Обґрунтовано теорію варіаційного моделювання та розроблений науковий напрям адекватного корегування технологічних характеристик м'ясних та м'ясомістких продуктів при варіаційному комбінуванні білковомісних і безбілкових наповнювачів, який дозволяє значно підвищити економічність використання сировинних ресурсів м'ясопереробної галузі, розширити асортимент якісних м’ясних і м'ясомістких продуктів, раціоналізувати використання харчових добавок у їх складі.

В результаті виконання наукових досліджень зроблено наступні висновки.   
1. Проведено аналіз сировинних ресурсів галузі і систематизовано технологічні характеристики основної м’ясної сировини, білковомісних і безбілкових наповнювачів, технологічних і харчових обмежень, щодо їх використання та математично формалізовано і удосконалено алгоритм оцінки варіаційних відхилень якості сировини для стабілізації технологічних показників м'ясних та м'ясомістких продуктів. 

2. На основі теорії варіаційного моделювання уточнено відомі та сформульовано  нові цільові підходи щодо варіаційного комбінування технологій і сировини  при розробленні комбінованих текстуроформуючих наповнювачів на основі тваринної і рослинної сировини для стабілізації технологічних характеристик м'ясних та м'ясомістких продуктів, що виробляються з використанням варіння, запікання, пастеризації і стерилізації.

3. Отримано та систематизовано нові дані щодо відмінності  технологічних характеристик основних видів білковомісних і безбілкових наповнювачів, продуктів переробки молока та яєць, солодів злаків та бобових, композицій спецій, натуральних молочних екстрактів та барвників при варіюванні режимів варіння, стерилізації, пастеризації і запікання, що дозволило обґрунтувати умови їх використання в технологіях м'ясних та м'ясомістких продуктів.

4. Систематизовано дані хімічного складу білковомісної сировини для моделювання харчової і біологічної цінності м'ясних та м'ясомістких продуктів та удосконалено  програмне забезпечення і методику рангового оцінювання споживчої вартості  комбінованих продуктів заданих асортиментних груп.

5. Вперше доведено зв'язок між стабільністю технологічних характеристик м’ясної сировини, зміною її буферної ємності і розчинності білкових речовин при нагріванні в межах 20…95 ºС, що дозволило розробити методику виявлення ефектів синергізму між рецептурними компонентами комбінованих м’ясопродуктів для стабілізації їх технологічних характеристик і нові композиційні суміші харчових добавок і наповнювачів з покращеними технологічними характеристиками.

6. Встановлено, що активація розчинності білкових речовин при тепловому нагріванні  м’ясної сировини  під впливом харчових солей краще проявляється при 50-55ºС і рН 6,0-6,4, а колагеновмісної при 70-75ºС і рН 6,0-6,4, що дозволяє виявляти ефективність впливу харчових солей на здатність до гідротермічного розварювання сполучнотканинних білків для стабілізації технологічних характеристик м'ясних та м'ясомістких продуктів. 

7. Отримано нові дані та виконано порівняльну оцінку і математично формалізовано відмінності впливу умов нагрівання при температурах 100…140°С (високотемпературне нагрівання)  і  40…85°С (помірне нагрівання) на комбіновані фаршеві і паштетні маси з основною м’ясною сировиною, курячим м’ясом, наповнювачами на основі сухої та гідратованої  колагеновмісної сировини, білковими поліпшувачами, гідроколоїдами і харчовими добавками. Це дозволило обґрунтувати умови селективного вибору сировини, рекомендації та технології м'ясних та м'ясомістких продуктів з стабільними технологічними і структурно-механічними показниками.

8. Вперше виявлено, що камеді гуару, ріжкового дерева, ксантану, к-карагінан, карбоксиметилцелюлоза та їх суміші проявляють властивості стабілізаторів рН в двох діапазонах рН 6,1…7,4 і 2,8…5,0, в яких ефективно підвищують технологічні характеристики білковомісних систем. І для ефективного комбінування гідроколоїдів із заданими технологічними характеристиками одним  з методів виявлення їх термостабільних композицій є пошук варіантів з максимальною буферною ємністю  фаршів при рН 6,1…7,4.

9. Обґрунтовано умови стабілізації забарвлення комбінованих м'ясних та м'ясомістких продуктів по периферійним та центральним зонам продуктів з урахуванням стійкості натуральних і синтетичних барвників до нагрівання в умовах варіювання умов нагрівання.

10. Обґрунтовано умови варіаційного комбінування технологій і наповнювачів з різним вмістом білка для отримання споживчих характеристик і показників якості м'ясних та м'ясомістких продуктів відповідно до вимог нормативних документів та розроблено нові види і ресурсозберігаючі техно-логії м'ясних та м'ясомістких продуктів з заданими споживчими харак-теристиками, обсяг виробництва яких склав 21130 тон  м'ясопродуктів та 5460 тис. фізичних банок консервів, що дало значний соціально-економічний ефект.
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