
 

МІНІСТЕРСТВО НАУКИ І ОСВІТИ УКРАЇНИ 

 

СУМСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ АГРАРНИЙ УНІВЕРСИТЕТ 

 

Факультет харчових технологій 

Кафедра технологій та безпечності харчових продуктів 

 

До захисту допускається 

 

Завідувач кафедри технологій та 

безпечності харчових продуктів 

Марина САМІЛИК 

_________________________ 

 

 

КВАЛІФІКАЦІЙНА  РОБОТА 

за другим рівнем вищої освіти 

на тему: «УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА СНЕКІВ З 

М’ЯСА ПТИЦІ» 

 

 

 

Виконав:             _____________Дмитро ТЕСЛЕНКО 
    (підпис)          (прізвище, ініціали)  

Група:  _ХТ 2023м ВН______________  
(номер)  

(Науковий) керівник:  ________Наталія БОЛГОВА 
                    (підпис)                       (прізвище, ініціали) 
 

 

 

  

 

 

Суми 2024



2 
 

Анотація 

 

Дмитро ТЕСЛЕНКО тема «УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИРОБНИЦТВА СНЕКІВ З М’ЯСА ПТИЦІ».  

Робота викладена на 60 сторінках, містить 7 рисунків. При її підготовці 

опрацьовано 82 літературних джерела. 

Враховуючи зростаючий інтерес до «швидкої» їжі, запропоновано 

удосконалену технологію виробництва м’ясних снеків на основі м’яса курки.  

Класичну технології виготовлення снеків було удосконалено за рахунок 

використання рідкого диму під час їх маринування. Це дозволило отримати 

продукт з новими смако-ароматичними властивостями. Крім того, для сушіння 

снеків запропоновано використовувати інфрачервону сушарку, за рахунок чого 

тривалість сушіння скоротилася вдвічі. 

Варто зазначити, що харчова цінність продукту практично не змінилася і 

становить 153 кКал в 100 г. За органолеептичними властивостями новий продукт 

був значно вище оцінений, ніж аналог промислового виробницва, мав більш 

ніжну текстуру, насичений колір та копчений аромат. 

Фізико-хімічні та мікробіологічні показники снеків знаходилися в межах 

допустимих норм. 

Застосування нової технології дозволить розширити асортимент снекової 

продукції високої якості та безпечності. 

Доведено економічну ефективність запропонованих технологічних рішень. 

Ключові слова: м’ясо курки,  рідкий дим, снеки, інфрачервону сушіння, 

харчова цінність. 
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Abstract 

 

Dmytro TESLENKO topic "IMPROVEMENT OF TECHNOLOGY OF 

MANUFACTURING SNACKS FROM POULTRY MEAT".  

The work is laid out on 60 pages, contains 7 figures. During its preparation, 82 

literary sources were studied. 

Taking into account the growing interest in "fast" food, an improved technology 

for the production of meat snacks based on chicken meat is proposed.  

The classic technology of making snacks has been improved due to the use of 

liquid smoke during their pickling. This made it possible to obtain a product with new 

taste and aromatic properties. In addition, it is suggested to use an infrared dryer for 

drying snacks, due to which the duration of drying was reduced by half. 

It is worth noting that the nutritional value of the product has practically not 

changed and is 153 kcal per 100 g. In terms of organoleptic properties, the new product 

was rated much higher than its industrially produced counterpart, had a more delicate 

texture, rich color and smoked aroma. 

The physico-chemical and microbiological parameters of the snacks were within 

acceptable limits. 

The use of new technology will allow to expand the range of high-quality and 

safe snack products. 

The economic efficiency of the proposed technological solutions has been 

proven. 

Key words: chicken meat, liquid smoke, snacks, infrared drying, nutritional 

value. 
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ВСТУП 

 

Вимірюючи зв’язок між харчуванням і здоров’ям, продукти тваринного 

походження (зокрема, м’ясо) зазвичай оцінюють у глобальному плані: у зв’язку 

з цим непрофесійна громадськість сприймає їх дії досить негативно. Однак різні 

аспекти цього зв’язку заслуговують на детальний аналіз, зокрема відповідні 

відмінності, які характеризують вплив різних видів м’яса на здоров’я.  

М’ясо та продукти, отримані з нього, забезпечують достатню кількість 

необхідних поживних речовин у більш високих концентраціях порівняно з 

іншими харчовими продуктами. Вміст поживних речовин у мускулатурі тварин 

не відрізняється суттєво між видами, тоді як співвідношення між жировою та 

м’язовою масою в їстівній частині істотно відрізняється. Якість тваринного жиру 

та кількість поживних речовин значною мірою залежать від раціону тварини або 

її генетичної структури, незважаючи на те, що нещодавні специфічні методи 

вирощування (органічне, вільний вигул) впливають на деякі аспекти складу 

м’яса (зокрема, м’яса птиці). ). Процеси варіння та нагрівання зазвичай мають 

лише мінімальний вплив на поживний профіль м’яса, що здебільшого відповідає 

концентрації поживних речовин (включаючи жир) і зменшенню вмісту води. 

М’ясо птиці, як і інше м’ясо, молоко та яйця, містить білковий компонент, 

який зазвичай називають «високоякісним». Продукти тваринного походження 

мають значення амінокислотної шкали з корекцією засвоюваності білка 

(PDCAAS), еквівалентне одиниці або трохи нижче ( 13 ). Навпаки, харчові 

продукти рослинного походження, які – незважаючи на те, що містять відповідну 

кількість білка – мають менш сприятливий білковий профіль (в них, як правило, 

не вистачає однієї або кількох незамінних амінокислот і/або важче засвоюються), 

мають значно нижче значення PDCAAS. (наприклад, 0,75 для бобів і 0,5 для 

пшениці). 

З усіх макроелементів білки мають незначний внесок у добову 

калорійність. Слід також зазначити, що білок є єдиним макроелементом, для 

якого, як і для мікроелементів, встановлено точне рекомендоване споживання. 
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Відповідно до добових референтних значень Європейського агентства з 

безпеки харчових продуктів (EFSA), як приклад, середнє рекомендоване добове 

споживання білка (тобто мінімальний рівень споживання, необхідний для 

задоволення рекомендованого споживання для 50% здорових суб’єктів для 

дорослих (обидва чоловіків і жінок)) становить 0,66 г білка/кг маси тіла на день 

на основі даних балансу азоту, і досягає 1,12 г на кг маси тіла для немовлят. 

Стандартне споживання з їжею для населення (популяційне стандартне 

споживання, або PRI, що еквівалентно достатньому розміру порції, необхідному 

для забезпечення охоплення майже всіх (97,5%) здорових суб’єктів), звичайно, 

встановлено на вищих рівнях: було оцінено 0,83 г білка/кг маси тіла на день, що 

стосується як високоякісного білка, так і білка в змішаних дієтах для дорослих 

будь-якого віку. Такі рівні підлягають прогресивному збільшенню протягом 

трьох триместрів вагітності відповідно до збільшення ваги, а також під час 

годування груддю. Подібні значення наводяться як норми дієтичного 

споживання для американського населення. 

Зазвичай вважається, що рекомендоване споживання білка також 

збільшується для чоловіків і жінок старше 65 років, щоб протидіяти саркопенії, 

яка часто виникає у людей похилого віку. На підставі аналізу зібраних даних у 

контексті дослідження Національного дослідження здоров’я та харчування 

(NHANES) III за участю понад 6300 чоловіків і жінок, на цьому етапі життя 

споживання білка має становити приблизно 1,2–1,3 г/кг/кг. день, і це має бути 

особливо білок високої біологічної цінності. 

Згідно з EFSA, наявної інформації про вплив білка на здоров’я достатньо 

для встановлення мінімальних рівнів, які, по суті, відповідають кількості азоту, 

необхідної для підтримки рівного балансу, але не для встановлення максимально 

допустимих рівнів білка. EFSA припускає, що споживання, еквівалентне 

подвійному PRI, можна вважати безпечним. Наприклад, це відповідатиме 92,4 г 

білка для дорослої людини вагою 70 кг, яка веде помірно активний спосіб життя, 

що дорівнює приблизно 15% від загальної калорійності дієти в 2500 ккал. 
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Вміст білка в більшості видів м'яса (включаючи м'ясо птиці) коливається 

від 15 до 35% в залежності від вмісту води і жиру в продукті. Приготування 

також спричиняє збільшення концентрації білка, яка сягає до 60% ваги для 

гомілки індички без шкіри та курячої гомілки без шкіри. 

Низький вміст колагену (структурного білка) - ще одна позитивна 

характеристика м'яса птиці. Колаген знижує засвоюваність м'яса, а високий вміст 

цього білка в м'язовому м'ясі пов'язаний з меншим відсотком перетравленого 

продукту в одиницю часу. 

Продукти тваринного походження містять дуже мало вуглеводів, які, 

навпаки, містяться у великій кількості в продуктах рослинного походження. 

Єдиним природним вуглеводом у м’язах є глікоген, вміст якого швидко 

зменшується після розрізання. У деяких в’ялених м’ясних продуктах у процесі 

виробництва додають сахарозу або глюкозу. 

М'ясо є чудовим джерелом більшості гідрофільних вітамінів, а також 

ідеальним дієтичним джерелом вітаміну B12. Вміст вітамінів групи B 

(наприклад, ніацину, вітаміну B6 і пантотенової кислоти) у м’ясі птиці дуже 

подібний до вмісту в іншому м’ясі та не суттєво зменшується під час варіння. У 

той час як червоне м’ясо містить найбільше вітаміну В12, м’ясо птиці містить 

значну кількість ніацину. Ліпофільні вітаміни, такі як вітаміни Е і К, що 

містяться в м’язах, менші в м’ясі порівняно з рослинною їжею. 

М’ясо також містить кілька мінералів. Незважаючи на велику 

варіабельність концентрації заліза в різних типах м’яса, птиця також забезпечує 

цей мінерал (100 г курячих стегон забезпечують 1,4 мг заліза, порівняно з 1,3 мг 

для такої ж кількості ромштекса з дорослої великої рогатої худоби). 

Натрій міститься в свіжому м’ясі та птиці лише в мінімальній кількості, і 

він не робить істотного внеску в загальне споживання з їжею. З іншого боку, 

оброблені м’ясні продукти можуть містити велику або дуже велику кількість 

натрію, доданого як консервант або підсилювач смаку. 

Куряче м'ясо також є відмінним джерелом селену. Крім того, нежирне 

м’ясо містить фактори, які сприяють біодоступності різноманітних поживних 
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речовин, яка, отже, часто є більшою порівняно з тими самими поживними 

речовинами, присутніми в продуктах рослинного походження. Крім гемового 

заліза, цинк, мідь і вітаміни групи В також мають високу біодоступність при 

споживанні з м’ясом. У той же час, м’ясо також сприяє біодоступності поживних 

речовин, які містяться в інших продуктах харчування при одночасному 

споживанні. Наприклад, поглинання негемового заліза, що міститься в інших 

продуктах харчування, збільшується, якщо вони споживаються з м’ясом. 

Актуальність роботи. Актуальність м’яса птиці для людини була оцінена 

ФАО, яка в останньому документі стверджує, що «людство отримує велику 

користь від м’яса птиці та яєць, які забезпечують їжу, що містить високоякісний 

білок і низький рівень жиру з бажаний профіль жирних кислот». Зокрема, ці 

продукти харчування, які є широко доступними та відносно недорогими, можуть 

бути особливо корисними в країнах, що розвиваються, де вони можуть 

допомогти задовольнити дефіцит основних поживних речовин для бідних людей. 

Захворюваність кількома поширеними метаболічними захворюваннями, 

пов’язаними з дефіцитом важливих дієтичних мінералів, вітамінів і амінокислот, 

можна зменшити за рахунок продуктів м’яса птиці, які багаті всіма основними 

поживними речовинами, крім вітаміну С.  

Крім того, споживання м’яса птиці також сприяє загальній якості раціону 

в певному віці та в певних умовах. Наприклад, у період до зачаття, під час 

вагітності та до закінчення грудного вигодовування якість харчування матері є 

одним із факторів, що впливають на здоров’я як матері, так і дитини. 

Таким чином, розширення асортименту продуктів із м’яса курятини 

залишається актуальною задачею для галузі. 

Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. Дане 

дослідження виконувалося в межах тематики кафедри технологій та безпечності 

харчових продуктів «Розробка технологій виробництва харчових продуктів з 

доданою вартістю на принципах сталого розвитку». 

Мета і задачі дослідження. Метою даного дослідження є - удосконалення 

технології виробництва снеків з м’яса курки. 
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Завдання дослідження: 

1. Обґрунтувати доцільність переробки м’яса курки. 

2. Розробити новий спосіб виготовлення снеків із м’яса курки. 

3. Проаналізувати якість та безпечність снеків із м’яса курки. 

4. Визначити харчову цінність снеків із м’яса курки. 

5. Довести економічну доцільність виробництва снеків із м’яса курки. 

Об’єкт дослідження: технологія м’ясних снеків.  

Предметом дослідження кваліфікаційної роботи є м’ясо курки, снеки, їх 

органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні показники, харчова цінність.  

Наукова новизна одержаних результатів полягає в тому, що вперше: 

запропоновано використовувати рідкий дим для приготування снеків. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



11 
 

РОЗДІЛ І. ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ ЗА ОБРАНОЮ ТЕМАТИКОЮ 

 

1.1. Обґрунтування доцільності переробки м’яса курки 

 

Курка є одним з найпопулярніших видів м'яса в усьому світі. Вона є 

доступною, універсальною і простою у приготуванні. Куряче харчування також 

чудове, воно забезпечує кілька основних поживних речовин, не завантажуючи 

шкідливими елементами. Часте включення курки в харчовий раціон захищає від 

тривалих розладів, таких як хвороби серця та раку. Курка - білкова їжа. Вона має 

хорошу концентрацію білка та сприятливе для здоров’я співвідношення білка та 

жиру. 100-грамова порція курки, яка містить 32,1 грама білка, і лише 3,24 грама 

жиру. 

Куряче м’ясо, особливо куряча грудка без шкіри, містить багато білка, але 

мало калорій. Спостережні дослідження показали, що споживання курки як 

частини дієти, багатої овочами, може знизити ризик ожиріння. Це може бути 

пов’язано з високим вмістом білка [1]. 

Білки мають більш високий термічний ефект, ніж вуглеводи або жири. Це 

означає, що ваше тіло спалює більше калорій, перетравлюючи та метаболізуючи 

білок, ніж інші макроелементи [2]. 

Білок також допомагає підтримувати чисту м’язову масу, запобігаючи 

зниженню метаболізму під час періодів втрати ваги [3]. Кілька досліджень 

виявили, що дієти з високим вмістом білка можуть покращити втрату ваги та 

допомогти запобігти її відновленню. Однак необхідні довгострокові 

дослідження, щоб визначити, чи триватимуть ці ефекти понад 12 місяців. 

Курятина є багатим джерелом холіну та досить високим вмістом вітаміну 

В12 . Обидві ці поживні речовини відіграють важливу роль у розвитку та роботі 

мозку. За оцінками, 90–95% вагітних людей не задовольняють своїх щоденних 

потреб у холіні [4]. Хоча дослідження обмежені та суперечливі, низький рівень 

холіну під час вагітності може бути пов’язаний з дефектами нервової трубки. 

(Нервова трубка – це те, що формує ранній мозок і хребет.) Навпаки, більш 



12 
 

високе споживання холіну під час вагітності пов’язане з когнітивними 

перевагами у немовлят. 

Більше споживання холіну може також захистити від зниження 

когнітивних функцій у літніх людей [5].  

Вживання вітаміну B12 також може допомогти здоров’ю мозку. 

Немовлята, народжені людьми з недостатнім рівнем вітаміну B12, піддаються 

більшому ризику поганого росту, психомоторної функції (рух, який вимагає 

розумових процесів) і розвитку мозку, що може бути необоротним [6]. 

Курка є відмінним джерелом білка в раціоні. Середня порція (130 г) курки-

гриль без шкіри забезпечує приблизно 60% рекомендованої добової норми білка 

для чоловіків і 70% для жінок. Також це джерело вітамінів, мінералів і 

мікроелементів. 

Виробництво курей і яєць значно сприяє національному економічному 

розвитку та продовольчій безпеці, оскільки вони є важливими джерелами засобів 

до існування для багатьох сільських і приміських домогосподарств. 

Курка отримала велику частину своєї хорошої поживної репутації через те, 

що вона є продуктом з високим вмістом білка та низьким вмістом жиру. Слід 

пам’ятати, що профіль поживних речовин курки може радикально змінюватися 

залежно від процесу варіння/приготування. 

При приготуванні/споживанні курки слід керуватися наступними 

пунктами: 

- При приготуванні сирої курки в домашніх умовах найкраще підходять 

способи з невеликим додаванням жиру. 

- Вибираючи оброблені курячі продукти, наприклад продукти в клярі або 

паніровці, люди повинні знати, що вони, як правило, містять більше 

калорій, жиру та солі. Маркування харчової цінності надасть 

інформацію, яка дозволить людям зробити більш обґрунтований вибір. 

- Вживаючи курку вдома або в закладі громадського харчування, курка 

повинна становити частину збалансованої дієти, де це можливо, овочі 
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та крохмалисті вуглеводні варіанти, такі як картопля/рис/макарони, слід 

обирати як гарнір або додавати до страв. 

Проблеми безпеки харчових продуктів, включаючи мікробіологічну 

безпеку, пов’язані з місцевими переробниками м’яса птиці та роздрібним 

продажем курячого м’яса як у офіційних, так і в неофіційних торгових точках в 

Аккрі, Гана. Зокрема, деяким місцевим підприємствам з переробки м’яса птиці 

бракувало знань про джерела забруднення, пов’язаних з їх переробними 

операціями, вони рідко мили руки, поверхні, що контактували з їжею, і курячі 

тушки після потрошіння, а також ігнорували охолодження тушок птиці після 

обробки [7]. Тим часом дослідження, проведене в Аккрі в 2019 році, показало, 

що м’ясо птиці з неформальних торгових точок мало високу поширеність 

Salmonella ( 77%) і відносно низьку поширеність Campylobacter (13%); більшість 

з яких були множинно-резистентними [8].  

Це було пов’язано з відсутністю стандартних операційних процедур, 

гігієнічних приміщень та охолодженої обробки та 

зберігання. Salmonella та Campylobacter є двома найважливішими 

бактеріальними патогенами в усьому світі, які спричиняють високу частоту 

хвороб харчового походження, а також пов’язані з м’ясом птиці. Завдяки 

властивостям свіжого курячого м’яса, таким як висока активність води, 

нейтральний рН і багате білками, жирами та мікроелементами, мікроби можуть 

розмножуватися до інфекційних доз, якщо їх не охолодити належним чином під 

час роздрібної торгівлі, покупки продуктів, транспортування додому та 

зберігання до приготування їжі. Крім того, важливими факторами ризику, 

пов’язаними з сальмонелою та термофільним кампілобактером у свійській 

птиці, є випадки перехресного зараження під час обробки та приготування курки 

в домашніх умовах, недоварювання м’яса птиці та повторне зараження 

приготовленої птиці [9]. 

Забезпечення харчової безпеки курячого м’яса вимагає узгоджених зусиль 

по всьому ланцюжку створення вартості, щоб забезпечити адекватне обмеження 

мікробного забруднення та розповсюдження шляхом впровадження відповідних 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468227622001703#bib0025
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468227622001703#bib0028
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468227622001703#bib0014
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стратегій контролю харчових продуктів. Коли їжа небезпечна, харчові переваги 

втрачаються. Крім того, небезпечна їжа, що призводить до діарейних 

захворювань, має додаткові наслідки, включаючи втрату поживних речовин, 

порушення всмоктування, втрату апетиту та зниження імунітету до інших 

захворювань [10] . 

Темою Всесвітнього дня безпеки харчових продуктів у 2019 та 2020 роках 

було «Безпека харчових продуктів — справа кожного» [11] . Сюди входять 

споживачі, які перебувають у кінці ланцюжка вартості харчових продуктів. 

Харчові системи керуються рішеннями споживачів і купівельною 

спроможністю; таким чином, споживачі відіграють вирішальну роль у будь-якій 

ефективній системі безпеки харчових продуктів [12]. 

Сприйняття споживачами безпеки харчових продуктів і фактори безпеки 

харчових продуктів, які враховуються при виборі харчових продуктів, можуть 

або зменшити, або підвищити ризик хвороб харчового походження. Кілька 

досліджень повідомляють про особисті фактори споживачів, які впливають на 

споживання птиці в Гані. Asante-Addo та Weible [13] оцінили споживчі фактори, 

що впливають на попит та споживання місцевої та імпортної курятини в Гані, а 

також канали інформації для споживачів, які впливають на мотиви покупки та 

споживання м’яса в Гані.  

Інші оцінювали фактори, які впливають на патронаж місцевої курятини на 

відміну від імпортної курки [14]. Однак інформація про поведінку споживачів 

щодо безпечності харчових продуктів і про те, як вони можуть вплинути на 

ризики безпечності харчових продуктів через споживання птиці в Гані, 

обмежена. Поглиблене розуміння соціальних, наукових і технологічних 

факторів, які впливають на безпеку курячого м’яса, є важливим для розробки 

відповідних втручань, спрямованих на підтримку зусиль щодо безпеки харчових 

продуктів і зниження ризику для здоров’я населення від споживання курятини. 

У цій статті було оцінено моделі споживання м’яса птиці, споживчу практику 

безпеки харчових продуктів від покупки до споживання, а також показники 

якості та безпеки, які сприяють патронажу курячого м’яса. Метою було зібрати 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468227622001703#bib0019
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468227622001703#bib0032
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468227622001703#bib0015
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468227622001703#bib0004
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468227622001703#bib0024
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та проаналізувати інформацію про патронаж споживачів, обробку, зберігання та 

споживання м’яса птиці для проведення досліджень з оцінки ризиків безпеки 

харчових продуктів і висвітлення прогалин у безпеці харчових продуктів після 

роздрібної торгівлі для підтримки цілеспрямованого підходу до політичних 

заходів. 

Жирність вареної курки змінюється в залежності від того, чи вона 

готується зі шкірою або знятою, частина птиці та раціон і порода птахів. Грудка 

містить менше 3 г жиру на 100 г. 

Середнє значення темного м’яса (без шкірки) становить від 5 до 7 г/100 г. 

про половина жиру з курячого м’яса складається з бажаних мононенасичених 

жирів і лише одна третина з менш здорових насичених жирів. Там набагато 

більший вміст насичених жирів більшість шматків червоного м’яса, які також 

значно відрізняються за вмістом жиру [15]. 

Тому куряче м’ясо вважається здоровим м’ясом. Куряче м’ясо не містить 

трансжирів, які сприяють ішемічної хвороби серця, і його можна знайти у 

великих кількостях в яловичині і баранина. У Канаді повідомлялося про значення 

від 2 до 5 відсотків для яловичини і до 8 відсотків для баранини. Світовий рак 

Research Fund та інші (Bingham, 2006) припустили це споживання великих 

кількостей (більше 500 г/тиждень). червоне м’ясо, особливо оброблене м’ясо, але 

не куряче м’ясо, може бути нездоровим. 

М'ясо птиці є важливим постачальником незамінних поліненасичених 

жирних кислот (ПНЖК), особливо омега (n)-3 жирних кислот. Кури, що 

збирають сміття, є особливо хорошим джерелом їх різноманітне харчування. 

Кількість цих важливих жирних кислот може 

легше збільшувати в курячому м’ясі, ніж в іншій худобі м'ясо; так само можуть 

бути деякі мікроелементи та вітаміни. Рекомендована дієтична норма 

споживання (RDI) ніацину може бути задоволена 100 г курячого м'яса на добу 

для дорослих і 50 г для немовлят. 

Згодовуючи курчатам-бройлерам лише невелику кількість добавки, багатої 

на альфа-лінолеву кислоту (n-3 ПНЖК), таку як льон насіння, n-3 ПНЖК у м’ясі 
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стегон можна збільшити з 86 мг до 283 мг/100 г, а в подрібненій туші від 93 до 

400 мг/100 г. Значною мірою вміст жиру в різних порціях визначає вміст і 

збагачення ПНЖК, тому темне куряче м'ясо завжди містить більше ПНЖК, ніж 

біле грудне м'ясо. 

На відміну від більшості інших сортів м’яса, куряче м’ясо також можна 

легко збагатити кількома іншими важливими поживними речовинами. Недавнє 

дослідження показали, що при додаванні 0,24 мг селену (як органічного селену) 

на кілограм корму, вміст селену в грудного м’яса було збільшено з 8,6 мкг до 41 

мкг/100 г, що більше 65 відсотків від РСНП. Стільки ж селену у вигляді 

неорганічного селеніту натрію також підвищується селен у грудці, але лише до 

16 мкг/100г. Дефіцит селену є стає все більш поширеним серед людей, тому що 

ґрунти виснажуються, а їжа, вирощена на них, нижча в селені. RDI селену 

становить 55 мкг на день. Селен - це a потужний антиоксидант і відіграє роль у 

профілактиці деяких форми раку. Дефіцит селену може спричинити хворобу 

Кешана, хворобу серця у молоді, яка є поширеною у деяких частинах Китаю та 

зниження когнітивних функцій у дорослих. Збагачене м'ясо птиці може 

допомогти полегшити цей стан [16]. 

Енергетична цінність м'яса птиці різна між курячою грудкою та курячими 

стегенцями зі шкірою: наявність шкіри (через її жирність) збільшує калорійність 

приблизно на 25–30%. Слід зазначити, що варіння також впливає на енергетичну 

цінність, яка збільшується на 30–50% для м’яса зі шкірою (в основному через 

втрату води під час процесу приготування) [17]. 

Епідеміологічні дослідження, проведені в різних частинах світу, серед 

дуже різноманітних популяцій, з різними харчовими перевагами та харчовими 

звичками, надають достовірну інформацію про зв’язок між дієтою та здоров’ям. 

Кілька проспективних досліджень підтверджують зв’язок між споживанням 

м’яса птиці в рамках збалансованої дієти та зниженням ризику розвитку серцево-

судинних (СС) захворювань і їх факторів ризику, таких як надмірна вага, 

резистентність до інсуліну та пухлини. 
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Переваги споживання білків, у тому числі білків тваринного походження, 

для контролю ваги підтверджуються обсерваційними дослідженнями та були 

об’єктом інтервенційних досліджень, які дали неоднозначні результати. [18]. 

Аналіз 15 рандомізованих контрольованих досліджень із періодом 

спостереження від 1 тижня до 1 року [19], у якому порівнювали вплив дієт з 

низьким і високим вмістом білка на масу тіла, показав статистично значущу 

різницю у втраті ваги між двома груп у більшості випадків на користь більшого 

споживання білка. Лише дуже небагато невеликих досліджень дають 

суперечливі результати, ймовірно, через різну відповідність зареєстрованих 

суб’єктів [20]. Існують докази того, що в короткостроковій перспективі (тобто до 

6 місяців) втрата ваги збільшилася при гіпокалорійних дієтах з високим вмістом 

білка порівняно з гіпокалорійними дієтами з низьким вмістом білка [21].  

Можливі механізми, відповідальні за цей ефект, включають підвищене 

насичення з наступним зниженням споживання калорій під час наступних 

прийомів їжі та зменшення споживання вуглеводів у дієтичних схемах, що 

містять більшу частку білка [22]. Було також висунуто гіпотезу, що ці механізми 

певним чином можуть бути синергічними. На додаток до ефекту насичення, що 

призводить до подальшого зниження споживання енергії, білки також 

відповідають за більш високий термогенез (шляхом збільшення синтезу білка та 

витрати аденозинтрифосфату, пов’язаного з утворенням пептидного зв’язку, а 

також виробництвом сечовини та глюконеогенезом) [23]. 

Споживання однієї порції білка замість такої ж кількості вуглеводів знижує 

загальне глікемічний навантаження їжі [24]. 

З іншого боку, дуже велике споживання м’яса було пов’язане зі 

збільшенням маси тіла. У раніше згаданому дослідженні EPIC, наприклад, 

збільшення щоденного споживання м’яса на 250 г (включаючи всі типи м’яса) 

було пов’язане із збільшенням ваги на додаткові 2 кг протягом 5 років як у 

чоловіків, так і у жінок із нормальною вагою та надлишковою вагою. Варто 

зазначити, що 250 г/день (1,750 кг м’яса на тиждень) є особливо великою 

порцією, що відповідає приблизно 450 додатковим ккал на день; це в даний час 
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вважається несумісним з будь-якою стратегією контролю ваги і дуже рідко 

зустрічається в європейських країнах [25]. 

Крім того, що стосується серцево-судинного здоров’я, ефект споживання 

білка, здається, залежить від харчових джерел [26]. 

Дуже велике обсерваційне дослідження, проведене в Сполучених Штатах 

серед жінок, показало зворотний зв’язок між споживанням м’яса птиці та риби 

та ризиком розвитку ішемічної хвороби серця, а також відсутність чіткого 

зв’язку між споживанням червоного м’яса та споживанням червоного м’яса. той 

самий ризик [27].  

Аналіз даних, зібраних через 26 років після початку дослідження, також 

показує позитивну кореляцію між рівнями споживання різних джерел білка 

(птиці, риби та горіхів) та станом здоров’я та виживанням [28].  

Зокрема, заміна однієї щоденної порції червоного м’яса щоденною 

порцією м’яса птиці знизила ризик серцево-судинних захворювань на 19% (на 

13%, якщо червоне м’ясо було замінено молочними продуктами зі зниженим 

вмістом жиру, і на 24%, якщо замість риби). Автори припускають, що ці переваги 

є наслідком зменшення гемового заліза та натрію та збільшення поліненасичених 

жирів. Таким чином, заміна червоного м’яса іншими джерелами білка, такими як 

м’ясо птиці, може стати ефективною стратегією зниження ризику коронарних 

захворювань. 

Можливі механізми, що лежать в основі зв’язку між рівнем споживання 

різного м’яса та ризиком ішемічної хвороби серця, можна екстраполювати на 

основі вивчення відмінностей складу між червоним і обробленим м’ясом і білим 

м’ясом. Зокрема, насичені жири, холестерин і гемове залізо, яких більше в 

червоному м’ясі порівняно з білим, описано як ключові фактори, що беруть 

участь у атеросклеротичних процесах, факторах ризику серцево-судинних 

захворювань і хронічних захворюваннях, таких як гіпертонія, 

гіперхолестеринемія, ендотеліальна дисфункція, резистентність до інсуліну та 

діабет 2 типу. 
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Численні докази демонструють, як зміни способу життя можуть знизити 

ризик розвитку діабету 2 типу шляхом зміни кількох факторів ризику, 

включаючи надмірне споживання жиру, особливо насиченого. Дослідження, 

проведені в першій половині 20-го століття, підкреслили, що смертність, 

пов’язана з діабетом, зростає паралельно з посиленням вестернізації суспільства, 

яке також характеризується високим споживанням м’яса  [29, 30]. Останні 

дослідження підтвердили існування зв’язку між гіперінсулінемією та 

інсулінорезистентністю та споживанням насичених жирів тваринного 

походження [31]. 

Література на цю тему систематично переглядалася та була об’єктом мета-

аналізу на основі 12 досліджень [32], які характеризуються великою 

неоднорідністю результатів, що головним чином пояснюється мінливістю 

методології, застосованої в різних випадках. Цей мета-аналіз підтвердив зв’язок 

між ризиком діабету 2 типу та споживанням жирного та обробленого м’яса на 

тлі відсутності будь-якого зв’язку між загальним запасом м’яса та самим 

ризиком. Інші дослідження привели до такого ж висновку: дослідження Health 

Professionals Follow-up Study [33], яке спостерігало за 42 504 дорослими протягом 

12 років і виявило підвищений ризик діабету при 5 щотижневих порціях 

обробленого м’яса (підвищення ризику не було при споживанні птиці). ); 

дослідження EPIC-InterACT [34] на більш ніж 340 000 дорослих із восьми 

європейських країн; і найбільш послідовний мета-аналіз, проведений 

Гарвардською групою [35] на 20 дослідженнях загалом 1 218 380 осіб (у цьому 

випадку зв’язок між ризиком і обробленим м’ясом зберігався) і нещодавно 

оновлений [36]. 

Нещодавня переробка даних дослідження Interact [37] показала, що 

захворюваність на цукровий діабет 2 типу була вищою у суб’єктів із високим 

рівнем споживання загального та тваринного білка, особливо у жінок і особливо 

у тих, хто має індекс маси тіла. (ІМТ) понад 30. Незважаючи на цей висновок, 

конкретні дані щодо споживання м’яса птиці підтвердили відсутність 
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статистично значущого зв’язку між збільшенням щотижневого споживання 

(порції 100 г) курки та індички та розвитком захворювання. 

Переваги, пов’язані зі споживанням м’яса птиці, описані в доступній 

літературі про вплив споживання різних типів їжі на прогресування діабету (10 

проспективних досліджень, загалом 190 000 суб’єктів). Режим харчування, що 

включає високе споживання м’яса птиці разом із цільнозерновими злаками, 

рибою, фруктами та овочами, а також зменшення споживання червоного м’яса, 

оброблених харчових продуктів, крохмалю та простих цукрів, здається, 

ефективний у лікуванні захворювання [38].  

Результати дослідження EPIC також підтверджують, що дотримання більш 

здорового способу життя та споживання м’яса птиці, а також фруктів, бобових, 

горіхів, злаків і рослинних олій корелює зі зниженням ризику смертності в 

популяції пацієнтів з діабетом 2 типу. таким чином підтверджуючи, що ці 

пацієнти можуть отримати значну користь від загальної зміни способу життя, яка 

включає споживання білого м’яса [39].  Звичайно, наявних спостережень 

недостатньо, щоб підтвердити будь-який незалежний зв’язок між споживанням 

лише м’яса птиці та здоров’ям. Однак вони однозначно підтримують включення 

м’яса птиці в здорову дієту [40]. 

Серед факторів харчування, які потенційно підвищують ризик діабету, 

було припущено, що гемове залізо може відігравати певну роль, оскільки воно 

підвищує окислювальний стрес і резистентність до інсуліну. Однак ця гіпотеза 

не пояснює негативних наслідків обробленого м’яса, в якому вміст гемового 

заліза зазвичай знижений. 

Іншим фактором, який слід враховувати, є різниця між обробленим або 

в’яленим м’ясом і свіжим м’ясом, яке має різні концентрації консервантів і 

натрію. Підраховано, що в середньому оброблене м’ясо містить приблизно на 

400% більше натрію та на 50% більше нітратів, ніж свіже м’ясо. Що стосується 

оброблених продуктів, температура, яка використовується для приготування, 

також може вплинути на здоров’я: високі температури, які зазвичай 

використовуються в промисловому виробництві м’яса, можуть викликати 
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утворення гетероциклічних амінів і поліциклічних ароматичних вуглеводнів, які 

можуть збільшити ризик захворювання коронарних артерій. , цукровий діабет і 

рак (див. нижче) [41].  

Зокрема, перехресні та проспективні дослідження підкреслили потенційні 

ризики, пов’язані з кінцевими продуктами глікації та ліпоксидації, присутніми в 

оброблених харчових продуктах, на додаток до механізмів, за допомогою яких 

на функцію клітин підшлункової залози може впливати білковий склад в’яленого 

м’яса [42]. 

Епідеміологічні дослідження, проведені в популяціях із високим або дуже 

високим рівнем споживання продуктів тваринного походження, показують, що 

надмірне споживання м’яса є потенційним фактором ризику для певних 

локалізацій раку [43]. Насичені жири, гемове залізо, натрій і N-нітрозосполуки, 

що містяться в м’ясі, а також гетероциклічні ароматичні аміни, що утворюються 

під час приготування при високих температурах, були вказані як можливі 

фактори, відповідальні за позитивний зв’язок між м’ясом і раком [44].  

Відмінності у складі м’яса птиці порівняно з червоним м’ясом, зокрема 

менша кількість потенційно небезпечних компонентів разом із вмістом інших, 

які, навпаки, сприятливі з поживної точки зору (наприклад, поліненасичені 

жири), можуть принаймні частково пояснити різний вплив зареєстровано для 

ризику певних типів раку в двох категоріях харчових продуктів. Загалом 

збільшення споживання червоного м’яса пов’язане з вищим ризиком раку, тоді 

як біле м’ясо вважається помірно захисним або нейтральним [45].  

Слід зазначити, що червоне м’ясо характеризується більшою часткою 

загального жиру (до 20% проти приблизно 4% у нежирному м’ясі птиці), 

особливо насичених жирів, і зниженим вмістом поліненасичених жирів [46]. 

Згідно з періодичним звітом Всесвітнього фонду дослідження раку, люди, 

які зазвичай споживають продукти тваринного походження, повинні віддавати 

перевагу птиці та всім видам риби, а не червоному м’ясу. Споживання 

останнього в загальній популяції не повинно перевищувати 300 г вареного 

червоного м’яса на тиждень, а на індивідуальному рівні має бути обмежено 
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максимум 500 г на тиждень (еквівалент приблизно 750 г сирого м’яса), 

обмежуючись обробленого м’яса якомога більше [47]. 

З усіх видів раку, пов’язані з травною системою, частіше пов’язані зі 

споживанням продуктів тваринного походження. Це спостереження стало 

результатом досліджень, проведених серед популяцій із набагато вищим рівнем 

споживання, ніж рекомендований дієтичними рекомендаціями (близько до 

надлишку); Було висунуто гіпотезу, що міоглобін, що надходить з червоного 

м’яса, викликає передракові ураження через каталітичний ефект гемового заліза 

на виробництво канцерогенних N-нітрозосполук і розвиток цитотоксичних і 

генотоксичних альдегідів через перекисне окислення ліпідів [48]. Ця гіпотеза, 

яка виключає участь білого м’яса в ризику раку, підтверджена кількома мета-

аналізами. 

Наприклад, аналіз результатів 13 досліджень із загалом понад 500 000 

суб’єктів і 4100 випадків раку ротоглотки [49] показує, що ризик цих ракових 

захворювань підвищується для регулярних споживачів обробленого м’яса (в 

середньому 3–6 порцій на тиждень) , але не для споживачів інших видів м'яса. 

Цей результат підтверджує дані, отримані в контрольованому дослідженні, 

проведеному Інститутом Маріо Негрі в Мілані наприкінці 1990-х років у трьох 

провінціях Північної Італії (Мілан, Падуя та Порденоне), показуючи, що курка 

та індичка були серед цих продуктів (поряд з макаронами, сирими овочами, 

цитрусовими та фруктами в цілому), споживання яких корелює зі зниженим 

ризиком розвитку раку стравоходу [50].  

Ефект був більш вираженим (з непарним співвідношенням, рівним 0,4 і, 

отже, відносним зниженням ризику приблизно на 60%) для найвищих рівнів 

споживання. Зв’язок між зниженням ризику раку стравоходу та споживанням 

білого м’яса, хоча й не є статистично значущим, був підтверджений як для 

аденокарциноми стравоходу, так і для плоскоклітинного раку стравоходу в мета-

аналізі чотирьох когортних досліджень і 31 дослідження типу «випадок-

контроль», проведених між 1990 і 1990 роками. 2011. Останній систематичний 
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огляд літератури підтверджує зворотний зв’язок між кількістю порцій м’яса 

птиці на тиждень і ризиком раку стравоходу.  

Це додає важливу інформацію: враховуючи лише найякісніші європейські 

дослідження, було показано, що високий рівень споживання м’яса птиці 

пов’язаний із загальним зниженням ризику приблизно на 53%. Захисний ефект 

курки та індички на пухлини стравоходу, подібний до інших видів раку травної 

системи, також був пов’язаний із статусом харчування та якістю способу життя, 

які, як правило, вищі у суб’єктів, які віддають перевагу цим продуктам [51]. 

Негативний вплив надлишку солі в консервованих продуктах і 

обробленому м’ясі на ризик раку шлунка було широко описано [52].  На відміну 

від цього, деякі автори зауважили, що ризик таких ракових захворювань 

обернено пов’язаний із високим рівнем споживання овочів, фруктів, рослинної 

олії та м’яса птиці, що, таким чином, справлятиме захисний ефект на рівні 

слизової оболонки шлунка [53]. 

На виживаність пацієнтів, які вже страждають на колоректальний рак, 

також негативно впливає споживання червоного та обробленого м’яса [54],  

причому яскравим прикладом є прогноз для неметастазованої колоректальної 

карциноми [55].  Як продемонстрував мета-аналіз [56],  з іншого боку, у 

когортних та епідеміологічних дослідженнях не спостерігалося жодного зв’язку 

між м’ясом курки та індички (оцінено як окремо, так і в загальному контексті 

білого м’яса) та ризиком розвитку колоректальний рак. 

Необхідне споживання вітамінів (A, D, C, B6, B12 і фолієвої кислоти), 

мінералів (кальцію, заліза і фосфору) і незамінних жирних кислот збільшується 

під час вагітності [57]. М’ясо птиці, яке є хорошим джерелом деяких із цих 

поживних речовин, а також незамінних лінолевої та альфа-ліноленової жирних 

кислот, може бути хорошим джерелом поживних речовин. 

У той же час споживання м’яса птиці також може допомогти зменшити 

споживання солі, а отже, і натрію, яке має бути якомога помірнішим як для 

матері, так і для дитини. 
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Курка та індичка також є цінними компонентами збалансованої дієти під 

час росту, коли їхнє м’ясо може відповідати особливим вимогам зростання 

завдяки високому вмісту білка (характеризується наявністю незамінних 

амінокислот лізину, гістидину та аргініну) та помірного жиру ( особливо після 

видалення шкіри), які є переважно ненасиченими на відміну від насичених і 

мають високу біодоступність; вітаміни (наприклад, вітаміни групи В); і мінерали 

(наприклад, залізо) [58]. 

Зокрема, серед рекомендованих для відлучення м’яса курка та індичка 

(разом з рибою та бараниною) найлегше пюруються. Крім того, дитяче 

харчування, що містить це м’ясо, легко засвоюється і характеризується низькою 

алергенністю [59]. 

Рівень мінералів, зокрема заліза, у м’ясі птиці робить його придатним 

навіть для найпізніших стадій росту, таких як підлітковий вік, протягом якого 

більша автономія може збільшити ризик незбалансованого споживання 

поживних речовин [60]. 

Геріатричний вік – це ще один період життя, в якому благополуччя більш 

суворо пов’язане з дієтою та способом життя, як продемонстрували 

епідеміологічні спостереження в кількох країнах [61].  Збільшення доступності 

якісних харчових продуктів дозволило усунути більшість дефіцитів харчування 

у літніх людей і сприяло збільшенню тривалості здорового життя. Тим не менш, 

баланс харчування не можна сприймати як належне на цьому етапі життя, навіть 

у розвинених західних країнах. 

Збільшення потреби в споживанні певних поживних речовин, таких як 

кальцій (корисний для контролю втрати кісткової маси, особливо у жінок) і білка, 

відбувається паралельно зі зменшенням загальної потреби в калоріях (в 

основному через зниження фізичної активності, пов’язане з віком ). Багато 

досліджень виявили, що адекватне споживання білка в літньому віці допомагає 

боротися з фізіологічною віковою саркопенією, поступовим зменшенням 

м’язової маси з серйозними наслідками з точки зору руху та індивідуальної 

автономії. Зокрема, м’ясо птиці, яке є високоякісним джерелом білка, що 
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характеризується високою засвоюваністю та розжовуваністю, особливо при 

легкій кулінарній обробці, особливо важливо для людей похилого віку, яким 

часто доводиться мати справу з розладами травлення або труднощами з 

жуванням. 

Нарешті, слід зазначити, що м’ясо птиці значно дешевше порівняно з 

іншим м’ясом: це не незначний аспект у контексті харчування людей похилого 

віку, оскільки ця група населення загалом має нижчі доходи та ризикує 

дотримуватись незбалансованої дієти через до фінансових обмежень. 

Враховуючи зростаючий інтерес до «швидкої їжі», пропонується 

розробити новий вид снекової продукції. 

 

1.2. Порівняльна характеристика методів сушіння 

 

Сушка відома як найкращий спосіб збереження сировини тваринного та 

рослинного походження, що дозволяє зменшити не тільки об’єм сировини, але й 

її вагу. Це призводить до здешевлення транспортування та збільшення терміну 

придатності продукту, обмежуючи харчові відходи. Сушіння передбачає 

застосування енергії для випаровування та мобілізації вмісту вологи в пористих 

продуктах. Під час цього процесу тепло- і масообмін відбувається одночасно.  

Сушіння — це процес видалення води з твердих і рідких продуктів, що 

зазвичай відбувається під дією тепла, що призводить до отримання висушених 

твердих продуктів. У свіжому харчовому продукті існує два типи вологи, по-

перше, зв’язана волога, що характеризується рідиною, що утримується в 

мікроструктурі твердої частини, і, по-друге, необмежена волога, представлена 

надлишком зв’язаної води. Зв'язана волога представлена рідким розчином, 

утриманим у твердій матриці. Це призводить до співіснування складних процесів 

під час термічного сушіння свіжих харчових продуктів. Спочатку енергія 

передається від гарячого сушильного агента до свіжого продукту. По-друге, 

відбувається випаровування незв’язаної вологи (вільної води), і врешті-решт 

частки води, зв’язані всередині клітинної структури, піддаються дифузії і, таким 



26 
 

чином, міграції, переносяться на поверхню продукту, де вода остаточно 

випаровується [62].  

Видалення вологи зі свіжого продукту пригнічує ріст бактерій і їх 

розмноження, збільшуючи термін придатності продукту. Крім того, процес 

сушіння також впливає на ферментативну активність, сенсорні властивості та 

ріст мікробів [63].  

Як пояснювалося вище, механізм сушіння складається з видалення 

незв’язаної вологи (період постійної швидкості) з подальшим видаленням 

внутрішньої вологи (період падіння швидкості). Незважаючи на те, що 

відбувається поверхневе випаровування, дуже важливо випаровувати також 

зв’язану воду, оскільки лише після періоду падіння швидкості процес призводить 

до безпечного сухого продукту [64]. 

Сушка відома як найкращий спосіб збереження фруктів, овочів і трав, що 

дозволяє зменшити їх об'єм і вагу, зменшити витрати на упаковку, зберігання і 

транспортування. Крім того, властивості смаку та текстури змінюються, 

отримуючи нове покоління продуктів, таких як закуски, які можуть бути більш 

здоровою альтернативою іншим комерційним продуктам, таким як солодощі 

[65]. Крім того, видалення води запобігає розвитку мікроорганізмів і шкідливим 

хімічним реакціям і призводить до більш тривалого зберігання [66]. 

 Це часто досягається, коли активність води менше 0,3. Таким чином, 

залежно від методу видалення води, існують різні типи процесів сушіння, такі як 

термічна сушка, яка поділяється на сушку на повітрі, сушку в низькому повітрі 

та сушку в модифікованій атмосфері;  осмотичного зневоднення, при якому для 

видалення води використовується розчин, і, нарешті, механічного зневоднення, 

яке використовує фізичну силу для сушіння [67]. 

Втрати енергії при звичайній сушінні гарячим повітрям досить значні. 

Тому було розроблено багато методів, спрямованих на відновлення 

відпрацьованого повітря в процесі [68]. Однак ці методи могли відновити лише 

відчутне тепло з вихлопу, втрачаючи решту тепла у формі прихованого тепла 

пари. Щоб уникнути цього явища, була розроблена сушильна машина з тепловим 
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насосом. У цьому типі сушарки використовується холодильник для відновлення 

прихованого тепла шляхом конденсації води. По суті, ця сушарка є 

вдосконаленою конвекційною сушаркою з системою охолодження, яка сприяє 

енергоефективності та покращує якість продукції, обмежуючи негативний вплив 

на навколишнє середовище. При цьому до продукту подається сухе нагріте 

повітря, в результаті чого виділяється вологе повітря. Повітря направляється до 

випарника теплового насоса, де воно конденсується, дозволяючи повторно 

використовувати приховану теплоту випаровування для повторного нагрівання 

повітря для сушіння. Перевагою цього способу сушіння є скорочення часу та 

температури за рахунок зниження відносної вологості порівняно зі звичайною 

сушаркою з гарячим повітрям [69]. 

Альтернативою компресійному тепловому насосу є хімічний тепловий 

насос. Цей спосіб вважається одним з найбільш енергоефективних і складається 

з сонячного колектора, накопичувальної ємності та сушильної камери. 

Хімічний тепловий насос зберігає неправильно використане тепло від вихлопів 

сушарки або сонячну енергію у формі хімічної енергії та вивільняє її при різних 

температурах під час процесу сушіння. Цей метод працює шляхом 

використання оборотної хімічної реакції, необхідної для зміни рівня 

температури теплової енергії, накопиченої хімічними речовинами. Такі хімічні 

речовини, як гідриди металів, дуже важливі для поглинання та відведення 

тепла. Цей метод має переваги зниження енергоспоживання та розрахований на 

безперервну роботу [69]. 

У багатьох звичайних методах сушіння використовується гаряче повітря, 

отримане через електричний нагрівач або димовий газ, щоб забезпечити 

передачу тепла між гарячим повітрям і матеріалом, головним чином через 

конвекцію. Однак існує багато інших методів, які використовують спектр 

довжин електромагнітних хвиль як енергію. Електромагнітні хвилі певної 

довжини доходять до продукту, генеруючи таким чином тепло, що збільшує 

швидкість сушіння. Цей метод працює за допомогою непрямого 

електронагрівання, оскільки електрична енергія спочатку перетворюється на 
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електромагнітне випромінювання, щоб потім перетворитися на тепло в 

харчовому продукті [70]. Нижче описано деякі методи сушіння з використанням 

цього механізму: 

Сушка в мікрохвильовій печі заснована на об'ємному нагріванні, що 

відбувається, коли електромагнітні хвилі проходять через матеріал, викликаючи 

коливання молекул. Це коливання генерує теплову енергію, яка потім 

використовується для видалення води з вологого матеріалу. Мікрохвильове 

випромінювання входить в електромагнітний спектр, і його довжини хвиль 

коливаються від 1 мм до 1 м. Найбільш використовувані частоти під час сушіння 

харчових продуктів - 915 і 2450 МГц. Цей метод сушіння дозволяє отримати 

високоякісні сушені продукти зі зниженими витратами та високою 

енергоефективністю завдяки об’ємному нагріванню, яке поширюється на весь 

зразок, скорочуючи час сушіння порівняно зі звичайними методами. Однак 

вважається, що це може призвести до пошкодження продукту через 

неправильний контроль тепла та масообмін під час процесу [71]. Тому 

дослідники рекомендують поєднувати цю техніку з іншими техніками, 

наприклад, поєднуючи використання мікрохвиль зі зниженим тиском 

(мікрохвильова вакуумна сушка, описана в наступному розділі). 

Інфрачервоне сушіння відбувається шляхом впливу на свіжий продукт 

електромагнітного випромінювання в діапазоні довжин хвиль 0,8-1000 мкм. 

Енергія інфрачервоного випромінювання передається від джерела нагріву до 

поверхні продукту. Однак навколишнє повітря при цьому не нагрівається. Цей 

метод є одним з найбільш доцільних для використання в поєднанні зі звичайними 

методами сушіння через простоту обладнання та енергозбереження. Крім того, 

вважається, що це забезпечує швидку та ефективну теплопередачу, отримуючи 

таким чином кращу органолептичну та харчову цінність продукту з рівномірним 

нагріванням та меншими кінцевими витратами [72]. 

Радіочастотну сушку можна використовувати не лише для бездротового 

зв’язку, але й у харчовій промисловості. Радіочастотне нагрівання складається із 

взаємодії між електромагнітним полем, яке створюється радіочастотним 
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генератором, і молекулярними формами продукту. Таким чином, харчовий 

продукт знаходиться між двома електродами, які піддаються дії електричного 

поля, яке змінюється приблизно 40 000 000 разів на секунду. Електричні поля 

чергуються, а також полярні молекули харчового продукту, створюючи тертя, 

яке нагріває весь продукт. Оскільки вода природно біполярна, вона нагрівається, 

що призводить до випаровування в процесі. Радіочастота широко вивчалася як 

альтернатива традиційному процесу сушіння гарячим повітрям (конвективна 

сушка) у різних садових продуктах, таких як скибочки яблук і закуски. 

Рефракційна сушка включає три типи механізмів теплопередачі: 

конвекцію, провідність і випромінювання. Усі ці режими теплопередачі 

необхідні для отримання енергоефективного методу сушіння. Продукт, поданий 

у вікно заломлення, повинен мати рідку або напіврідку текстуру. Матеріал 

наноситься на поверхню конвеєрної стрічки, як правило, інфрачервоний 

прозорий пластик, який плаває на площі нагрітої циркулюючої води. Цей метод 

працює на основі принципу заломлення поверхні води, яка створює вікно, коли 

інфрачервона енергія проходить через неї. Інфрачервоне вікно утворюється на 

контакті між вологим матеріалом і прозорим пластиком і забезпечує пряму 

передачу інфрачервоної енергії до матеріалу. Дослідження чистого гарбуза 

показали, що час сушіння для цього методу дуже короткий [73]. Зневоднення 

вікна заломлення проводиться за атмосферного тиску та нижчих температур (~30 

°C), що є хорошим варіантом для продуктів, чутливих до нагрівання. Цей метод 

став новою недорогою можливістю зневоднення рослинного матеріалу, такого 

як манго, авокадо та трави [74]. 

Цей метод зазвичай застосовується на проміжній фазі процесу сушіння і 

викликаний випаровуванням води, пов’язаної з продуктом, і його розширенням 

через різке зниження тиску або підвищення температури. У цей момент 

вивільнена пара використовується як для розвитку внутрішньої структури, так і 

для розширення та/або руйнування існуючої шляхом створення пористої 

структури, заощаджуючи час і енергію. Існують різні способи роздування, такі 

як високотемпературне та короткочасне роздування повітрям і перегріте паром. 
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Система сушіння з вибуховим надувом складається з камери надуву, вакуумної 

камери, вакуумного насоса, парогенератора декомпресійного клапана та 

повітряного компресора. Цей метод зазвичай використовується як дешевша 

альтернатива продуктам  [75]. 

Переваги сушіння з перегрітою парою при низькому тиску випливають із 

зниження робочої температури через знижений тиск і повну відсутність кисню, 

оскільки агентом сушіння є пара, а не гаряче повітря, яке зазвичай 

використовується для тепло- та масообміну в традиційні методи сушіння. Процес 

дегідратації за допомогою перегрітої пари відбувається в ізольованій сушильній 

камері під зниженим тиском, який підтримується вакуумним насосом. Для 

зменшення надлишкової конденсації пари в резервуарі, куди надходить 

сушильний агент з котла, встановлений конденсатовідвідник. При використанні 

нагрівача, оснащеного системою контролю температури, початкова конденсація 

пари під час періоду запуску значно зменшується. Електричний вентилятор зі 

змінною швидкістю використовується для розсіювання пари по всій сушильній 

камері. 

 

Висновки до розділу 1 

 

М'ясо птиці характеризується хорошим загальним поживним профілем. 

Висока біологічна цінність білка, вітамінів і мінеральних речовин у поєднанні з 

низьким вмістом жиру (більшість якого складається з ненасичених жирних 

кислот) дозволяє оптимально включати це м’ясо в раціон будь-якого віку. 

Перехресні та проспективні епідеміологічні дослідження підтверджують 

цю думку, показуючи, що адекватне споживання курячого м’яса може 

полегшити контроль маси тіла (особливо завдяки високому вмісту білка), з 

нейтральним або позитивним впливом на ризик розвитку основних 

дегенеративних захворювань. типові для нашого суспільства (тобто серцево-

судинні захворювання, діабет і рак). 
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Куряче м'ясо, завдяки своєму сприятливому харчовому профілю, може 

відігравати важливу роль для окремих вікових груп (вагітні жінки, діти та люди 

похилого віку). 

Споживання цього м’яса в контексті збалансованої дієти та поряд з 

достатнім споживанням білкової їжі, в тому числі рослинної, ймовірно, сприяло 

б загальній якості дієти населення. 

Останні дослідження зневоднення сільськогосподарської продукції за 

показали, що найбільш перспективним методом є інфрачервоне сушіння, яке 

забезпечує високу якість при мінімально можливих енерговитратах. 
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РОЗДІЛ ІІ. ОРГАНІЗАЦІЯ, ОБ’ЄКТ, ПРЕДМЕТИ І МЕТОДИ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1. Об’єкт, предмет та  організація, дослідження 

 

Об’єкт дослідження: технологія м’ясних снеків. 

 Снеки готували за удосконаленою технологією.  

Філе курки ТМ «Наша Ряба» (рис.1, а), промите і підсушене за допомогою 

паперового рушника, подрібнювали на слайси товщиною 2 мм.  

Маринували у суміші спецій для курки (ДСТУ ISO 939:2008) ТМ 

«Любисток» (Україна) (рис.1, б), солі йодованої (ДСТУ 3583:2015) та рідкого 

диму (рис.1, в) протягом 2,5 годин. 

Важливо, щоб всі сировинні компоненти відповідали вимогам стандарту і 

були високої якості. 

          

Рис.1. Сировина для виробництва снеків: а – філе курки, б – суміш спецій, в – 

рідкий дим 

 

Класичний рідкий дим - ароматизатор, призначений для "копчення" 

продуктів у домашніх умовах без використання спеціальних коптилень.  

За смаковими, ароматичними, колірними властивостями застосування 

рідкого диму ні чим не поступається натуральному копченню на тріску. Страва 

приготовлена з додаванням диму набуває аромату та смаку копченості. 
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Основним компонентом є вода, в яку додають смакові та ароматичні 

компоненти: 

- кислоти, які відповідають за процес копчення. Вони надають продукту смаку, 

аромату та відповідають за утворення апетитної скоринки. 

- карбонільні сполуки, які відповідають за колір продукту. 

- феноли, які відповідають за смак продукту і мають антимікробну дію 

Якщо використовувати дим у правильній пропорції, то він не нешкідливий, 

а навіть корисний. Нами використано співвідношення: 5 г рідкого диму на 100 

м’яса. 

 Користь диму полягає в тому, що при природному копченні з деревини 

виділяються смоли та дьоготь, яких немає у складі рідкого диму. 

Після відокремлення маринаду, зайву вологу прибирали за допомогою 

паперового рушника та розкладали на решітки інфрачервоної сушарки. 

Маринад можна не утилізувати, а використовувати для приготування соусу 

до м’яса. Використовувати маринад повторно не рекомендується. 

Висушування проводили протягом 4 годин у лабораторній інфрачервоній 

сушарці при температурі 75-80°С.  

Протягом висушування снеки перевертали через кожну годину для 

досягнення рівномірної консистенції та структури, запобігання пересушування. 

Решітки з сировиною змінювали місцями. 

 Готові снеки охолоджували та аналізували за органолептичними, фізико-

хімічними та мікробіологічними показниками. 

Для зберігання стеків використовували паперові дріп-пакети. 

Предметом дослідження кваліфікаційної роботи є м’ясо курки (ДСТУ 

3143:2013), снеки, їх органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні показники, 

харчова цінність. Дослідження повторювали тричі. Оскільки було отримано 

задані сенсорні характеристики снеків, рецептура не змінювалася. 

Дослідження проводилися в Сумському національному аграрному 

університеті за зазделегідь розробленою схемою (рис.2). 
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Рис.2. Схема проведення дослідження 

 

За контроль використовували снеки промислового виробництва ТМ 

«Бащинський» 

 

Рис.3. Контрольний зразок снеків 
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Склад: філе курчати-бройлера 300 г на 100 г продукту, сіль кухонна, 

глюкоза, цукор, часник, паприка червона, перець чилі, підсилювач смаку та 

аромату Е621, екстракти спецій: паприка, перець, червоний чилі, перець чорний, 

ароматизатор, фіксатори кольору: Е250, Е252, стартові культури.  

Глутамат натрію є підсилювачем смаку та аромату, додається до харчової 

продукції для покращення смаку або для того, щоб замаскувати негативні 

властивості продукту. Е621 має властивості консерванту, що зберігає якість 

продуктів при тривалому зберіганні. 

Нітрит натрію (харчова добавка Е250) використовується в харчовій 

промисловості як фіксатор кольору та консерванту в м'ясних та рибних 

продуктах. Хімічна формула нітриту натрію: NaNO2. У чистому вигляді добавка 

Е250 являє собою білий кристалічний гігроскопічний порошок з злегка 

жовтуватим відтінком. Нітрит натрію добре розчинний у воді. На повітрі добавка 

Е250 зазнає повільного окислення з утворенням нітрату натрію (NaNO3). 

Нітрит натрію дуже токсична речовина. Смертельна доза для людини 

становить від 2 до 6 г залежно від будови організму. Неправильне використання 

харчової добавки Е250 при виробництві продуктів харчування з м'яса або риби 

може призвести до серйозних отруєнь, тому нітрит натрію використовують у 

суміші з харчовою сіллю. 

Крім того, низка досліджень стверджує, що хоча нітрит натрію сам по собі 

не є канцерогеном — у певних умовах при термічній обробці або в організмі 

людини він може вступати в реакцію з амінами, які містяться в дуже малих 

кількостях у продуктах харчування та організмі людини. В результаті такої 

реакції в організмі можуть утворюватися N-нітрозаміни - сильні канцерогени - 

речовини, що підвищують ризик ракових захворювань. 

Нітратом калію називають калієву селітру, неорганічну речовину з 

хімічною формулою KNO3, зареєстровану як харчова добавка-консервант. У 

міжнародній класифікації харчових добавок нітрат калію має індекс Е252. 

Нітрат калію, перебуваючи у харчових продуктах, мимоволі 

перетворюється на нітрит калію, який небезпечний для здоров'я. Речовина 
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пригнічує кисень у крові, тому при надмірному або тривалому вживанні 

продуктів, у складі яких знаходиться Е252, можливе виникнення анемії та 

неритмічного пульсу, також вживання Е252 може спровокувати виникнення 

захворювань нирок, викликати блювоту та сильні болі в животі. 

Протипоказаннями до вживання Нітрату калію є вік до 6-ти років, наявність 

астми та алергії на дану речовину. 

 

2.2. Методика проведення досліджень 

 

Органолептична оцінка проводилася шляхом дегустації непрофесійними 

дегустаторами в кількості 10 осіб. Оцінювали: смак, запах, колір, текстуру, 

зовнішній вигляд. 

Вміст білків визначали  методом К’єльдаля. 

Вміст жиру – за ДСТУ ISO 1443:2005 М`ясо та м`ясні продукти. Метод 

визначення загального вмісту жиру (ISO 1443:1973, IDТ). 

Вологість продукту – висушуванням до сталої маси. 

 

Висновки до розділу 2 

 

1. Запропоновано спосіб виготовлення, рецептуру снеків та проведено 

дослідження в лабораторних умовах згідно розробленої схеми 

дослідження. 

2. Підібрано необхідні методики для проведення досліджень 
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РОЗДІЛ ІІІ. РЕЗУЛЬТАТИ ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНИХ 

ДОСЛІДЖЕНЬ, ОБҐРУНТУВАННЯ СКЛАДУ ПРОДУКТУ ТА 

ТЕХНОЛОГІЇ 

 

3.1. Рецептура та технологія виготовлення снеків 

 

Нами розроблена рецептура м’ясних снеків, яка представлена в таблиці 3.1. 

 

Таблиця 3.1 – Рецептура м’ясних снеків 

Компонент Кількість, г 

Філе курки 300 

Рідкий дим 15 

Сіль йодована 1 

Суміш спецій 10 

Вихід готового продукту 100 

 

Згідно з розробленою технологією, яка представлена на рис 4., куряче філе 

після перевірки на відповідність зазначеній якості, миється чистою проточною 

водою (ДСТУ 7525:2014). 

Після промивання необхідно відокремити від м’яса мийну воду. В 

промислових умовах для цього можна використовувати центрифуги для 

видалення вологи. 

Далі м’ясо рівномірно подрібнюється за допомогою слайсера на шматочки 

товщиною 2 мм.  

Подрібнені шматки складаються в пластикові контейнери та змішуються з 

компонентами маринаду. При маринуванні, тривалість якого становить 2-3 

години, м’ясо насичується смако-ароматичними речовинами та виділяє зайву 

вологу. 

Маринад відокремлюється від шматочків (для цього теж можна 

використати центрифугу). 
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Рис.4. Технологічна схема виробництва снеків 

 

Шматочки розкладаються на решітки сушарки та висушуються. Для 

висушування можна використовувати різні способи сушіння, проте кінцева 

вологість продукту не повинна перевищувати 10%. 

При такій вологості в продукті попереджається розвиток мікроорганізмів. 

Тривалість  та температура сушіння може бути різною, залежно від типу сушарки 

При використанні інфрачервоної сушарки пропонується висушування 

проводити при температурі 75-80°С. При цьому тривалість сушіння 

скорочується вдвічі, порівняно із конвективним сушінням. 

Висушена продукція фасується у паперові або поліетиленові пакети масою 

25, 50, 100 г. Маркується згідно законодавства та направляється на зберігання. 

Рекомендований термін споживання снеків 7 місяців. 
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3.2. Аналіз органолептичних показників якості снеків 

 

Дегустація показала, що снеки (рис.5), виготовлені із застосуванням 

рідкого диму мають відмінну якість. 

 

Рис.5. Снеки виготовлені із застосуванням рідкого диму 

 

Результати органолептичної оцінки представлено на рис.6 

 

Рис.6. Результати органолептичної оцінки снеків 
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Згідно результатів дегустації смак снеків, виготовлених за удосконаленою 

технологією, відрізнявся від промислових зразків. Промислові зразки були 

занадто солоними, з насиченим присмаком-смако-ароматичних добавок. 

В дослідному зразку солоність була помірною, смак був характерний, 

м’ясний, з присмаком відповідних спецій. 

Дослідний зразок характеризувався характерним копченим ароматом. 

Текстура була ніжною. М’ясо добре розкусувалося, піддавалося жуванню. 

Колір дослідного зразку був дещо темнішим, ніж промислового, ймовірно, 

за рахунок використання рідкого диму. 

Зовнішній вигляд обох зразків було оцінено відмінно. 

Таким чином, використання рідкого диму є позитивним заходом у 

виготовленні м’ясних снеків. 

 

3.3. Результати аналізу фізико-хімічних показників та розрахунку харчової 

цінності снеків 

 

Результати аналізу фізико-хімічних показників якості дослідного зразку 

порівняно із показниками, зазначеними виробником на упаковці снеків 

промислового виробництва.  

Результати представлено в таблиці 3.2. 

 

Таблиця 3.2 – Фізико-хімічні показники снеків 

Показники Дослідний 

зразок 

Промисловий 

зразок 

Білки, г 30,2 33.5 

Жири, г 0,0 3.5 

Вуглеводи, г  3,6 2,0 

Вологість продукту, % 7 10 

Енергетична цінність, кКал 153 173 
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 Згідно з отриманими результатами, промисловий зразок містить на 3,3% 

більше білків, ніж зразок, отриманий в лабораторних умовах. Вміст білків 

залежить від якості сировини і частини тушки курки. Він може змінювати 

залежно від способу годівлі тварини та її породи. 

 В дослідному зразку жиру виявлено не було, а у промисловому його 

кількість зазначена – 3,5 г на 100 г готового продукту. Можливо, виробники 

снеків використовують філе, не достатньо очищене від жиру і використовують 

жири при їх зневодненні для надання кращої текстури виробу. 

 Вміст вуглеводів у дослідному зразку був на 1,6 г вищій, ніж в зразку 

промислового виробництва. Ймовірно, це пов’язано з тим, що нами використано 

натуральні спеції на основі рослинної сировини. 

 Вологість дослідного зразку була нижчою на 3%, порівняно із 

промисловим. Це свідчить про ефективність висушування в інфрачервоних 

сушарках. 

 Висока вологість снеків промислового виробництва пояснює доцільність 

застосування такої великої кількості консервантів при їх виготовленні. 

 Загалом, енергетична цінність дослідних зразків була  на 20 кКал нижчою, 

ніж промислових. Тому, отриманий продукт можна вважати дієтичним. Його 

доцільно споживати людям різного віку, особливо тих, хто слідкує за вагою. 

Враховуючи склад обох зразків, наявність величезної кількості харчових 

добавок та штучних консервантів у снеках промислового виробництва, біш 

прийнятними до споживання є снеки, виготовлені за удосконаленою 

технологією. 

 

3.4. Результати аналізу мікробіологічних показників снеків 

 

Контроль за мікробіологічними показниками є надзвичайно важливим у 

виробницві м’ясних продуктів. Від складу мікрофлори залежить не лише якість, 

а й безпечність готових виробів, а також їх кінцевий термін споживання. 

Зазвичай. Виробники стабілізують мікробіологічний склад снеків не 

вологістю виробу, а шляхом використання різроманітних консервантів, що 
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значно погіршує їх біологічну цінність і робить їх не припустимими до 

споживання дітям. 

Результати аналізу мікробіологічних показників дослідних зразків снеків 

представлено в таблиці 3.3. 

 

Таблиця 3.3. Мікробіологічний аналіз снеків 

Показник  Нормативне 

значення 

Результат  

Кількість мезофільних аеробних та 

факультативно-анаеробних мікроорганізмів, 

КУО. в 1 г продукту, не більше ніж 

1,0∙106 1,0∙104 

Патогенні мікроорганізми, зокрема бактерії 

роду Salmonella, в 25 г продукту 

Не дозволено Не виявлено 

Бактерії групи кишкових паличок (БГКП) в 

0.001 г продукту 

Не дозволено Не виявлено 

L. Monocytogenes, у 25 г продукту Не дозволено Не виявлено 

 

Мікробіологічний аналіз показав, що снеки, виготовлені із філе курки із 

застосуванням рідкого диму, висушені в інфрачервоних сушарках, мають високу 

мікробіологічну стабільність. 

У їх складі не виявлено бактерій групи кишкових паличок, що свідчить про 

дотримання гігієнічних вимог під час їх виготовлення. 

Відсутність патогенних мікроорганізмів свідчить про гарну якість м’яса 

зазначеного виробника. 

Кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів в 1 г продукту не більше ніж1,0∙104 говорить про ефективність 

інфрачервоного сушіння в процесі приготування снеків. 
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Висновки до розділу 3 

 

1. Дослідний зразок характеризувався характерним копченим ароматом. 

Текстура була ніжною. М’ясо добре розкусувалося, піддавалося жуванню. 

2. Колір дослідного зразку був дещо темнішим, ніж промислового, ймовірно, 

за рахунок використання рідкого диму. 

3. Згідно з отриманими результатами, промисловий зразок містить на 3,3% 

більше білків, ніж зразок, отриманий в лабораторних умовах. 

4. Енергетична цінність дослідних зразків була  на 20 кКал нижчою, ніж 

промислових. Тому, отриманий продукт можна вважати дієтичним. Його 

доцільно споживати людям різного віку, особливо тих, хто слідкує за 

вагою. 

5. Вміст вуглеводів у дослідному зразку був на 1,6 г вищій, ніж в зразку 

промислового виробництва. Ймовірно, це пов’язано з використанням 

натуральні спеції на основі рослинної сировини при їх приготуванні. 

6. Вологість дослідного зразку була нижчою на 3%, порівняно із 

промисловим. Це свідчить про ефективність висушування в інфрачервоних 

сушарках. 

7. Кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів в 1 г продукту не більше ніж 1,0∙104 говорить про 

ефективність інфрачервоного сушіння в процесі приготування снеків. 
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РОЗДІЛ ІV. АНАЛІЗ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ВИЗНАЧЕННЯ 

НЕБЕЗПЕЧНИХ ЧИННИКІВ ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

 

Для отримання безпечної продукції слід дотримуватися ряд 

загальноприйнятих вимог. 

Транспортування свіжої курки при температурі навколишнього 

середовища може призвести до розповсюдження патогенів і мікроорганізмів 

псування, які ставлять під загрозу безпеку та якість свіжої курячої тушки [76].  

Важливо підтримувати холодовий ланцюг (≤4°C) і повністю 

відокремлювати курку від інших продуктів під час транспортування, щоб 

мінімізувати можливість перехресного зараження продуктів харчування, які 

потребують мінімальної термічної обробки [77]. 

Міжнародна комісія з мікробіологічних специфікацій харчових продуктів 

[77] передбачає, що свіжу курку слід герметично закривати та зберігати на 

нижніх полицях холодильників/морозильних камер подалі від інших готових до 

вживання продуктів через можливе забруднення курячим ексудатом, як 

повідомлялося в подібних дослідженнях [78].  

Тому викликало занепокоєння виявлення того, що значна меншість (31,1%) 

споживачів зберігають курячі продукти на верхній полиці. Крім того, 

респонденти воліли розморожувати заморожену курку в мисці з водою (40,4%), 

над кухонною стільницею (34,6%), мікрохвильовою піччю (6,2%) і 

холодильником (0,4%). 

 Розморожування замороженої курки в мисці з водою або без рецепта 

вважається ризикованим, оскільки підвищена активність води разом із відносно 

високою температурою та багатим поживними речовинами ексудатом сприяють 

росту патогенів і мікроорганізмів, що псують [79]. 

 Так, Федеральне агентство з безпеки харчового ланцюга (FASFC 2011) 

рекомендує розморожувати заморожену курку в холодильнику або 

мікрохвильовій печі.  

Враховуючи поширеність розморожування курки у прилавку та у воді, не 

обнадійливо те, що більше третини (35,1%) респондентів повідомили про 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468227622001703#bib0008
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468227622001703#bib0014
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повторне заморожування порцій розмороженої курки. Було виявлено, що 

піддавання свіжої курки численним циклам заморожування-розморожування 

збільшує концентрацію як псування, так і патогенних бактерій на курячій тушці 

та вироблення ентеротоксинів.  

В інших подібних дослідженнях споживачів, проведених у Швейцарії, 

Бельгії та Південній Африці, споживачі продемонстрували кращу практику 

розморожування, однак звичка розморожувати на кухонній стільниці не була 

рідкістю [80]. 

 Значне ігнорування належної практики розморожування можна пояснити 

відсутністю передбачуваних прямих наслідків для здоров’я, для пом’якшення 

яких споживачі були б змушені вживати прямих заходів. Досить поширеним 

серед споживачів є миття курки перед приготуванням (98,3%). 

 Рекомендується не мити свіжу курку перед приготуванням через те, що 

вода, заражена Campylobacter і Salmonella, може потрапити на поверхні, що 

контактують з їжею. 

Миття рук є критично важливим кроком під час приготування їжі, оскільки 

руки є основним каналом для передачі мікробів у їжу. Такий рівень прихильності 

до частого миття рук спостерігався в аналогічних дослідженнях Parry-Hanson 

Kunadu та ін. [81] та Ovai та ін. [82] щодо інституційних обробників харчових 

продуктів і переробників живої птиці відповідно.  

Менш позитивним є те, що трохи менше половини (44,9%) респондентів 

зізналися, що миють поверхні, що контактують з їжею, милом і теплою водою. 

Належна гігієна поверхонь, які контактують з їжею, є такою ж важливою, як і 

гігієна рук, щоб зменшити ризик перехресного зараження. 

Також, до небезпечних чинників виробництва можна віднести – хімічні. 

Оскільки при виробництві снеків для подовження терміну споживання та 

підсилення смаку використовується велика кількість харчових добавок, їх вміст 

необхідно строго регулювати. Бажано зазначати їх відсоток у складі продукту 

для визначення всіх потенційних небезпек. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468227622001703#bib0027
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S2468227622001703#bib0025
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Крім того, важливо строго дотримуватися технологічного контролю 

виробництва, аналізувати мікробіологічні показники, показники безпечності, а 

також слідкувати за дотриманням технологічних режимів на всіх етапах 

виробництва. 

Схема із зазначенням контрольної критичної точки зазначена на рис. 7. 

 

 

Рис.7. Контрольна критична точка у виробництві снеків 

 

У виробництві снеків контрольною критичною точкою є процес сушіння. 

Після його закінчення необхідно аналізувати вологість та мікробіологічний 

склад готового продукту. 

За умови використання замороженої сировини у виробництві снеків, 

добавиться ще одна контрольна критична точка виробництва – на етапі 

дефростації курятини. 
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Висновки до розділу 4 

 

1. Транспортування свіжої курки при температурі навколишнього 

середовища може призвести до розповсюдження патогенів і 

мікроорганізмів псування, які ставлять під загрозу безпеку та якість 

свіжої курячої тушки. 

2. Міжнародна комісія з мікробіологічних специфікацій харчових 

продуктів  передбачає, що свіжу курку слід герметично закривати та 

зберігати на нижніх полицях холодильників/морозильних камер подалі 

від інших готових до вживання продуктів через можливе забруднення. 

3. При переробці курятини важливо строго дотримуватися правил 

особистої гігієни, зокрема, миття рук. 

4. Контрольною критичною точкою у виробництві снеків є процес 

сушіння. 
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РОЗДІЛ V. РОЗРАХУНОК ОЧІКУВАНОГО ЕКОНОМІЧНОГО 

ЕФЕКТУ ВІД ВПРОВАДЖЕННЯ НОВОГО ПРОДУКТУ 

 

 В таблиці 5.1 представлено розрахунок витрат на сировину для 

виробництва снеків. 

 

Таблиця 5.1 - Витрати на сировину та основні матеріали 

Сировина 

Снеки промислового 

виробництва 
Снеки із рідким димом 

Норма 

на 1, кг 

Ціна, 

грн/кг 

Вартість, 

грн 

Норма на 

1, кг 

Ціна, 

грн/кг/л 

Вартість, 

грн 

Філе курки 3 150 450 3 150 450 

СМД Кількісний вміст не відомий    

Рідкий дим - - - 0,015 40 0,6 

Спеції  0,010 10 0,1 0,010 10 0,1 

Сіль йодована 0,0010 10 0,01 0,0010 10 0,01 

Разом:                                                                                                             450,71 

 

У статтю «Допоміжні матеріали» включаються затрати на придбання 

пакувального матеріалу та тари (табл. 5.2). Планується упаковувати снеки у 

паперові дріп-пакети по 100 г продукту. 

 

Таблиця 5.2 - Витрати на допоміжні та таропакувальні матеріали 

Сировина 

Снеки промислового 

виробництва 
Снеки із рідким димом 

Норма на 

1 кг 

Ціна, 

грн/м 

Вартість, 

грн 

Норма на 

1000 г 

Ціна, 

грн/м 

Вартість, 

грн 

Дріп-пакет 10 шт 1 10 10 шт 1 10 

 Разом: 10  10 
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Для розрахунку статті «Енерговитрати» (табл. 5.3) використовуємо норми 

витрат електро- та енергоресурсів на випуск одиниці продукції (пара, 

електроенергія, вода).  

 

Таблиця 5.3 - Енерговитрати на технологічні цілі 

 

Сировина 

Снеки промислового 

виробництва 
Снеки із рідким димом 

Норма на 

кг/1000кг 

Ціна, 

грн/т 

(м3) 

Вартість, 

грн 

Норма на 

кг/1000кг 

Ціна, 

грн/т 

(м3) 

Вартість, 

грн 

Вода, м3 10 11,40 114,0 10 11,40 114,0 

Електроенергія, 

кВт/год 

2 1,9302 3,86 2 1,9302 3,86 

Разом: 117,86  117,86 

 

В таблиці 5.4 представлено розрахунок відпускної ціни сирних снеків із 

волоськими горіхами. 

Таблиця 5.4 - Розрахунок відпускних цін  

Денний обсяг 

виробництва, кг. 

Відпускна 

ціна, 

грн/кг 

Вартість реалізованої 

продукції, тис. грн. 

(денна) 

Вартість реалізованої 

продукції (валового 

доходу), тис. грн. (річна) 

10 1200 10000 3000000 

 

На основі розрахунку вартості реалізованої продукції, розраховано 

виробничу програму щодо даного продукту. 

Розрахунок виробничої програми представлено в таблиці 5.5. 

 

Таблиця 5.5 - Обсяг виробництва продукції в вартісному виразі 



50 
 

Найменування 

продукції 

Випуск 

продукції в рік, од. 

Діюча оптова 

ціна за 1 кг 

Вартість товарної 

продукції, тис. грн. 

Снеки промислового 

виробництва 

3000 1000 3000 000 

Снеки із рідким 

димом 

3000 1200 3600 000 

 

Основні техніко-економічні показники з виробництва сирних снеків з 

горіхами представлено в таблиці 5.6. 

 

Таблиця 5.6 - Основні техніко-економічні показники проекту 

Показники 
Одиниці 

виміру 

Снеки 

промислового 

виробництва 

Снеки із 

рідким 

димом 

Виробнича потужність підприємства 

за основними видами продукції 
кг 3000 3000 

Виручка від реалізації грн. 3000 000 3600 000 

Повна собівартість виробленої 

продукції 
грн. 

578,57 578,57 

Витрати на 1 грн. виробленої 

продукції 
грн. 25 25 

Валовий прибуток  грн. 4214,3 6214.0 

Рентабельність % 16 18 

 

Висновки до розділу 5 

 

1. Виробництво сирних снеків є рентабельним. Рівень рентабельності 

становить від 16 до 18 %. 

2. Валовий прибуток від виробництва снеків становить 6214.0 на день. 

3. Орієнтовна відпускна ціна – 120 грн за 100 г продукту 
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ВИСНОВКИ 

1. Куряче м'ясо, завдяки своєму сприятливому харчовому профілю, може 

відігравати важливу роль для окремих вікових груп (вагітні жінки, діти та люди 

похилого віку). 

2. Споживання цього м’яса в контексті збалансованої дієти та поряд з достатнім 

споживанням білкової їжі, в тому числі рослинної, ймовірно, сприяло б загальній 

якості дієти населення. 

3. Дослідний зразок характеризувався характерним копченим ароматом. 

Текстура була ніжною. М’ясо добре розкусувалося, піддавалося жуванню. 

4. Колір дослідного зразку був дещо темнішим, ніж промислового, ймовірно, 

за рахунок використання рідкого диму. 

5. Згідно з отриманими результатами, промисловий зразок містить на 3,3% 

більше білків, ніж зразок, отриманий в лабораторних умовах. 

6. Енергетична цінність дослідних зразків була  на 20 кКал нижчою, ніж 

промислових. Тому, отриманий продукт можна вважати дієтичним. Його 

доцільно споживати людям різного віку, особливо тих, хто слідкує за вагою. 

7. Вміст вуглеводів у дослідному зразку був на 1,6 г вищій, ніж в зразку 

промислового виробництва. Ймовірно, це пов’язано з використанням натуральні 

спеції на основі рослинної сировини при їх приготуванні. 

8. Вологість дослідного зразку була нижчою на 3%, порівняно із 

промисловим. Це свідчить про ефективність висушування в інфрачервоних 

сушарках. 

9. Кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів в 1 г продукту не більше ніж 1,0∙104 говорить про ефективність 

інфрачервоного сушіння в процесі приготування снеків. 

10. Рентабельність виробництва снеків із використанням рідкого диму становить 

18%. 
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