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ДОСЛЦЖЕННЯ МОЖЛИВОСТI ВИКОРИСТАННЯ
АЛЬТЕРНАТИВНИХ ДЖЕРЕЛ КАЛЬЦIЮ В ТЕХНОЛОГIi

М,ЯСОПРОДУКТIВ

Вuзначено хiмiчнuй склаd, раdiолоziчну mа mоксuколоziчну безпечн iсmь
ocчoB+llx dэюерел кмьцiю зi сmулок мidiй, раковuн рапанu, lакармупu
перепелuнах mа куряч1.1х яець, провеdено ix порiвняльну оцiнку з iнu,tою

кальцiевмiсною сuровuною. Меmоdом коJйп' юmерно2о моdелювання розроблено
р ецепmурu Bape+ux ков бас, збаzаченttх ксlл ьцiем.
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опреdеленьl, хuмчческuй сосtпав, раdъtолоеuческая н mоксl]колоzuческсlя

безопасносmЬ oc\o1Hblx асmочнuкоВ кмьquЯ uз сrпворок мuDuй, раковuн

рапаньl, скорлупы перепелuньl.х u лурuньlх яuц, провеёена uх сравйum_ельная
'харакmерuсmuка. 

Меmоdом компьюmерноzо моdелuрованuя разрабопаньt
р ецеплпурьl в apeчblx колбас, об ozauleHHb* км ьцuем.

сеrtаiпlу chemical соmроsitiоп, radiological апd toxicological uпсопсеrп

о{ basic sources of саlсium from the leaves of mussels, shells of rapatta, shell of
quail апd chickeп eggs, апd соrпраriпg is сопduсtеd to other сопtаiпiпg а calciuп
rаw material. The daleloped соmроuпdiпg of the boiled Sausages is enriched the

method of соmрutеr desigп Ьу а calcium.

Постановка проблеми у загальному виглядi. Збереження i
змitшеншI здоров'я JIюдей е пайважлI.вiшиrчr завданням будь-якоi

цивiлiзованоТ держави. Ще задовго до виникнення науки про

харчуванIц фiлософи, а цiзнiше i лiкарi пов'язув€lJlи рацiон харчуваннrI

зi здоров'ям людини. У дашй час науково доведено, що здоров'я нацiТ

лише на 8...l2yo зшIежить вiд системи охорони здоров'я, тодi як
соцiально-економiчнi умOви, вкJIючаючи рацiони харчуванIш,

в!Iзначають cтilн здоров' я на 52,. ,55а/о. Результати регулярнIл( масових
обстежень [2] фактичного харч}ъанЕя населýнIuI, свiдчать про значнi
порушеннrt рацiону харчуваI*ilI, а ctl},le надмiрне споживанIUI

тваринних жIФiв пр}вводить до збiльшs}шя кiлькостi rподей iз

Еадпишковою масою тiла, з рiзнmли формаrrли ожирiння, нестача
повноцiнних бiлкiв, полiненасичених жирню( кислоъ лефirит
BiTaMiHiB (групи в, А i С) та мiнер?tJIьних рочовин (кальцiю, залiза"

магнiIо, йоry i селену).
Розбалансованостi рацiону сприrtrоть одЕоманiтна Iжа iз-за

Еизькоi купЬольноТ спроможностi населенrи та низькиЙ piBeHb

культ}ри харчуванIи - вiдсутнiсть знilнь у бiльшоi частлIни населеннrI

про користь оIФемшх компонентЬ i'жi та шкiдливi звички,, нацрикJIад,

надмiрне споживання жирноi iжi, когrченrл< та рафiнованrх проryктiв
бiдrrrтх на BiTarrritш та мiнеральнi речовини [1], Тому постае питttнIlrl

розробки й освоення HoBID( ilшовафйнrх технологiй у харчовiй
iHлycTpii. Технiчrплй прогрес у харчовiй промисловостi став можлrвий
зttвдяки появi HoBIlD( знань та нов!D( технологiчrппЕ можllлшостеЙ що
сIIриял0 розвитку науки про харъryванюI з поступовим переходом вiд
Teopii рацiонмьного харчранн,I (1930 р.) до Teopii збалансованого
харчраншI (1964 р,), потiм до Teopii адекватного (1987 р.) та

йеального харчув:lння (1991 р.), а далi до Teopii функчiона-пьного i
профiлактичного або здорового, харчуванIш (1998 р.). Шцрокого

розвитку набуло виробництво rрофiлактичню( продуктiв у бi.тьшостi

розвинеЕID( KparH. Так, у CIIIA з l99б р. почапи збагачувати продукти
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фолiевою кислотою. В Iспанii, Франфi, Угорщинi та iнrцих
европейськrл< KpaiHax створюються профiлактиrtнi харчовi продукти на
ocнoBi молока та чаю для змiцнення iMyHiTery, з метою виведеннrI з.

органiзму токсиtIнlD( речовин i т.д.
Одншrл iз гrрiоршгстЕLD( нацрямiв концепцii зага,Iьнодержавноi /

црограIии <<Здоров'я 2020: украiнський виrrлiр> (на перiод 2012-
2020 рр.) в обпастi здорового харчування УкраIни е лiквiдацiя
лефiчrry харчовлu< рсчовин, серед якю( важJIиве мiсце належить
MiKpoHyгpiemarr,r BiTaMiHaM та, мiнеральним речовинам,
Першочергового значення потребуе проблема вирiшення лефiuлrry
кальцiю як в продуктах харчуван}uI так i в органiзмi JIюдини.

Фiзiологами доведено, що однiею з прt,г{ин порушення
метаболiзму кальцiю на фонi його дефiщаry, е низький вiдсоток
засвOюв€lнIuI цього макроелеменц/, оскiльки кальцiй напежить до T!D(

нутрiекгiв, якi органiзм не сиIпезуе, а BMicT його в природнLD(
харчових джерелах - обмсхtений. Засвоснrrя кальфю заложить i вiд
його спiввiдношеннrl з iншими rrутрiентами (фосфором, BiTaMiHoM ,Щ,

жирними кислотами тощо). Природно, у переважнiй бiльшостi
продуктiв харчуванIи тваринного походження мiстrтгься значна
KbKicTb споJryк фосфору, якi в декiлька разiв перевиIrцrють BMicT
кальцiю. Надrишкове надходження фосфору цризводить до
збiльшенlrя його в плазмi KpoBi при одночасному зменшеннi кальцiю.,
наслiдком IЕого е розвrгок гiпокальцемii, яка стимулюе секречiю
паратиреоiдного гормоЕу, що в свою черry посиJIюе резорбцiю
KicTKoBoi тканини [2; 4]. Кальцiй KicToK осЦае в нцрк€lх, сухожиллrrх,
серцевому м'язi та грудному вiддiлi аорти, провокуrочи розвиток
apTepio- i нефрокальцrлrозу [3], Якщо кiлькiсть фосфору перевшщlе
бiльше нiж у 2 рази BMicT кальцiю,, то в KicTKax угворюються
нерозчиннi солi, якi вимив.lючись кров'ю, руйнують цiлiснiсть
KpoBoHocHIlD( судин, а також ткаЕин нирок. На засвоюванiсть кальцiю
вIuIивае i кiлькiсть бiлка в рацiонi: у разi високобiлкового рафону
засвоюеться близько 15% кальфю, а цри низькобiлковоIr{у - лише 57о.

едишшrл традицiйно доступним людському органiзму джерелом
ка-пьцiю е молоко та молочнi цродукти, причому Ti, якi мають невисоку
кислотнiсть, Проте iх споживанпrI населеннrIм Украiни е незначниrr,r iз-
за рiзкого скорочешuI дiйного поголiв'я великоi рогатоi хулоби.

Усе виIце зазначене споFгукае до пошуку додаткових
iшьт€рнативнIо( джереп кальцiю i розробки технологiй продуктiв
харчуваЕня з ix використalннrlм. ОсоблtвоТ aкryirлbнocTi набувас дана
проблема в м'ясопереробнiй гаlryзil оджо м'ясопродукти - це ,важлива
скпадова рацrону харчуванIц JIюдини, джерело повноцiнних бiлкiв,.
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мiноральнID( та бiологiчно €жтивних рýчовин. За рахунох падмiрного

BMicry фосфорУ та незначнОi кiлькостi кальцiю в м'яснiй сировинi в

готових *иръ бах порушуеться кальцiй-фосфорний баланс,

Аналiз ocTaHHix дослiджень i публiкацiй, Проблемою

збагачення м'ясопродукть кмьцiем зайuалися закордоrпri та,

вiтчизrянi вченi (trЛ.Л. Файвишевський, 0.I. Черевко, К.Е. Харбина,

А.В. УсгшrОва, М.П. Головко, Н,В. Кацфiкова та Ю.С, Лiпаюва та iH,), в

якостi аJIьтернативНIID( ДЖеРел капьцiю пропоrryвaшись: м'ясо-кiсткове

борошно, солi а:ьгiновоi кислоти, кiстковий порошок та паста з KicToK

великоi рогатот худоби, свиней i rrгицi, MigeparrbHa добавка з паrrгiв

пiвнiчноiО олеIUI, нут i насiнНя кунжуту пiд час виробницгва BapeHI4(

ковбаснrтх виробiв, паштетiв, напiв фабрикатЬ.
Мета та завдання cTaTTi. У зв'язку з вищевикJIаденим метою

нашоi роботи було теоретичне обцрунтуваншI та експериментальне

доведенlul можлrшоотi використанIuI в технологii варенlоt ковбас

малодослiдженID( джере{ кальцiю з черепашок рапанq стулок мИiй та

шкаралупи перепелинIд( 1 курячLD( ясць,

Виклац основного матерiалу дослИжепня. На першому етапt

дослiджень визначипи хiмiчний склад отриманих порошкiв i провели

порiвняльну- характеристикУ спiввiдношеншI Са:Р рiзних сцровинних

ресlрсЬ.
BMicT кшlьцiю в отиманих порошкilх визначили

комплексонометрIfiним методом iз використанням метал-iндикаторЬ
(кальцеiн, фryьрексон), фосфору гравiметричнrли методом iз

попереднiМ йокрrп,r озолеЕням азотною кислотою за ЩСТУ ISO

2294z2005. Результати дослiджень наведено в таблицi 1.

Встановлено, що BMicT Са в дослiджуваних н:ltr{и зразках у
порiвrяннi з джерелами запропонованими попередниками найбiльший

i складае вiд 39% в стулкаХ мiдiй та черепашках рапана до 3'7Yо в

шкарапупi ПеРеПеJIИНIID( яець. У той час як в_ кiстковiй сировrшi BMicT

даногО мащроелемента коливаеТься в межах 10.,.t5%, в росrпптнiй
сировинi нуг 35,7 та кунжут 74,'lYo,

BMicT фосфору в дослiдних зр€lзк€lх був незначний, вiд 0,ЗбО/о в

шкараlryпi перепелиних яець до 0,01% у стулкаХ мiдiй та 0,0ZYа У

раковинi рапана. Ide свiдчить цро те, що внесення до проryкту

незначноi кiлькостi порошку дозвоJIить збагатити його лише кальцiсм,

без зайшоi кiлькостi фосфору на який i так багата м'ясна сировина,

OcTaHHiM часом внаслiдок глобального анц)опогенного

забруднення навколишнього середовища осЕовна маса радiокуклЦiв
(до 94%) надходить iз проджтами харчуванIIJI, до 5оА - з IштIIою

"одо. i лише |% аерогенним шдяхом t5]. У працях
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В.В. Поворознюка зil,пачено, що дофiцrrг кальцiю в органiзмi JIюдини
призводить до накопи.Iенrrя стронцiя майже в 2 рази [2].

Таблаця 1 -Мiнеральний скпад кальцiевмiсноi сировини рiзних
природних джереп

Тому на другому етапi дослiджень нами бупо визначено BMicT

радiонуклiдЬ та важких метапЬ у кальцiемiснiй сировrтri.
Радiологiчну безпечнiсть дослiджували на спектрометрi енергiй бета-
вl.шройковання СЕБ - 01-150. Результати наведенi в таблицi 2.

З таблицi видно, що BMicT радiонуклiдiв у мiнеральншr добавках
iз кальцiем не перевиIцувilв доrrустимих piBHiB встановлених
Еормативною докуr*леlпацiоо (кЩоrryстип,ri piBHi BMicry радiонукiliлiв
137Cs i 90Sr у продуктtлх харчування та rплтнiй водi : ГН 6,6.1.1-1ЗЬ
2006D).
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BMicT

ка.lьцiю ]8.б з9 з1 35 |2.62 13.85 15.0 9,82 35,7 l4.7
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Таблuця 2 - BMicT радiонук;rйiв у мiнеральних добавках
iз кальцiсвмiсноi сировини

BMicT важкюr метшliв визнач€ши методом атомно-абсорбцiйного
аналiзу на ocHoBi явища поглипання свiтла вiльними атомами хiмiчних
елементiв, за допомогою спектрофотометра C-115,Ml, Результати
дослiджень наведеЕо в таблицi 3.

Таблuця J -BMicT важкцх металiв у мiнеральних добавках

Як видно з таблицi З, BMicT Brl]iKKиx металiв у дослiджранjй
сировшri не перевип{уе догryстимих меж згiдно з СанГIiН 2.3.2.1078-0l
кГiгiснiчнi вимоги безпечностi i харчово[ цiнностi харчовIд(
про.rryктЬ>.

На третьому етапi дослiдхсsш методом комп'ютерного
модеJIюванн;I було розроблеЕо рецептури BapeHlD( ковбас в якi було
вкJIючено в рiзнlл< спiввiдношенIuD( свинину напiвжирну, м'ясо куряче,
молоко, моркву свiжу, мiнеральнi добавки iз шкараrryпи перепелинIо(
та курячш( ясlь, стулок мiдй та раковин р{шана в кiлькостi l,..zYo,
воду, сiль кухонну та сумiшi спецiЦ з розрахуцку, що l00 грамiв
готового проýкту забезпечить 20...40% добовоf потреби кальцiю
дорослоi JIюдини.

Ралiо-нуклiд Норма
Бк/кг

Шкара-
лупа

курячих
qallь

Шкаралупа
перепелиних

яець

Норма
Бкlкг

Черепашка
рапани

Стулки
мiдiй

Щезiй-137 100 з5 ,7 2
Стnонпiй-90 400 8 J 150 24 11

Важкий
метал

макспмальнt
допустимий

BMicT
СанПiН,

мгlкг

Шкара-
лупа

курячцх
я€ць

Шкаралупа
перепелиних

я€ць

Черепашка
рапани

Стулки
мiдiй

Свинеlь 0.5 0.0026 0.002 0.0094 0.0097

Кадмй 0"05 не вияв. не виrIв. не виrIв.

не
вияв.

Мlш'як 0.1 не вияв. не вияв. 0,0002
не

виlIв.

0,0з 0.00014 0,00012 0.00028 0.0004
МЦь 5.0 4.69 з.2л 1.1з |,2|
Цицк 70l0 5.5з 6,2 |з.7 6.54
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оцiнка $олiп

зовнiшнiй вигляд
"..*роКлаоична рецептУРа
*авРецегlтура Nэl

**r_РечептураЛФ

, *,,,.,Рецепryра Nэ3

'wРбцgлryрпý94

Виглял на розрiзi

КОНСИСIЕНЦЬ

Рисунок - Органолептична о.цiнка варених ковбас

Ана.lliз оргаЕолептичних покЙникiв розробленI,D( ковбасЕIlD(

виробiв (рисунок) показав, що Bci зразки розробленш( рецеггг}р
BapeHI.D( ковбас мЕlли досить високi пок€lзники в порiвняннi з

кпасичною рецегrryрою варенот ковбаси першого сорту * (столовоi)
згiдно з ДСТУ 44З6:20а5, Але найлсращим вLuIвився зрiвок Nэ 2, що
мiстив у своему GкJIадi добавку iз сryлок мiдiй,

У подzrльшI.D( дослiдкеннях передбачаеться проведенюl
комплексного визЕаченшI засвоюваIlостi живи}{ органiзмом бiлку

[in vitro] та к.rльцiю [in vivo] розрбленID( ковбас, а також BMicT

кiсткового зrшишку в нLD(.

Впсновки. 1. Аналiз кальцiевмiсноi сировиIrи дав можJIивiсть
виrIвити, що порошки з черепашок рапана, стулок мiдiй та шкарадупи
перепелllнID( i курячих яець за BMicToM кальцiю в порiвняннi з

запропонOваними попередниками джерелtшли кiшьцiю найбйьший i
скJIадае вtд З9О/о в стулках мiдiЙ та черепацках рапана до З7Уо в

шкараlryпi перепелинID( яець,
2. BMicT фосфору в дослiдню< iразках незначний, вiд а,ЗбYо в

шкараlгупi перепелинlD( яець до 0,01% у стулкirх мiдiй, що дасть
Mo}KItLBicTb збагатити продукт лише калъцiем.

З. BMicT важкrтх металiв та радiоlryклiлiв у мiнсрмьних
добавках iз черепашок рацаЕа, стулок мiдiй та шкараIryпи перепелиних
i курячих яець вiдповiдають вимогам безпечностi регламентованим
норматив IIою докуrrле нтацiею.

4. Розроблено 4 рецеrrryри варенш( ковбас, в якlD( методом
комп'ютерного модеJIюванIuI вст€lновлено оптимальний BMicT добавок
у кiлькостi l...2%, За органолептичною оцiнкою встановлено, що
BapeHi ковбаси мають високi покrlзники сенсорноi оцirцси.

l-

l-

L-

L
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