



































































































































































































	МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ
	ПОЛТАВСЬКИЙ ДЕРЖАВНИЙ АГРАРНИЙ УНІВЕРСИТЕТ
	Факультет Технології виробництва і переробки продукції тваринництва
	ЗАТВЕРДЖУЮ
	З А В Д А Н Н Я
	НА КВАЛІФІКАЦІЙНУ РОБОТУ здобувачА вищої освіти


	Таблиці 1.1
	Хімічний склад і енергетична цінність субпродуктів яловичих
	Визначення вмісту хлориду натрію  Вміст хлориду натрію визначають у водній витяжці з продукту методом Мора в нейтральному середовищі. Метод заснований на осадженні іона хлору іоном срібла в нейтральному середовищі в присутності біхромату калію в якост...
	На початку  експериментальних досліджень необхідно було з'ясувати, в якому вигляді краще використовувати амарантові добавки: в сухому або гідратованому стані.  Відомо [5,46,47], що в деяких видах ліверних ковбас, як і в структурованих ковбасах, що виг...
	Так, в окремій дослідній партії зразків до фаршу ми вносили добавки у сухому вигляді. В інших зразках добавки вносились в гідратованому стані з різними гідромодулями, а в других - попередньо замоченими при 20 оС протягом 1 години у воді з гідромодулем...
	рис. 3.1,3.2,3.3,3.4
	Аналіз графічних даних показує, що оптимальним гідромодулем для амарантового шроту є співвідношення 1:1,5 ( шрот: вода), а для борошна 1:1. При більшому гідратуванні ВЗЗ фаршу починає стрімко зменшуватися, найнижчі показники ВЗЗ, зафіксовані при дода...
	Аналізуючи зміну вмісту вологи у фаршах з гідраторами шротом та борошно, теж можно констатувати , що для шроту є оптимальним гідромодуль1: 1,5, а для борошна 1:1, при збільшенні гідромодулів зростає загальний вміст вологи у фарші, так як зайва волога ...
	Рис. 3.4 Вплив ступеню гідратації амаранту на пластичність
	модельних фаршів
	Аналіз діаграм 3.3 та 3.4 показує, що при гідромодулі і 1:1, і 1:1,5 фарш набуває кращої ніжності і пластичності при введені шроту порівняно з борошном.
	Проаналізувавши всі функціональні властивості фаршу з амарантовим добавками, прийшли до висновку, що модельні фарші з амарантовим шротом мають кращі функціонально – технологічні властивості порівняно з борошном. Слід відмітити, що при введенні амарант...
	Таблиця 3.4
	Функціональні  властивості амарантового шроту
	Для обґрунтування оптимального співвідношення складових компонентів рецептури ліверних ковбас та визначення максимально допустимої кількості добавки, при  якій би раціонально поєднувались властивості субпродуктів і амарантового шроту були виготовлені ...
	Вироби, виготовлені за цими ГОСТ ом  були контрольними зразками, а у фарш дослідних зразків на стадії приготування фаршу вносився гідратований в кількості 3, 5, 7, 9  % від маси сирих виробів.
	Отримані зразки дегустувались експертною комісією на кафедрі технології та організації харчових виробництв ПУЕТ. Органолептична оцінка проводилась за методикою встановленою стандартом ДСТУ 4823.2:2007 «Продукти м'ясні» Органолептичне оцінювання показн...



