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ВПЛИВ РЕЖИМУ ТЕРМІЧНОГО ОБРОБЛЕННЯ НА ОРГАНОЛЕПТИЧНІ 

ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ МЕЛАНЖУ З ЯЄЦЬ СТРАУСІВ АФРИКАНСЬКИХ 

 

Птахівництво України є однією з найбільш інтенсивних і динамічних галузей 

сільськогосподарського виробництва, в тому числі страусівництво. Страусівництво – 

це відносно нова для України галузь, але перспективна завдяки змозі забезпечити 

населення високопоживними і дієтичними харчовими продуктами [1, 4].  

Яйця страусів швидко набувають великого значення для вітчизняної харчової 

промисловості через свої морфологічні та хімічні властивості. Маса одного яйця в 

середньому 1,2 - 1,6 кг, але може сягати до 2,3 кг. Морфологічний склад: білок – 60,8 

– 61,0 %, жовток – 21,5 - 21,6 %, шкаралупа – 17,3 - 17,7 % [5]. 

До продуктів переробки яєць відносять морожені і сухі продукти, що являють 

собою вмістиме всього яйця або окремо білок і жовток. Ці продукти більш 

транспортабельні і стійкі за зберігання, ніж яйця в натуральному вигляді [2]. 

До морожених яєчних продуктів відносять меланж і заморожені білок та жовток 

(окремо), які широко застосовують в харчовій промисловості [3]. Слід враховувати, 

що істотне значення для зворотності процесу має температурний режим та швидкість 

процесів заморожування та розморожування.  

Страусівництво України стрімко набуває свого розмаху, тому експериментальне 

обґрунтування оптимальних умов зберігання меланжу з яєць страусів африканських, 

отриманого за оптимального режиму термічної обробки, є актуальним. 

Для досягнення мети проведене експериментальне дослідження морфологічного 

та хімічного складу яєць, органолептичних показників меланжу та омлету на його 

основі. 

За результатами органолептичної оцінки меланжу було встановлено, що режим 

заморожування суттєво не впливає на якість: показники зразків в замороженому стані 

не відрізнялися між собою не залежно від режиму заморожування.  

Після аналізу отриманих наукових досліджень виявлено, що вміст вологи 

меланжу після розморожування в усіх групах майже на одному рівні і склав за 2-ого 

та 4-ого досліджуваних режимів 74,0 %, а за 1-ого і 3-ого режимів, відповідно – 75,0 

%, що на 1,3 % вологи більше. 

За розморожування зразків 2-ого та 4-ого режиму заморожування було виявлено 

розшарування консистенції, що суттєво знижує якість готового продукту.  

Консистенція омлету, виготовленого з зразка, отриманого за 2-ого 

досліджуваного режиму термічної обробки, була незадовільної пишності та м’якості 

омлету, що є нижчим показником порівняно з оцінкою омлету, виготовленого з 

зразка, отриманого за 1-ого досліджуваного режиму, де консистенція була 

однорідною, пишною та м’якою.  

Така тенденція спостерігалася і за 4-ого режиму заморожування, де консистенція 
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була однорідною, але не пишною та не достатньо м’якою, порівняно з стравою, яка 

була приготовлена з сировини, замороженої за температури - 22 С за однофазного 

режиму. 

Встановлено, що заморожування та зберігання меланжу з яєць страусів 

африканських за температури - 18 °С за однофазного періоду заморожування знижує 

собівартість одного кг меланжу на 4,9 %, або 6,4 грн.  
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СКЛАДАННЯ ЕНЕРГЕТИЧНОГО БАЛАНСУ ДЛЯ ЖУЙНИХ ТВАРИН 

В ЕКСПЕРИМЕНТАХ РІЗНИМИ МЕТОДАМИ 

 

Світовий досвід розвитку тваринництва свідчить, що прогрес в підвищенні 

продуктивності і зниженні собівартості продуктів тваринництва приблизно на 35 % 

визначається досягненнями генетики та селекції. Основна доля підвищення 

продуктивності досягається за рахунок організації раціональної годівлі тварин. 

Зарубіжні і вітчизняні вчені вважають, що поживна цінність корму на 60-70 % 

зумовлена вмістом в ньому енергії, приблизно на 25-30 % наявністю перетравних 

азотистих речовин і на 10-15 % вмістом інших складових частин. Ось чому дуже 

важливо максимально об’єктивно оцінювати обмін енергії в організмі тварин і 

потребу ній. 

На жаль, в більшості експериментів пояснення одержаних результатів зводиться 

до констатації фактів типу: перетравність підвищується, баланс позитивний і краще 


	ВДОСКОНАЛЕННЯ РОБОЧИХ ОРГАНІВ І МАШИН ДЛЯ СІВБИ В ДОСЛІДЖЕННЯХ СЕЛЕКЦІЇ ПОЛЬОВИХ КУЛЬТУР
	Таблиця 1
	Шкала ВВСН росту та розвитку зернових культур

	Аналітики Асоціації «Свинарі України» стверджують, що українське свинарство може розраховувати на європейські інвестиції [3]. Державна підтримка, жорстке законодавче регулювання і застосування передових технологій вивели галузь свинарства у світі на я...
	1. Залучення міжнародних інвестицій у свинарство – виклики та можливості. URL : http://pigua.info/uk/interview/20?version=2 (дата звернення 17.02.2018 р.).
	2. Технологія виробництва продукції свинарства; за ред. В. І. Герасимова. Харків : Еспада, 2010. 448 с.
	Бомко Лідія
	к.с.-г.н., доцент
	Білоцерківський національний аграрний університет
	Біла Церква, Україна
	ВПЛИВ ОРГАНІЧНОГО ПІДКИСЛЮВАЧА У СКЛАДІ КОМБІКОРМУ ДЛЯ ПОКРАЩЕННЯ РОСТУ СВИНЕЙ
	Булатович Ольга
	к.с-г.н., доцент
	Гончар Валентин
	к.с-г.н., доцент
	Тимофійшин Іван
	к.с-г.н., доцент, професор кафедри

	Гавриленко Костянтин
	к.т.н.
	Харківська державна зооветиринарна академія
	Цехмістро Роман
	к.ф-м.н.
	Харківський національний університет радіоелектроніки
	Ликах Віктор
	к.ф-м.н.
	Національний технічний університет «ХПІ»
	Харків, Україна
	Основний спосіб, який зараз використовується у птахівництві при оцінці якості яєць і ступеню ембріонального розвитку зародків в період проведення біологічного контролю, є прийом просвічування овоскопом. За його допомогою проводять перегляди з метою ви...
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	Ключовим параметром оптимального розвитку ембріона є температура ембріона. Вплив основного чинника інкубації – температури – можна спостерігати як на розвитку усього ембріона, так і на розвитку окремих його органів [4]. У різні періоди інкубації один ...
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	Результати вимірів підтверджують наявність двох термічних періодів інкубації [5]. У перший період (4 день), температура шкаралупи яйця була нижче за температуру зовнішнього середовища у 70 % яєць, а вища - лише у 30%. Це пояснюється тим, що метаболічн...
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	Рис. 1. Термографія яєць на 18 день
	На 18 день інкубації загальна середня температура шкаралупи| яєць складала 40,5 0С, різниця з температурою зовнішнього середовища 30С і більше, це викликає збільшення загального теплообміну між яйцем і зовнішнім середовищем, зміни відносної ролі різни...
	Різниця середньої температури між 14 і 18 днем інкубації пояснюється зміною обмінних процесів в яйці з ознаками хімічної терморегуляції.
	Результати досліджень привели до наступних висновків 1. Різниця між температурою поверхні шкарлупи і зовнішнім середовищем на 18 день інкубації яєць складає 3,00С і більше, це дає можливість диференцювання ступеню розвитку ембріону за принципом живий ...
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	3. Пауэрс Р. Почему органические минералы имеют лучшую биодоступность? Эффективные корма и кормление. 2005. № 6. С. 23-26.
	Жива маса є важливим показником якості вирощування тварин. Дослідженнями доведено, що інтенсивне вирощування телиць сприяє формуваню високої молочної продуктивності.
	Нашими дослідженями встановлено, що на живу масу теличок у всі вікові періоди мають вплив їх батьки (табл. 3.3).
	Найвища жива маса була у новонароджених теличок, одержаних від бугаїв Зевса 4688 (30±0,3 кг) та Спрінта 324 (30±0,2кг), а найнижча – у дочок плідника Маяка 259/3160 (28,3±0,1 кг). Різниця за цим показником між дочками бугаїв Аромата 5644 і Маяка 259/3...
	У 6-місячному віці найвищою живою масою характеризувалися дочки бугая Спрінта 324 (157,6±2,2 кг), а найнижчою – дочки плідника Маяка 259/3160 (142±2,2 кг). Різиця за цим показником між дочками бугая Маяка 259/3160 і дочками плідників Аромата 5644, Арт...
	У 10-місячному віці найбільший цей показник виявився у дочок бугая Зевса 4688 (252,7±1,8 кг) і найменшим у дочок плідника – Секрета 7451 (233,0±3,1 кг). Дочки останього поступалися за живою масою Аромата 5644 – на 3,1(Р<0,10), Артека 344 – на 2,8 (Р<0...
	У 12-місячному віці найвищу живу масу мали дочки бугая Спрінта 324 (301,8±3,6 кг), а найнижчу – дочки плідника Маяка 259/3160 (272,9±2,9 кг). Останні вірогідно поступалися за цим показником дочкам бугая Аромата 5644 на 5,5 (Р<0,10), Артека 344 – на 8,...
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	Сьогодні в Україні створені високопродуктивні стада чистопородної голштинської худоби та нової української червоної молочної породи. Проте, у значній частині господарств молочна продуктивність корів значно нижче їх генетичного потенціалу. Вчені це пов...
	Як свідчать результати наших досліджень, вміст вологи в найдовшому м’язі спини коливався в межах 70,6 – 71,8 %, а сухої речовини – 28,2–29,4 %.
	За вмістом протеїну, який характеризує біологічну цінність м’яса, тварини 3 та 4-ї дослідної груп переважали контрольних аналогів на 0,8–0,9 %, тоді як у тварин 2 та 5-ї цей показник знаходився на рівні контролю. За вмістом сирого протеїну у найдовшом...
	Як показують результати досліджень, вміст вологи в печінці коливався в межах 70,4 – 72,05, а сухої речовини – 27,95 – 29,6 %.
	Вміст сирого протеїну у печінці піддослідних тварин знаходився на рівні контрольної групи.
	Слід відмітити незначне підвищення жиру у печінці дослідних груп тварин, які одержували з раціоном мацеразу. так у тварин 3, 4 та 5-ї груп вміст сирого жиру збільшився, відповідно, на 0,34; 0,49 і 0,72 % порівняно з контролем.



