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Працівники наших сільгосппідприємств залучаються до Збройних Сил України, 

територіальної оборони та волонтерства. Усі ці фактори призвели до критичного 

падіння виробництва як для України, так і для світу [4]. 

Отже, для мінімізації виявів глобальної продовольчої кризи необхідно 

якнайшвидше захистити і підтримати виробництво сільськогосподарської продукції 

в Україні в умовах війни, скориставшись можливостями впливу України на 

глобальну продовольчу політику, які вона здобула завдяки досягненню провідних 

позицій на світових ринках окремих видів сільськогосподарської продукції, а також 

активізації співпраці з міжнародними й міжурядовими організаціями щодо 

трансформації продовольчих систем. Україна за 30 років незалежності 

перетворилася з індустріально-аграрної на аграрну країну, тому ці позиції потрібно 

зберегти та наростити, не дати зруйнувати аграрні виробництва та зірвати посівну 

кампанію.  
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Згідно зі звітом ООН, глобальний голод продовжує зростати. Високий рівень 

різноманітних форм неповноцінного харчування є наслідком нестачі тваринних 

білків [1]. Білки – це важлива й незамінна складова в харчуванні людини. В наш час 

у харчуванні більшості громадян спостерігається дефіцит білка, внаслідок чого 

виникають проблеми зі здоров’ям. Постійний ріст дефіциту спонукає до пошуку 

додаткових джерел білку. Для забезпечення населення білком, розширення 

асортименту м’ясних продуктів, та задоволення потреб населення актуальним є 

використання білкових добавок, зокрема тваринного походження. 

Актуальність теми. У сучасній технології спостерігається підвищення 

попиту на використання білкових добавок, отриманих з тваринної сировини. Вони 
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дозволяють поліпшити реологічні властивості харчових продуктів – консистенцію, 

пружність, а також органолептичні показники. 

За результатами проведення критичного аналізу літературних джерел 

визначено, що перспективною сировиною для білкових добавок є білоквміщуюча 

сировина птахопереробної галузі. У першу чергу це пов’язано з тим, що 

продовольчий ринок відчуває профіцит м’ясної сировини птахопереробної галузі. 

Крім цього у цій сфері виникає низка проблем із збутом та шляхами використання. 

Враховуючи вищесказане, актуальним є розробка технології виробництва 

білкових добавок різного напрямку використання [2,3]. 

Мета роботи. Метою представленої роботи є визначення перспектив 

використання продуктів переробки птиці, які не були використані на виробництво 

ковбасних виробів або не реалізовані у натуральному вигляді. 

Виклад основного матеріалу. Стан сировинної бази української м’ясної 

індустрії характеризується використанням птиці та, відповідно,  зростанням обсягів 

як вторинної сировини, так і сировини, яка не потрапила на переробку або 

реалізацію. Відповідно рис. 1 видно, що значна частка такої сировини представлена 

ММО (м'ясо механічного обвалювання), сировиною, яка містить з’єднувальну 

тканину, кістковою сировиною та пером. Дослідивши хімічний склад зазначеної 

сировини та її безпечність, було визначено, що для подальшої переробки  

перспективним є дослідження можливості  отримання білкових цих складових з 

ММО та частин нереалізованого м’яса птиці [2]. 

Використання ферментативного гідролізу використовують переважно для 

переробки кератинвміщуючої сировини, отримані гідролізати використовують для 

годівлі сільськогосподарської худоби, а також можливо у косметології. 

Використання ферментних технологій економічно доцільно при виробництві 

екстрактів, концентрованих бульйонів, функціональних білків  та бульйонів-

ароматизаторів. Окрім цього, ферментативний гідроліз займає одне з провідних 

місць у вирішенні проблеми створення та отримання комбінованих продуктів 

харчування, в тому числі спеціального та профілактичного призначення. Для більш 

ефективного гідролізу білків тваринного походження завжди пропонується 

комбінування попередньої лужної або кислотної обробки, а тільки потім 

ферментативний гідроліз. Як наслідок, такий спосіб є досить ефективним, але 

малодоступним і затратним, що впливає на можливість ефективного впровадження 

на виробництві. 

Використання процесу зневоднення тваринної і рослинної сировини 

досліджується вченими світового масштабу. З метою зневоднення тваринної 

сировини, а таким чином – отримання білка, використовуються різні способи, а 

саме: конвективне, кондуктивне, сублімаційне сушіння та інші. Вченими ОНАХТ 

було запропоновано використання мікрохвильового сушіння у вакуумі, що 

дозволяє зневоднювати сировину тваринного походження при низьких 

температурах обробки. Головною перевагою такого способу є те, що курячий білок 

залишає свої природні (нативні) властивості. Ця особливість білкової добавки дає 

можливість широко використовувати її в м’ясній індустрії,  ресторанному 

господарстві та для вигот овлення напоїв для спортсменів. 
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Рис. 1. Перспективи та можливості використання білоквміщуючої 

сировини птахопереробної галузі України 
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 Властивості отриманого білка: волога (залежно від виду сировини: 

філе-окіст-ММО) 3-6-5,3%; розчинність: 41,4 - 45,2 - 40,%; ВУС: 10,2 - 10,8 

- 20,2%; ВЗЗ : 0,2 - 0,1 - 0,19%; ЖУЗ: 5,7-6,4-13,1; ЕС: 41,6-46,6-73. 

 Технологічні рекомендації: білкова добавка для ковбасного 

виробництва та виробництва цільном`язових виробів, білкові наповнювачі 

для закладів ресторанного господарства,  виробництво білкових напоїв для 

спортсменів та інше. 

 Отримання сировинних компонентів у формі прийнятній для 

внесення у продукти харчування (подрібнення різного ступеня, додаткового 

висушування) 
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Висновки та рекомендації. За результатами дослідження літературних 

джерел та досліджень розроблено схему, яка відображає перспективи та напрямки 

використання білоквміщуючої сировини птахопереробної галузі, яка демонструє 

основні підходи і способи переробки такої сировини, у тому числі на харчові цілі, 

сформульовано переваги і основні технологічні рішення по його використанню. 
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У стратегіях продовольчої безпеки пострадянських країн встановлено різні 

пріоритети – деякі країни більше концентруються на «самозабезпеченості», тоді 

як інші приділяють більше уваги фінансовій та технічній підтримці виробників, 

якості продуктів харчування, сприянню експорту та вдосконаленню 

інфраструктури. Проте порівняно мало уваги приділяється стратегіям, 

спрямованим на пропаганду збалансованого та здорового раціону харчування, які 

містять фрукти та овочі, щоб сприятиме зменшенню ризику надмірної ваги, 

ожиріння та супутніх захворювань, таких як серцево-судинні хвороби та діабет. 

Проте, як наголошувалося раніше, проблеми продовольчої нестабільності в 

пострадянських країнах змістилися від забезпеченості калоріями до якісного 

раціону харчування, і, швидше за все, розвиватимуться у цьому напрямку. Тому 

важливо, щоб національні або регіональні політики, стратегії та програми були 

більш переконливо націлені на якість споживаних продуктів харчування та 

харчові звички, як на найнагальніші проблеми, що стоять перед країнами.  

За дослідженнями ФАО, Україна входить до групи країн «потрійний тягар» 

– недостатнє харчування, дефіцит поживних мікроелементів та переїдання. 

Виходячи із позитивних практик реалізації стратегій в різних пострадянських 

країнах та зважаючи на ті проблеми, які необхідно вирішити Україні у сфері 

формування продовольчого потенціалу, доцільно застосовувати наступні заходи 
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