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I міжнародна науково-практична інтернет-конференція «Шляхи розвитку науки в 

сучасних кризових умовах» присвячена теоретичним та прикладним дослідженням, розробці 

пропозицій розвитку науки в середовищі загроз та нових викликів. 

 

Тематика конференції охоплює всі розділи Міжнародного електронного науково-

практичного журналу «WayScience», а саме: 
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будівництва та архітектури. Також приклади використання п’ятикомпонентних абревіацій 

маємо у назвах нормативних документів: НПАОП (Нормативно-правові акти з охорони 

праці); ДНАОП ( Державні нормативні акти про охорону праці). 

Варто наголосити на активній продуктивності складноскорочених абревіатур, зокрема 

таких, як: азбо- + іменник зі значенням «назва будівельного матеріалу»: азбоасфальт, 

азбодерево, азбокартон, азбофарба, азбоцемент, азбошифер; армо- + іменник зі значенням 

«об’єкт, елемент споруди»: армокаркас, армоконструкція, армопояс; «назва будівельного 

матеріалу»: армобетон, армокераміка, армоцемент; арх- + іменник зі значенням 

«опредмечений процес дії», «результат дії»: архбюро, архдизайн, архпроект, 

архпроектування; держ- + іменник зі значенням «опредмечена дія»: держпланування, 

держстандартизація, держунормування. 

 Отже, сьогодні спостерігаємо процеси ускладнення структури абревіатур, з’являється 

значна кількість складноскорочених слів, що утворюються шляхом поєднання асемантичних 

частин слів, окремих звуків. Без абревіації неможливо сьогодні говорити про систему 

будівельних норм України, адже саме використання складноскорочені слова та  абревіатури 

дає можливість забезпечити інформативну насиченість і компетентність текстам  будівельної 

галузі. 
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Вступ. М’ясомісткі варено-копчені ковбаси не мають обмежень по внесенню жирової 

складової, а також м’ясної сировини другого сорту, саме тому при додаванні таких 

компонентів окислення жирової тканини проходить швидше, з цієї причини виникає потреба 

у додаванні антиоксидантних компонентів. 

В якості природного антиоксидантного компоненту перспективним є продукт 

вторинної переробки виноградного виробництва – порошок із кісточок виноградного 

насіння. 

Загальний вміст фенольних речовин винограду коливається в широких межах. 

Оксикоричні і оксибензойні кислоти знаходяться у винограді в основному в зв'язаному стані. 

Оксикоричні кислоти у винограді зустрічаються здебільшого у вигляді ефірів з органічними 
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кислотами, рідше - глікозидів. У вільному вигляді їх значно менше. З числа ефірів 

оксикоричних кислот найбільш відомий ефір кавової і хінної кислот (хлорогенова кислота) 

[1, 2]. У складі катехінів винограду виявлені (+) - катехін, (-) - епікатехін, (-) - галлокатехін, 

(+) - епікатехінгаллат. Загальний вміст катехінів у міру дозрівання винограду збільшується і 

досягає максимуму до початку дозрівання, згодом воно дещо знижується в результаті дії 

оксидаз [2] . 

У винограді червоних сортів антоцианідіни присутні у вигляді моно- і диглікозидів. У 

більшості випадків у винограді європейських сортів основним представником антоціанів є 

моноглікозид мальвідін. У менших кількостях, але постійно зустрічаються моноглікозіди 

петунідіна, дельфінідіна і пеонідін. У деяких європейських сортах в невеликих кількостях 

виявлені діглікозіди мальвідін і петунідіна і моноглікозид ціанідину. У винограді 

американських сортів і американо-європейських гібридів одним з основних представників 

антоціанів є моноглікозід мальвідін, але вельми часто зустрічаються у великих кількостях 

диглікозид мальвідін, а також диклікозиди петунідіна і пеонідін. В середньому в винограді 

європейських сортів зміст диглікозидів не перевищує 15% загальної кількості антоціанів, у 

винограді американських сортів і їх гібридах кількість диглікозидів в деяких випадках може 

досягати 90%, однак, є сорти, які взагалі не містять диглікозидів. При дозріванні винограду 

кількість антоціанів постійно збільшується. У винограді деяких сортів антоціани 

накопичуються як в шкірці, так і в м'якоті. Зміст антоціанів в шкірці може становити при 

повному дозріванні винограду в залежності від сорту від 3 до 6% на суху масу шкірки, в 

м'якоті - 0-500 мг/дм3. Склад антоціанів залежить від сорту винограду і місця зростання. При 

роздавлюванні винограду відбувається екстракція антоціанів з шкірки. При цьому введення 

SO2 прискорює денатурацію плазми і підсилює дифузію антоціанів. Підвищення 

температури також сприяє збільшенню вмісту антоціанів в суслі. У винограді виявлено 

лейкопеларгонідін і лейкодельфінідін. Вони містяться в шкірці і, особливо, в насінні [3]. 

Флавоноли присутні в шкірці винограду в формі моноглікозидів - кемпферол-3-

моноглюкозіда, кверцетин-3-моноглюкозіда, мирицетин-3- моноглюкозиду, кверцетин-3-

моноглюкуронозід. У винограді в невеликих кількостях у вигляді глікозидів виявлені 

флавони - хризоліт, апігенін, лютеолін. 

Таніни винограду складаються з суміші полімерів, що утворюються конденсацією від 

2 до 10 елементарних молекул флавоноїдів (катехінів і лейкоантоціанідіни). Кожен з цих 

полімерів володіє різними властивостями.[18, 46]  

Отже, актуальним є питання ефективності використання насіння винограду для 

гальмування окислювальних процесів у технології м’ясомістких варено-копчених ковбас із 

високим вмістом жиру. 

Матеріали і методи. Об’єктом досліджень була м'ясо-містка варено-копчена ковбаса 

з м’ясом качки мускусної, виготовлена відповідно Патенту України на корисну модель UA 

124222 U  від 23.06.2018. У рецептурі дослідних зразків масова частка жиру становила 19.17 

%. З метою запобігання окислювальному псуванню до ковбаси на стадії приготування фаршу 

додавали порошок кісточок червоного винограду в концентраціях 0,5 %, 1,0 % і 1,5 % до 

маси фаршу. Контрольним зразком була варено-копчена ковбаса без додавання 

антиоксидантного препарату. Після виготовлення ковбаси зберігали протягом місяця при 

температурі 8°С. Протягом періоду зберігання контролювалися такі показники як кислотне 

та перекісне число.  

Результати досліджень. Результати дослідження динаміки перебігу окислювальних 

процесів у м'ясо-місткій варено-копченій ковбасі під час зберігання представлені в таблиці 1.  

Аналіз отриманих результатів показав, що зі збільшенням частки доданого порошку 

виноградних кісточок окислювальні процеси у ковбасах гальмуються. Так, кількість вільних 

жирних кислот, що гідролізуються, протягом всього терміну зберігання у дослідних зразках 

була нижчою. В кінці терміну зберігання кислотне число було найменшим у зразку ковбаси 

із концентрацією порошку виноградних кісточок 1,5 % і його значення становило 

0,326±0,068 мг КОН, що майже в 5 разів нижче порівняно з контролем. 
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Аналогічну тенденцію до гальмування перекісного окислення жиру продукту було 

зафіксовано при зберіганні зразків м’ясомісткої варено-копченої ковбаси. Значення 

перекісного числа у дослідних зразках було нижче від контролю протягом всього терміну 

зберігання. Найбільший ефект спостерігався в зразку із концентрацією препарату 1,5 %: 

0,011±0,001 J %, що в шість разів менше ніж в контрольному зразку. 

 

Таблиця 1 

Динаміка перебігу окислювальних процесів у м'ясо-місткій варено-копченій ковбасі під час 

зберігання 

 

Зразок Термін зберігання, діб 

1  7 14 21 30 

Кислотне число, мг КОН 

Контроль 0,216±0,018 0,486±0,021 0,499±0,031 0,951±0,030 1,790±0,030 

Зразок 0,5 % 0,217±0,017 0,301±0,027 0,316±0,019 0,607±0,021 0,931±0,033 

Зразок 1,0 % 0,216±0,013 0,301±0,018 0,317±0,013 0,396±0,001 0,578±0,032 

Зразок 1,5 % 0,219±0,011 0,200±0,033 0,270±0,031 0,301±0,027 0,326±0,068 

Перекісне число, J % 

Контроль 0,005±0,0003 0,021±0,002 0,025±0,001 0,033±0,001 0,067±0,009 

Зразок 0,5 % 0,006±0,0002 0,017±0,004 0,021±0,003 0,025±0,003 0,032±0,001 

Зразок 1,0 % 0,005±0,0001 0,007±0,003 0,011±0,003 0,015±0,001 0,017±0,003 

Зразок 1,5 % 0,006±0,0002 0,005±0,001 0,006±0,001  0,009±0,0001 0,011±0,001 

 

Висновки. Отже, додавання до фаршу м’ясомістких варено-копчених ковбас порошку 

виноградних кісточок червоного винограду в якості антиоксидантного препарату гальмує 

перекісне окислення ліпідів виробів і стабілізує утворення шкідливих речовин для організму 

людини.   
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