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ЯЄЧНИЙ МЕЛАНЖ У ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 

 

 Рівень харчування населення України постійно змінюється, але щоденна потреба організму 

людини в нормі раціону потребує вуглеводи, білки, жири, вітаміни, мінерали та водний баланс.  

 Ключові слова:продукти харчування, яйця, меланж, технологія, переробка. 

 

Яйцепродукти – це продукти переробки яєць, які постійно використовують для 

приготування різних харчових продуктів. За своїми харчовими цінностями та 

властивостями такі продукти майже не поступаються свіжим яйцям, але в порівнянні з 

ними, вони більш транспортабельні та кращі при зберіганні [1, 5]. 

На сьогоднішній день, на ринок України, потрапляють різні яєчні продукти: білок, 

жовток, ферментовані та функціональні добавки, меланж, порошок. 

Яєчний меланж, представляє собою концентрований харчовий продукт, легкого 

приготування із яєць, шляхом змішування білка і жовтка, у природному співвідношенні в 

однорідну масу, яка легко засвоюється і має практичне значення у використанні. До його 

складу також не повинні входити різні сторонні домішки та сполуки.  

Меланж з перекладу французької мови «melange» – «суміш», яка має перемішану 

жовтувату масу, яку збивають до однорідного стану в процесі приготування [3, 4]. 

Метою роботи є застосування яєчного меланжу у харчовій промисловості. 

У харчовій промисловості яєчний меланж використовують у всіх напрямах 

виробництва: виготовлення хлібобулочних виробів, м’ясної продукції, макаронних 

виробів, кондитерській сфері, а також в медицині і хімічній сфері.  

Яєчний меланж найчастіше використовують при технологічному процесі 

виробництва бісквітів, а також різноманітних начинок для смаколиків, які потім 

потрапляють на стіл споживача. 

До його складу входять корисні вітаміни та мікроелементи, які мають не аби яке 

значення. Він містить у своєму складі велику кількість магнію, калію, кальцію, каротину, 

натрію, заліза та багато інших речовин. Також до складу входять вітаміни різних груп, які 

https://dpss-ks.gov.ua/novini/nutri%D1%97vnictvo-nerozvinena-galuz-silskogo-gospodarstva
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необхідні для організму, білки, що мають легко засвоюваність та сприяють регенерації 

тканин [2, 6 ]. 

Оскільки при використанні яєць виникають труднощі (транспортування, 

зберігання), через їх крихкість, поява в кулінарній промисловості меланжу, одне із 

найбільших відкриттів і практичних застосування у виробництві. Даний продукт, завдяки 

своїй поживності, має багато переваг: (мінімальні витрати, концентрований склад, 

простий метод застосування).  

Яєчний меланж дуже калорійний, він містить 157 кКал на 100 г., а також до його 

хімічного складу входять білки (12,7 г), жири (11,5 г) і вуглеводи (0,7 г) (рис.1) [4, 5]. 

 

 

 
Рис.1 Хімічний склад яєчного меланжу 

 

Якщо брати у % співвідношенні, то ми бачимо, що білки складають – 51%, жири – 

47 % та вуглеводи – 2 %. 

Завдяки своєму технологічному процесі приготування, яєчний меланж вважається 

вигідним та цінним продуктом, що має здатність легкого використання, засвоювання та 

зберігання за температури від -9 до -100С при вологості повітря 80-84 % майже до 8 міс., 

що дає можливість як найдовше використовувати його в харчовій промисловості. 
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