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Анотація: Після сенсорного аналізу меланжу було виявлено, що 

показники продукту в замороженому стані не відрізнялися між собою не 

залежно від режиму та температури заморожування. Вміст вологи меланжу 

після розморожування в усіх групах майже на одному рівні і склав при 2-му та 

4-му дослідних режимах 74,0 %, а 1-му і 3-му режимах, відповідно – 75,0 %, що 

на 1,3 % більше. 

Ключові слова: меланж яєць, страуси африканські, сенсорні 

показники, режими заморожування.  

 

На Україні однією з найбільш інтенсивних і динамічних галузей 

сільськогосподарського виробництва є птахівництво. На сьогодні однією із 

нових галузей даного напрямку є страусівництво. Воно  є додатковим 

джерелом забезпечення ринку харчової продукції високопоживними і 

дієтичними новинками [1, 5]. 

Яєчна продукція страусів дедалі більше набуває великого значення для 

харчової промисловості через свої морфологічні та хімічні властивості. Маса 

одного яйця може сягати до 2,3 кг, а в середньому 1,2 - 1,6 кг з яких маса білка 

– 60,8 – 61,0 %, жовтка – 21,5 - 21,6 %, а маса шкаралупи – 17,3 - 17,7 % [4, 6] 

З створення харчової продукції важливим є не тільки виробництво, а й 
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переробка яєчної сировини [2].  

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

являють собою вмістиме яйця в цілому або окремо білок і жовток. Ці продукти 

більш транспортабельні і стійкі при зберіганні, ніж яйця. 

До морожених яєчних продуктів відносять меланж і заморожені білок та 

жовток (окремо), які використовуються переважно в харчовій промисловості 

[3]. Істотне значення для зворотності процесу має швидкість заморожування. 

Експериментальне обґрунтування оптимальних умов для зберігання яєць 

самок африканських страусів з метою забезпечення високої якості меланжу при 

оптимальному режимі термічної обробки, є актуальним. 

Для досягнення мети було проведено наукове експериментальне 

дослідження згідно схеми досліду. Під час досліду визначали морфологічний та 

хімічний склад яєць. Досліджували сенсорні показники меланжу яєць та готової 

страви. 

Після сенсорного аналізу меланжу було виявлено, що показники продукту 

в замороженому стані не відрізнялися між собою не залежно від режиму та 

температури заморожування.  Вміст вологи меланжу після розморожування в 

усіх групах майже на одному рівні і склав при 2-му та 4-му дослідних режимах 

74,0 %, а 1-му і 3-му режимах,  відповідно – 75,0 %, що на 1,3 % більше. 

Вміст ліпідів у меланжі з яєць після розморожування не зазнав суттєвих 

змін і був у межах 11,37-11,53 %. Що стосується вуглеводів то можна 

відмітити, що після розморожування даний показник був у межах 0,63-0,76 % 

при зберіганні напівфабрикату. 

За розморожування меланжу відзначено в напівфабрикаті 2-го та 4-го 

режиму заморожування не однорідність консистенції, що негативно впливає на 

якість готового продукту.  

За визначення сенсорних показників: консистенції при 2-му дослідному 

режимі термічної обробки, виявлено не задовільну пишність та м’якість омлету, 

що було гіршим порівняно з 1-м дослідним режимом де консистенція була 

однорідною, пишною та м’якою.  
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Така ж сама тенденція спостерігалася і при 4-режимі де консистенція була 

однорідною, але не пишною та не достатньо м’якою, порівняно з стравою, яка 

була приготовлена з сировини замороженої при температурі - 22  С та 

однофазному режимі. 

Беручи до уваги загальні витрати на виробництво яєць, встановили, що 

застосування для зберігання меланжу із яєць страусів африканських 

температурного режиму – 18  С та однофазного періоду заморожування 

собівартість одного 1 кг меланжу знижується на 4,9 %. 
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