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Мета роботи – теоретичне обґрунтування та реалізація на практиці інноваційного змісту курсу інноваційних технологій м'ясопереробної галузі для студентів спеціальності 181 «Харчові технології» вищих навчальних закладів на рівні ступенів навчання спеціаліст, магістр, аспірантів, науковців, а також фахівців, які працюють в системі переробних галузей АПК, який би задовольняв критеріям об’єктивності й науковості, фундаментальності, системності сучасного стану м'ясної промисловості України, передумови і основні причини виникнення нинішньої ситуації, світові та вітчизняні прогнози розвитку м'ясопереробної галузі.
Короткий зміст роботи. 

Наукова новизна:
– розроблено новий зміст освіти з актуальних проблем м'ясопереробної галузі і запропоновано інноваційні методи навчання на рівні ступенів навчання спеціаліст, магістр; 
– розроблено й використано для об’єктивного контролю знань, умінь і навичок студентів кредитно-модульно-рейтингову систему контролю;

– запропоновано і перевірено низку засобів діагностики динаміки розвитку професійних умінь майбутніх технологів в системі вищої педагогічної підготовки.
Практична значимість результатів дослідження полягає у створенні сучасного підручника, який призначений для безпосереднього практичного використання студентами, магістрантами, аспірантами й здобувачами, викладачами в навчальному процесі вищих навчальних закладів, в системі підвищення кваліфікації фахівців, які працюють в системі переробних галузей АПК.

У процесі виконання роботи опубліковано понад 60 наукових робіт, підготовлено більше 10 нормативних документів.
Під керівництвом професора Л.В. Баль-Прилипко захищено 2 кандидатських дисертації здійснюється керівництво 4 здобувачів.

Сучасний ринок агропродовольчого сектору України перебуває на якісно новому етапі, що характеризується посиленням тенденцій глобалізації економічних зв’язків, уніфікацією технологій виробництва та радикальними змінами стану ринків розподілу та споживання продовольства, відчутними структурними зрушеннями у сировинних та переробних галузях, відповідно посилення регуляторних впливів на виробництво та обіг продовольчих товарів.

Системоутворююча роль харчової промисловості у структурі сільськогосподарського виробництва проявляється, передусім, у тому, що вона є містким ринком для продуктів сільського господарства, розширення якого характеризується суттєвим впливом на його структуру та спеціалізацію, стимулює розвиток галузі у цілому і підвищення ефективності господарювання. Також, окрім самого процесу перероблення сільськогосподарської сировини, підприємства харчової і переробної промисловості займаються зберіганням і транспортуванням виготовленої продукції, що визначається необхідністю збереження належної якості продукції та забезпечення безперебійного постачання продуктів переробки до кінцевого споживача.

Одним з критеріїв, що визначають рівень продовольчої культури країни, є якість і безпечність харчових продуктів. За даними експертів, здоров'я людини лише на 8-12% залежить від ефективності системи охорони здоров'я, на 20-25% від стану навколишнього середовища і на 18-20% від генетичних чинників, а ось основна частина – 52-55% – від соціально-економічних умов і способу життя, причому одною з визначальних складових цього є структура харчування.

У наш час безперервно розширюється асортимент уживаних харчових продуктів. У виробництво та процеси зберігання і реалізації харчових продуктів впроваджуються нові технології. Оскільки у харчових продуктах дедалі ширше використовуються різні хімічні добавки, інтенсивний розвиток харчової промисловості, зокрема її м’ясопереробної галузі, потребує забезпечення належного рівня охорони здоров’я споживачів та раціонального використання харчових ресурсів країни. В економічних умовах сьогодення проблема забезпечення м’ясної промисловості України сировиною тваринного походження набуває особливої гостроти. Це обумовлено, перш за все, різким скороченням поголів’я худоби і свиней, нестабільністю їх вагової кондиції, а також коливання якості м’ясної сировини від господарства до господарства, що ускладнює його промислове перероблення.

Обов’язковою вимогою такого роду діяльності є гарантування безпечності харчової продукції, що вимагає, у свою чергу, посилення ролі й вдосконалення процедур контролю якості і продовольчої сировини, і готової продукції, що є особливо актуальним при впровадженні у виробництво нових її видів. Напрямки технологічного прогресу в харчових та переробних галузях АПК в світі та Україні визначаються завданнями державної політики у галузі здорового харчування, демографічними та соціальними змінами, змінами в умовах життя і праці, які реально склалися в державі. Технічний прогрес в харчовому секторі АПК спирається на досягнення науки, у тому числі науки про харчування, пов’язаним з новими технологічними можливостями, які з’являються в результаті досягнень науки і техніки. Все це призвело до корінного удосконалення технологій одержання харчових продуктів нового покоління.

У підручнику висвітлені проблеми сучасного стану м’ясної промисловості України, передумови і основні причини виникнення нинішньої ситуації, наведені світові та вітчизняні прогнози розвитку галузі, сформульовані перспективні завдання для майбутніх поколінь фахівців агропродовольчого сектору та шляхи подальшого розвитку галузі. Наведені дані про доцільність, тенденції та перспективи застосування здобутків біотехнології для розв’язання існуючих проблем, також проаналізовано перспективні напрями реалізації біотехнологічних прийомів у вітчизняній мʼясопереробній промисловості, приділена увага безпечності використання сучасних харчових інгредієнтів для здоров’я людини, наведено результати закордонних досліджень.

У наш час поняття якості та безпечності сировини і готових виробів дуже важливе для сучасного стану та подальшого розвитку галузі. Забезпечення стабільно високої якості харчової продукції – пріоритетна задача для усіх галузей харчової промисловості. Особливої актуальності вона набуває в наш час, коли конкурентоспроможність продукції стає одним з вирішальних факторів виживання виробників на ринку. Якість м’ясних продуктів безпосередньо залежить не тільки від рівня розвитку техніки і технології, а, перш за все, від властивостей і стану сировини, яка складає 70 ( 80% собівартості готової продукції. Тому у підручнику є розділ, присвячений цій актуальній проблемі, де подається коротка характеристика основних понять про якість, чинники, що її зумовлюють, та сучасні системи управління якістю. У зв’язку з цим важливе значення має інформація про функціонально – технологічні властивості різних видів м’ясної сировини, вплив допоміжних компонентів і зовнішніх факторів на характер їх зміни, зокрема використанням харчових добавок, які нині є невід’ємною частиною рецептур м’ясопродуктів та ефективним інструментом вирішення конкретних технологічних, економічних проблем виробництва, а також медико-біологічних та соціальних завдань суспільства.

Зібрані у підручнику матеріали покликані допомогти студентам розібратися в усіх важливих питаннях, що можуть виникати при вивченні дисципліни "Актуальні проблеми галузі". Матеріал підручника розділений на 5 розділів. Кожен з них завершується контрольними запитаннями, що сприяють засвоєнню матеріалу та дозволяють контролювати отримані знання.

Підручник призначений для магістрів спеціальності 181 "Харчові технології", аспірантів, науковців, спеціалістів переробних галузей м’ясної промисловості та фахівців, які працюють в системі переробних галузей АПК, а також для всіх, хто займається проблемами підвищення якості та безпечності харчових продуктів.

Підручник складається з 5 розділів та додатків. 

У розділі 1. «Актуальні проблеми та характеристика стану м'ясної промисловості України» наведено класифікацію харчових добавок, історію їх виникнення, роль та призначення. Детально наведено основні переваги використання харчових добавок у м'ясній промисловості. З метою систематизації і спрощення вибору необхідних добавок запропоновано кілька офіційних виробничо-технологічних класифікацій, у основу яких покладені різні принципи, підходи і ознаки. Зокрема, за походженням харчові добавки підрозділяють на природні; синтезовані з рослинної або тваринної сировини (мають аналоги природних або не мають аналогів) і отримані штучно. Існує також укрупнена систематизація харчових добавок. Вони діляться на чотири групи з обліком їхнього технологічного ефекту: I група – речовини, що регулюють аромат і смак харчових продуктів (ароматизатори, підсилювачі смаку й запаху, підсолоджувачі, замінники солі й цукру, харчові кислоти і їхні солі) або поліпшують їхній колір; II група – речовини, що регулюють консистенцію й формують текстуру продуктів (загущувачі, гелеутворювачі, емульгатори, наповнювачі й т.д.); III група – речовини, що підвищують стабільність продуктів  і подовжують  терміни їхнього зберігання (консерванти, антиокислювачі та їх синергісти, вологоутримуючі агенти, плівкоутворювачі, стабілізатори); IV група – речовини, що полегшують і прискорюють хід технологічних процесів (ферментні препарати, розпушувачі, екстрагенти і т.д.).
До даного розділу увійшли такі наукові публікації:
1. Баль-Прилипко Л.В Современные принципы разработки рецептур мясных изделий или "старые песни о главном" / Баль-Прилипко Л.В.- Мясное дело. -№1.– 2010.– С. 36-40.
2. Баль-Прилипко Л.В. Усвідомлений вибір – запорука здоров’я нації / Баль-Прилипко Л.В., Слива Ю.В. // Молочное дело.– №1.– 2010.– С.22-25.

3. Баль-Прилипко Л.В., Лозова О.М "Магічні" речовини в харчовій промисловості:використання функціональних добавок при виробництві м’ясних виробів // Мясное дело.– №3.– 2010.– С. 34-36.

4. Баль-Прилипко Л.В. Сучасний стан питання якості та безпечності м’яса та м’ясних продуктів в Україні / Баль-Прилипко Л.В, Слива Ю.В., Хомічак Л.М.// Мясное дело. – №5.– 2010.–С. 10-14.
5. Баль-Прилипко Л.В. Актуальні проблеми та характеристики стану м'ясної промисловості України / Баль-Прилипко Л.В., Леонова Б.І. // Мясное дело. – № 9.– 2010.– С. 14-17.
6. Баль-Прилипко Л.В, Лозова О.М Удосконалення технології м’ясних продуктів за допомогою комплексних функціональних сумішей/ Матеріали міжнародної науково-практичної конференції молодих вчених, аспірантів і студентів. : Київ, 20-22 квітня 2010 р.– С. 92.
7. Баль–Прилипко Л. В. Моніторинг ринку ковбасних виробів України та безпечності продукції / Л. В Баль–Прилипко // Продовольча індустрія АПК. – 2011. – № 3. – С. 4–7.
У розділі 2 «Харчові добавки, які використовуються при виробництві м'ясних продуктів» детально висвітлені переваги та недоліки застосування у виробництві інгредієнтів, у тому числі біологічно активних добавок, як невід’ємної складової раціону людини ХХІ сторіччя. Наведена детальна інформація про сучасний стан використання наноматеріалів при виробленні та пакування продукції, висвітлена проблема сучасного стану забезпечення її належної якості та безпечності при споживанні.
До даного розділу увійшли такі наукові публікації:

1. Баль-Прилипко Л.В. Вивчення жирнокислотного складу м'яса та ковбасних виробів при зберіганні з комбінованими консервантами // Харчова промисловість. – №42. – 1996. –С. 120-124.
2. Баль-Прилипко Л.В. Головні засади формування смаку, аромату й післясмаку готових м'ясопродуктів// World Meat Technologies.– №4– 2010.– С. 33-36.
3. Баль-Прилипко Л.В. Дефіцит білка можна поповнити// Харчова і переробна промисловість.– №5.– 2000.– С. 20-22.
4. Інноваційні технології бездимного копчення при виробництві ковбасних виробів / Баль-Прилипко Л.В, Шокун В.В.// Матеріали міжнародної науково-практичної конференції молодих вчених, аспірантів і студентів.–20-22 квітня 2010р.– С.93.
5. Баль-Прилипко Л.В. Продукти збагачені соєю – вживання їх запобігає виникненню злоякісних новоутворень// Харчова і переробна промисловість.– 2000.– №5.– С.20-22.
6. Баль-Прилипко Л.В. Рослинні композиції для м'ясних консервів// Харчова промисловість.– №6.– 2000.– С. 21-22.
7. Баль-Прилипко Л.В. Соєві компоненти в м'ясних виробах// Харчова і переробна промисловість.– 1999.– С. 24-25.
8. Сучасний стан питання якості та безпечності зерна та зернопродуктів в Україні/ Баль-Прилипко Л.В., Хомічак Л.М., Слива Ю.В.// Хлебопекарское и кондитерское дело.- №5.– 2010.– С. 6-9.
Розділ 3. «Впровадження та використання біологічно активних добавок при виробництві м'ясних продуктів» містить відомості про сучасну концепцію створення м'ясних продуктів із заданими властивостями; наведені основні положення створення продуктів із заданими властивостями; деташльно висвітлені характеристика та класифікація біологічно активних добавок, джерела їх походження; організаційно-технологічні принципи збагачення м'ясних продуктів біологічно активними добавками.
Розділ 4. «Розвиток інноваційних технологій в галузі» містить інформацію щодо напрямів використання нанотехнологій у харчовій промисловості; основні причини запровадження нанотехнологій у харчовій промисловості; перспективи нанотехнологій у сільському господарстві та тваринництві; детально наведений аналіз світового досвіду запровадження нанотехнологій у сільському господарстві; охарактеризовані лікувально-профілактичні заходи у тваринництві, які проводяться з використанням нанотехнологій.
У розділі 5. «Якість та безпечність м'яса і м'ясних продуктів» проаналізовано перспективні напрями реалізації біотехнологічних прийомів у вітчизняній м'ясопереробній промисловості, приділена увага безпечності використання сучасних харчових інгредієнтів для здоров’я людини, наведено результати закордонних досліджень. Проаналізовані показники якості та безпечності м'ясної продукції; методиоцінки якості та безпечності харчових продуктів; наведені основні типи контамінантів харчових продуктів та сировини; охарактеризовані стадії життєвого циклу м'ясного продукту; описаний алгоритм комплекної оцінки якості м'ясних продуктів; детально наведені принципи системи управління якістю НАССР.
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