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ВИРОБНИЦТВО М’ЯСОМІСТКИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 
ДЛЯ ЗДОРОВОГО ХАРЧУВАННЯ

Будницька Г.О., студентка ІІ курсу ОС Магістр ФХТ
Сумський національний аграрний університет, 

м. Суми 
 

Актуальним питанням для м’ясопереробних підприємств є 
розширення асортименту продукції і збільшення обсягів виробництва, 
а також, щоб продукт був економічно вигідним для споживача. Як 
один із напрямів вирішення цієї проблеми є виробництво м’ясомістких 
продуктів харчування. Згідно Мінімальних специфікацій якості 
основних продуктів тваринного походження м'ясомісткий продукт – це 
харчовий продукт, у рецептурі якого знежилованого м'яса не менше 
ніж 15 відсотків, або виготовлений із субпродуктів та (або) крові. Вони 
розглядаються наукою як продукти, виготовлені з метою надання їм 
певних властивостей, направлених на підтримку здоров’я організму 
людини.

Дослідження, спрямовані на розробку рецептур нових 
м'ясомістких напівфабрикатів з використанням місцевих джерел 
м'ясної сировини і білкових добавок тваринного походження з метою 
отримання продуктів з високою харчовою цінністю, доступних за 
ціною споживачеві, є актуальними.

Науковці вважають перспективним напрямом використання 
всіх видів м’яса птиці, споживання якого має стабільну тенденцію до 
зростання. Також м'ясо птиці регулярно включають у свій раціон 96% 
українців[1].

В останні роки спостерігається інтерес до промислового 
виробництва м'яса качок. М'ясо качок має високу харчову цінність і 
забезпечує потреби організму в білках, ліпідах, мінеральних 
речовинах, вітамінах[2-3]. 

Метою нашої роботи було обґрунтування доцільності 
виробництва м'ясомістких січених напівфабрикатів із м’ясом качки та 
м’ясом механічного обвалювання індика, розширення асортименту 
м’ясної продукції з одночасним підвищенням біологічної цінності.

У лабораторії кафедри технології молока і м’яса було 
удосконалено технологію виготовлення м’ясомісткихпосічених 
напівфабрикатів. В якості зразка аналогу обрали котлети 
«Пожарські»[4]. Рецептурний склад основної сировини контрольного 
та дослідних зразків м’ясо-містких січених напівфабрикатів наведений 
в таблиці1.
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Таблиця 1 – Варіанти рецептур м’ясомістких посічених 
напівфабрикатів першого сорту
Складові рецептури Аналог 

котлети 
Пожарські

Рецепту
ра 1

Рецепту
ра 2

Рецепту
ра 3

Свинина 
знежилована 
(односортна), %

30,5 - - -

Яловичина ІІ сорту, 
% 30,5 - - -

Обвалене м’ясо 
качки мускусної, % - 25 20 15

ММО (індичка), % - 36 41 46
Хліб пшеничний ІІ 
сорту 12,0 12,0 12,0 12,0

Панірувальні сухарі 4,0 4,0 4,0 4,0
Цибуля ріпчаста 1,5 1,5 1,5 1,5
Яйця курячі 2,0 2,0 2,0 2,0
Вода (на 
замочування хліба) 18,5 18,5 18,5 18,5

Разом 100 100 100 100
Перець мелений 0,06 0,06 0,06 0,06
Сіль кухонна 1,2 1,2 1,2 1,2

Процес виготовлення котлет включає такі операції: 
обвалювання і жилкування, подрібнення м'яса на вовчку з діаметром 
отворів вихідної решітки 2-3 мм, подрібнення замоченого хліба, 
змішування складових частин фаршу у відповідності з рецептурою, 
формовку, панірування, додаткове формування напівфабрикатів, 
пакування у ящики та їхнє пломбування (рис. 1.)

Готові напівфабрикати мають круглу форму, без розірваних і 
ламаних країв. Поверхня котлет  покрита панірувальними сухарями. 
Після формування продукт заморожується при температурі - 180С та 
зберігається у морозильній камері при -100С три місяці.

Біологічну цінність білків виготовлених напівфабрикатів 
визначали шляхом порівняння амінокислотного складу 
досліджуваного білка з довідковою шкалою амінокислот 
гіпотетичного ідеального білка. Результати визначення біологічної 
цінності м’ясомістких посічених напівфабрикатів представлені у 
таблиці 2.
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Рис.1. - Технологічна схема виробництва напівфабрикатів

Таблиця 2 – Амінокислотний скор досліджуваних 
м’ясомістких посічених напівфабрикатів, %
Амінокис

лота
ФАО/
ВООЗ, 
г в 1 г 
білку

Контроль Рецепту
ра 1

Рецепту
ра 2

Рецепту
ра 3

Валін 5,0 99,80 86,12 88,24 90,36
Ізолейцин 4,0 99,25 93,30 98,03 95,38
Лейцин 7,0 95,57 120,30 122,90 130,30
Лізин 5,5 106,29 174,70 183,60 191,68
Метіонін+
цистин

3,5 60,29 112,10 120,40 132,00

Треонін 4,0 97,25 112,40 117,60 120,50
Триптофа
н

1,0 101,00 124,40 127,40 140,60

Тирозин+
фенілалан
ін

6.0 62,00 124,40 129,00 135,50

Лімітуючі 
амінокисл
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Як видно з таблиці, амінокислотний скор (АС) переважної 
більшості незамінних амінокислот збільшився. Так, наприклад, АС 
лізину в досліджуваних зразках напівфабрикатів становив 174,70-
191,68 %, що на 64,36-80,34 % більше порівняно з аналогом. Також, 
розроблений рецептурний склад напівфабрикатів дозволив скоротити 
кількість лімітуючи амінокислот з шести до двох. 

Таким чином, виробництво м'ясомістких січених 
напівфабрикатів із м’ясом качки та м’ясом механічного обвалювання 
індика дозволяє не тільки розширити асортимент м’ясомісткої 
продукції для здорового харчування, але і одночасно підвищити її 
біологічну цінність.
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ВИКОРИСТАННЯМ ЕКСТРАКТУ РОЗМАРИНУ
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Сумський національний аграрний університет, 
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Однією з найбільш поширених проблем, під час виробництва 
та створення ковбасних виробів є окислювальні процеси, що проходять 
у м’ясопродуктах. Особливо актуальною ця проблема стає при 
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