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- отримання однорідної за якістю копченої продукції; 
- відсутність у продукті канцерогенних речовин; 
Обмеження забруднення довкілля коптильними 

компонентами. 
Копчена продукція має стабільний попит на світовому ринку, 

а коптильне виробництво існує в багатьох країнах світу. Забезпечення 
населення країни якісними та безпечними продуктами харчування є 
одним із актуальних завдань, що стоїть перед державою.  

 

Науковий керівник – канд. техн. наук, 

 доцент Кушніренко Н.М. 
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Петров Д.С. - студент IVкурсу факультету ТтаТХПіПБ 
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Для створювання продуктів, які будуть мати високі якісні 

показники і задовольнятимуть вимогам людини, необхідно 

використовувати як традиційні так і нетрадиційні види сировини. 

Тому розробка технологій, на основі яких утворюються комбіновані 

напівфабрикати для здорового харчування з функціональними 

властивостями, є актуальним направленням на сучасному етапі. 

Одним із таких направлений являється енергетична 

збалансованість раціону харчування. Важливу роль в цьому грають 

білки, так як вони являються головною складовою частиною кліток 

усіх органів і тканей організму. При цьому співвідношення білків 

тваринного і рослинного походження, яке рекомендується, повинно 

складати як 55:45 % відповідно. Дослідження проводили на посічених 

напівфабрикатах (котлетах), які мають популярність серед людей, бо 

зручні для приготування і зберігання. Серед м’ясної сировини, як 

джерело білків, все більше використовують м'ясо кроликів. Воно 

характеризується дієтичними властивостями, високої харчовою 

цінністю і тому має велику популярність у харчуванні. Дієтична 

цінність м’яса кроликів зростає за рахунок слаборозвинутої сполучної 

і жирової тканини. Розширення асортименту таких напівфабрикатів 

призводять за рахунок заміни у рецептури частини м’яса на сировину 

рослинного походження, при цьому все більш уваги віддається 

використанню рослинної сировини, яка відноситься до натуральної і 
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не має інших модифікації. У зв’язку з цим, була вивчена можливість 

використання у рецептури крупи ячної, як джерела білка рослинного 

походження (поживна цінність на 100 г продукту: білки – 20%, жири -

1,9%, вуглеводи –  25,5%, а також вітаміни А, Д, РР). Крупа ячна – це 

частинки подрібнених нешліфованих ядер ячменю, які не мають 

квіткових плівок. Наявність харчових волокон і рослинного білку 

перетравлення харчів у організмі проходить повільно, що надає ефект 

ситості. Крупа ячна сприяє також зниженню рівня глюкози у крові.  

Мета роботи – вивчення можливості використання крупи 

ячної при виробництві м’ясних напівфабрикатів з м’яса кроликів.   

Розробку технології посічених напівфабрикатів з рослинної 

сировиною проводили у два етапи: на першому - вивчали вплив крупи 

ячної на зміну технологічних властивостей модельних фаршевих 

систем з м’яса кроликів; на другому - складали рецептуру м’ясних 

напівфабрикатів з ячною крупою, визначали якість зразків після їх 

термічної обробки та визначали найбільш раціональну рецептуру 

напівфабрикатів. 

Для проведення досліджень проводили попередню підготовку 

сировини. М’ясо кроликів подрібнювали до розмірів 2-3 мм. Крупу 

ячну, після інспекції, поміщали у перфоровану форму, потім у ємність 

з кип’яченої водою (2 л води – 150 г крупи) і варили 15 хвилин до 

готовності. Після охолодження ячну крупу додавали до модельних 

фаршевих зразків з м’яса кроликів, крім контрольного, від 0 до 20 % з 

кроком 5. Потім в зразках визначали основні показники по 

загальноприйнятим методикам. 

Аналізуючи отримані данні, було зроблено висновок, що 

крупа ячна поліпшує функціонально-технологічні властивости 

фаршевих систем з м’яса кроликів. Величину найбільш допустимої 

кількості - ячної крупи, які можливо додавати в м’ясний фарш, 

визначали по змінюванні органолептичних показників готових 

виробів. 

По отриманим результатам було встановлено, що найбільш 

раціонально, без суттєвого зниження органолептичних показників, 

провести заміну 10% м’ясного фаршу підготовленої ячневої крупою. 

Органолептична оцінка отриманих зразків склала 7,2 балі – якість 

добра. 

По результатам досліджень була розроблена рецептура 

посічених напівфабрикатів комбінованого складу з м’яса кроликів та 

ячневої крупою.  

 Науковий керівник – канд.техн.наук, 

 доцент Азарова Н.Г. 
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