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ТЕХНОЛОГІЇ М’ЯСНИХ СІЧЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 
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Механіко-технологічний коледж  

Одеської національної академії харчових технологій 

м. Одеса, Україна 

 

Анотація: В статті було розглянуто вплив амарантового борошна на 

найважливіші функціональні характеристики, що визначають якість м'ясних 

виробів та обумовлюють структурно-механічні показники. Вивчені кінетичні 

закономірності впливу концентрації борошна на якісні показники м'ясних 

модельних систем.  

Ключові слова: амарант, борошно, м’ясні січені напіфабрикати, структурно-

механічні показники. 

 

У зв’язку з явним дефіцитом вітчизняної м'ясної сировини (свинини, 

яловичини) на ринку, останні 5 – 7 років виробники м'ясної продукції більш 

активно використовують м'ясо птиці. Дуже поширеним видом сировини стало 

м'ясо механічного обвалювання птиці (ММДО). З аналізу літературних джерел 

випливає, що перспективним напрямком у вирішенні завдань, позначених в 

концепції розвитку м'ясної промисловості, є виробництво продуктів на основі 

фаршевих систем ММДО. В даний час широко і глибоко вивчені фарші на 

основі подрібненої м'язової тканини птиці, але виділяється необхідність 

поліпшення функціонально-технологічних властивостей цих фаршів для 

отримання різноманітної, у тому числі делікатесної продукції. 
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Функціональні властивості м’ясних систем визначають поведінку білка як 

основного компонента в складних м'ясних системах у взаємодії з іншими 

складовими (жир, вода, мінеральні речовини та ін.) під впливом різних 

технологічних факторів. Дослідження функціональних властивостей білків 

м'яса птиці необхідне для ефективного використання сировини, розробки нових 

продуктів і модифікації існуючих. 

В багатьох країнах при виготовленні комбінованих продуктів харчування 

застосовують рослинну сировину, використання якої дозволяє не тільки 

збагатити їх біологічно активними речовинами, але і дає можливість 

спрямовано регулювати якісні характеристики готового продукту.  

Останнім часом в харчовій промисловості з’явився новий вид сировини – 

насiння амаранту, який має багатий хiмiчний склад, високу харчову та 

бiологiчну цiннiсть, мiстить широкий спектр бiологiчно активних речовин, які 

визначають перспективи його переробки для використання в харчових цiлях. 

Амарант випереджає традицiйнi культури за вмiстом харчових речовин, 

особливо бiлкiв та жирів. Його бiлки вiдрiзняються оптимальним 

спiввiдношенням незамiнних амінокислот [1]. Вмiст поживних речовин в зернi 

амаранту в порiвняннi з iншими зерновими наведений в таблиці 1. 

В насiннi амаранту, в залежностi вiд його виду, загальна кiлькiсть лiпiдiв 

коливається вiд 5 до 11 % в перерахунку на суху речовину, але середнє 

значення у зернових культурах складає до 8 %. 

Додатковим фактором цiнностi амаранту як джерела продовольчої сировини є 

значний вміст в ньому вітамінів. У повному складі в амаранті представлені 

вітаміни групи В. 
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Таблиця 1 

Порiвняльний аналіз хімічного складу насiння амаранту  

та iнших зернових культур [2] 

Найменування в 

г/100г продукту 

Культура 

амарант пшениця кукурудза рис 

Вода, % 9,0-11,0 14,0 12,0-14,0 8,0-10,0 

Бiлки, % 12,6-17,9 9,6-14,0 9,0-11,5 7,0-9,0 

Жир, % 6,0-7,6 1,0-3,0 4,5-5,5 1,0-2,5 

Клiтковина, % 3,5-5,5 2,5-3,0 2,0-2,5 3,0-8,0 

Крохмаль, % 58,0-64,0 66,0-69,0 66,0-69,0 71,0-75,0 

Зола, % 1,7-2,9 1,5-1,8 1,6-1,8 1,5-1,9 

В насiннi амаранту харчових рiзновидiв мiститься значна кiлькість мiнеральних 

речовин. Кальцiй та фосфор знаходяться у спiввiдношеннi, яке дорiвнює 1:2, що 

є наближеним до оптимального (1:1,5) для засвоєння організмом людини, а 

вмiст магнiю, мiдi та марганцю вiдповiдає добовiй потребi в даних елементах. 

Високий вмiст в насiннi амаранту припадає на важливий елемент – залiзо, 

кiлькiсть якого в 100 г насiння перевищує добову потребу в ньому у 2-10 разiв. 

Таблиця 2 

Вміст вітамінів та мінеральних речовин у насінні амаранту [2] 

Вітаміни Вміст, мг/100г Мінеральні речовини Вміст, мг/100г 

Вітамін С  3,0-7,1 Кальцій  215-650 

Вітамін Е  1,5-1,8 Мідь  1-4 

Вітамін В9  42,0-44,0 Залізо  21-104 

Вітамін РР  1,0-1,5 Магній  300-340 

Вітамін В2  0,19-0,22 Марганець  3-5 

Вітамін В1  0,10-0,14 Калій  520-564 

Вітамін А  0,02-0,14 Натрій  22-26 

Свідченням високої біологічної значущості амаранту є також результати 

визначення якісного і кількісного складу амінокислот. Білки амарантового 

борошна відрізняються високою біологічною цінністю.  
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Насiння амаранту характеризується харчовою безпекою, що обумовлюється 

незначним вмiстом в них антихарчових речовин, таких як трипепсиновий 

інгібітор [2]. 

Борошно виготовляють із зерна, вирощеного без використання хімічного 

впливу в західному регіоні України, а також у південно-східних областях. Воно 

зберігає всі корисні компоненти, що містяться в зерні: вітамін Е, вітаміни групи 

В, β – каротин, весь комплекс амінокислот, макро- та мікроелементи. 

Амарантове борошно – дрібнодисперсний порошок світло-кремового кольору з 

нейтральним смаком і легким горіховим запахом, з сухою однорідною 

текстурою.  

Наведені дані свідчать про те, що продукти переробки амаранту є істотним 

резервом високоякісного білку та інших біологічно активних речовин. Це 

робить доцільним і необхідним дослідження щодо використання борошна iз 

насiння амаранту в якостi рецептурної складової при виробництвi м’ясних 

продуктів [3]. 

Метою нашої роботи є дослідження впливу борошна із насіння амаранту, як 

замінника м'ясної сировини, на фізико-хімічні та технологічні показники 

січених напівфабрикатів (котлет). 

Об’єктом досліджень були котлети «Полтавські», основною сировиною яких є 

ММДО та філе куряче [4], виготовлені за стандартною технологією і 

рецептурою в яких частина м’ясної сировини замінена рослинною – борошном 

амаранту (10 %, 15 %, 20 %, 25 % і 30 %).  

Вибір об’єкту досліджень (котлет) обґрунтований тим, що сировина (ММДО) 

отримана шляхом пресування і сепарування кісткової маси з невеликою 

кількістю м'ясного залишку. Білок, який пройшов механічну обробку, 

практично повністю денатурований і нездатний формувати структуру, 

характерну для готового продукту із застосуванням нативного м'ясного білку, а 

крім цього не може ефективно утримувати вологу.  

Ще одним аргументом вибору було те, що в ММДО є наявність великої 

кількості кальцію, який у свою чергу, перешкоджає нормальному формуванню 
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білково-жирових емульсій і сприяє утворенню жирових і бульйонних набряків. 

На практиці з такою сировиною дуже важко працювати. Неможливо досягти 

стабільної якості продукції. Все це веде до того, що ММДО складно 

використовувати в чистому вигляді, додатково не підкріпивши його потужними 

стабілізаторами (колоїдами) з яскраво вираженими властивостями. Тому вибір 

даного виду сировини є практично актуальним для досліджень. 

Початкові дослідження були направлені на визначення вологоутримуючої 

(ВУЗ) та вологовиділяючої (ВВЗ) здатності амарантового борошна на модельні 

зразки котлет [5]. ВУЗ характеризує здатність білків утримувати вологу або 

абсорбувати додану воду при зовнішніх діях, таких як варіння, 

центрифугування і пресування. Вода може бути хімічно пов'язана з білком, 

утримуватися за рахунок капілярних сил або бути фізично поміщеною 

всередині білкової структури. У високоорганізованій міофібрилярній структурі 

білки хімічно зв'язують воду. Крім того, вода утримується фізично в просторі 

між волокнами. Результати досліджень ВУЗ та ВВЗ котлет представлені на рис. 

1 (а, б). 

 
а                                                                         б 

Рис. 1. Вплив ступеня гідратації борошна амаранту на ВУЗ (а) та ВВЗ (б) в 

модельних м’ясних системах 

Результати досліджень свідчать, що за вмістом харчового білка амарант 

наближається до м’ясної сировини. Аналіз рис. 1 показує, що збільшення 

вмісту вологи (ВЗЗ) відбувається за рахунок зв’язаної вологи і сприяє 

збільшенню виходу готових виробів, а також відбувається покращення 

показників консистенції (соковитості, ніжності).  
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а                                                                         б 

Рис. 2. Вплив ступеня гідратації борошна амаранту на ЕЗ (а) та СЕ (б) в 

модельних м’ясних системах 

Слід відмітити, що при введенні борошна амаранту до складу котлет в більшій 

мірі проявляється комплекс гідрофільних властивостей, ніж у контрольного 

зразка. 

Враховуючи значний прояв комплексу емульгуваних властивостей при 

введенні амарантового борошна, що підтверджено показниками стабільності 

емульсії (СЕ), емульгуючої здатності (ЕЗ), збереження основних співвідношень 

в системі білок: жир : вода і забезпечення стабільного хімічного складу готових 

виробів, а також високі органолептичні показники за рахунок більш монолітної 

структури виробів обґрунтовано доцільність використання борошна амаранту у 

кількості 25-30 %. 

 
Рис. 3. Вплив ступеня гідратації борошна амаранту на вихід 

готових виробів 

Щодо втрат маси при тепловій обробці, то при збільшенні концентрації 

борошна амаранту вони знижуються не суттєво порівняно з контролем. І 

відповідно до того збільшується вихід готових виробів: якщо у контрольних 
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напівфабрикатах він становив 65,05 %, то в комбінованих виробах із вмістом 

борошна амаранту 30 % збільшився до 97,25 %. 

Результати визначення функціонально-технологічних властивостей котлет на 

основі м’яса птиці механічного обвалювання без внесення амарантового 

борошна відрізняються низькою ВУЗ, яка становить 65,23 % від загального 

вмісту вологи в сировині, що підтверджує низькі функціональні властивості 

білків. Додавання до фаршу котлет 25-30 % амарантового борошна призводить 

до збільшення вологи, яка утримується фаршем після теплової обробки. Ці 

зміни є закономірними, оскільки ми вносили борошно в сухому, 

негідратованому вигляді і відповідно збільшувався вміст сухих речовин. 

На основі аналізу хімічного складу і функціональних властивостей білка 

рослинного походження – борошна амаранту експериментально підтверджено 

можливість його використання в якості замінника м’ясної сировини в 

технології січених напівфабрикатів. Встановлено, що борошно амаранту 

характеризуються високою харчовою і біологічною цінністю завдяки наявності 

значної кількості повноцінного білка з високим вмістом лізину, метіоніну, 

треоніну і валіну, мінеральних речовин (марганцю, магнію, кальцію), 

токоферолу (вітаміну Е) [6]. 

Отже, проведені дослідження показали, що заміна м'ясної сировини (ММДО) 

борошном амаранту у кількості 25-30 % приводить до покрашення 

функціонально-технологічних показників модельних фаршевих систем. 
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