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Вступ. Несприятлива екологічна ситуація, пандемія та 

харчування провокують в організмі людини окислювальні процеси, що 
здатні викликати серцево-судинні, онкологічні та інші хронічні 
захворювання. Українці на фоні цих несприятливих умов та 
психоемоційного навантаження страждають на білковий,  природній 
антиоксидантний дефіцит, що  негативно відбивається на стані 
здоров’я, працездатності та тривалості життя людей.  

Правильне, здорове харчування є запорукою довголіття, 
міцного здоров'я і гарного настрою, що спонукає науковців до 
розробки харчових продуктів, які сприяють збереженню та зміцненню 
здоров’я населення України.  

Метою дослідження є аналіз аналітичних досліджень і 
розширення асортименту напівфабрикатів для закладів ресторанного 
господарства із м’яса індички. 

Результати та обговорення. Страви із фаршевих мас необхідні 
для харчування людини, які відповідали б принципам здорового 
харчування, заснованого на збалансованому складі їжі, наявності в ній 
всіх необхідних для підтримання здоров’я і життєвого тонусу речовин 
та елементів. Встановлено, що м’ясо індички містить близько 30 г 
білка, що задовольняє до 59% добової потреби, а також є хорошим 
джерелом селену, забезпечуючи організм більш ніж на 50% від добової 
потреби при вживанні всього 100 грам індички1. Селен приносить 
користь метаболізму, підвищує імунітет і діє як антиоксидант для 
захисту від пошкодження, що наноситься вільними радикалами і 
запаленням, також встановлено, що цей важливий мінерал має 
протиракові властивості і навіть пов’язаний зі зменшенням ризику 
розвитку ішемічної хвороби серця2. 

Нами обрано напівфабрикати ТМ «Натурвіль» гамбургер, 
крепінет по-мюнхенські та балантін, для розширення асортименту 
напівфабрикатів закладів ресторанного господарства. 

Проаналізувавши цінність індичого м’яса є перспективність 
його застосування у технології м’ясних напівфабрикатів  для 
отримання продукту із заданими оздоровчими властивостями.  

Для підвищення імунітету та збереження здоров’я населення 
необхідним є споживання продуктів, до складу яких входять 
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натуральні інгредієнти з антиоксидантними властивостями. Особливе 
місце серед рослинної сировини, яка містить значну кількість БАР, 
займають ягоди та фрукти — натуральні вітаміноносії, для яких 
характерні різні лікувально-профілактичні й антиоксидантні 
властивості2. 

Висновок. Отож, проаналізувавши харчову цінність індички 
встановлено, що вживання м’яса індички постачає організм значною 
кількістю білка і селену, сприяє поліпшенню сну, допомагає схуднути 
і боротися з депресією, отже, є перспективним впровадженням у 
заклади ресторанного господарства. Визначено, що є перспективним 
застосування натурального антиоксиданта– ягіди годжі. 

 Список використаних джерел. 
1.https://pauligpromo.ru/uk/kartofel/poleznye-svoistva-

indyushinogo-myasa-chem-cenno-myaso-indeiki-polza-i-vred/ 
2. Маслійчук О.Б., Паска М.З. Перспектива використання 

натуральних антиоксидантів у технології нових видів напівфабрикатів 
з індички. Наукові здобутки молоді — вирішенню проблем харчування 
людства у XXI столітті: матер. 87 міжн. наук. конф. молод. уч., асп. і 
студ. 15-16 квітня 2021р. - К.: НУХТ, 2021р. - Ч.1. – С. 297.  
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