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М ’ЯСО-РОСЛИННІ НАПІВФАБРИКАТИ -  
КОМПЛЕКСНІ ПОВНОЦІННІ ПРОДУКТИ ХАРЧУВАННЯ

У статті розглянуто питання розробки нових рецептур м ’ясо- 
рослинних напівфабрикатів підвищеної біологічної цінності. Досліджено 
органолептичні та структурно-механічні властивості розроблених продуктів.

Ключові слова: технології\ м'ясо-рослинні напівфабрикати, біологічна 
цінність, показники якості

Вступ. Основною метою м'ясної галузі є задоволення потреб населення 
у високоякісних продуктах, розширення асортименту, впровадження 
ресурсозберігаючих технологій та вирішення проблеми збалансованого 
харчування людини. Статистичні дані останніх років свідчать про зростання 
попиту населення на продукти швидкого приготування. М ’ясні посічені 
напівфабрикати —  другий за ємкістю сегмент ринку (після пельменів). За 
оцінками скспсртів їх частка складає 12%. Заморожені напівфабрикати, серед 
яких не останнє місце належить м ’ясним і м'ясо-рослинним, вносять 
різноманітність до повсякденного меню і дозволяють швидко приготувати 
смачні і корисні страви в умовах дефіциту часу. Методи «шокового 
заморожування» зберігають всі корисні властивості внесених у рецептуру 
інгредієнтів

Сучасні вимоги до виготовлення інноваційних продуктів включають 
комплексні дослідження з моделювання рецептур та розробки технології 
виробництва високоякісних виробів, а також вирішення питання збереження їх 
властивостей до моменту споживання. Використання функціональних 
(збагачених) інгредієнтів забезпечує покращення збалансованості харчування.

Одним з шляхів створення нових м ’ясопродуктів підвищеної харчової 
цінності є комбінування сировини тваринного і рослинного походження. Такс 
поєднання дозволяє знизити калорійність, та одночасно, вміст холестерину і 
ненасичених жирних кислот. Разом з цим продукти збагачуються природними 
біологічно активними речовинами, рослинними білками, вуглеводами, 
вітамінами, мінералами, баластними речовинами та іншими сполуками, 
необхідними для нормального функціонування організму людини.

Матеріали і методи досліджень.
Об’єктом досліджень була технологія м'ясо-рослинних напівфабрикатів.
Предмет досліджень: комбіновані модельні системи, які містять м'ясо 

механічного до обвалювання з птиці і рослинну сировину (гідратовану 
сочевицю, гриби гливи, капусту, моркву, гарбуз, селеру).

Гащук О.І., Москалюк О.Є., 2013
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Органолептичні дослідження проведені дегустаційною групою у складі 
10 осіб. Структурно-механічні показники якості визначали за стандартними 
методиками. Дослідження амінокислотного складу м'ясо-рослинних 
напівфабрикатів проводилися на автоматичному аналізаторі амінокислот.

Результати досліджень. При розробці технології м'ясо-рослинних 
напівфабрикатів за основу нових рецептур ми обрали котлети “Домашні” (за ТУ 
9214-424-23476484-05[1]. Изделия кулинарные мясные), у фарші яких варену 
картоплю заміняли на рослинні компоненти, а саме: моркву, капусту, гриби, 
селеру, гарбуз. Також було замінено соєвий ізолят на сочевицю гідратовану 1:3 
з подальшою витримкою при температурі 100°С протягом 30 хв.

В результаті проведеної дегустації модельних комбінованих виробів з 
різним рівнем заміни вареної картоплі на капусту тушковану, гриби варені, 
моркву, селеру або гарбуз та соєвого ізоляту на гідратовану сочевицю, були 
обрані зразки, які відзначалися високими смаковими якостями, мали приємний 
смак і аромат. У зразках із вмістом моркви -  10%, капусти -  20%, грибів -  15%, 
селери -  15%, гарбуза -  15% консистенція була однорідна, ніжна, щільна. Із 
збільшенням кількості рослинної сировини спостерігалося погіршення 
органолептичних характеристик (консистенції, вигляду на розрізі та кольору).

Розроблені рецептури м'ясо-рослинних напівфабрикатів наведені в 
таблиці 1.

Таблиця 1

Сировина і спеції
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3
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М'ясо куряче механічного 
дообвалювання

50 50 50 50 50 50

Меланж 5 5 5 5 5 5
Картопля варена 10 - - - - -
Капуста - 20 - - - -
Гриби - - 15 - - -
Гарбуз - - - 15 - -
Морква - - - - 10 -
Селера - - - - - 15
Крупа манна 5 5 5 5 5 5
Соєвий ізолят гідратований 20 - - - - -
Сочевиця - 10 15 15 20 15
Цибуля ріпчаста свіжа 6 6 6 6 6 6
Сухарі панірувальні 4 4 4 4 4 4
Сіль кухонна 1,1 ІД 1,1 1,1 1,1 1,1
Перець чорний 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15

Порівняльний аналіз хімічного складу розроблених напівфабрикатів 
(табл. 2) показує, що в залежності від виду рослинної сировини, проходить

43



Науковий вісник ЛНУВМБТ імені С.З. Ґжицького Том 15 № 3 (57) Частина 4, 2013

перерозприділення масових часток білку, жиру. Масова частка жиру у зразках з 
капустою дещо більша ніж у інших зразках, так як це пов'язано з тим, що її 
попередньо тушкують з олією. Масова частка білку є майже незмінною за 
винятком зразка з грибами, це зумовлено вищим вмістом білку у самих грибах.

Таблиця 2
Хімічний склад м'ясо-рослинних напівфабрикатів__________

Зразок
Вміст, %

білку вологи жиру
За вимогами ДСТУ 4437:2005 [4] Не менше 14,0 Не більше 70,0 Не більше 16,0
Контроль 14,02=1=0,1 69,34±0,41 9,70±0,16
3 капустою 15,98±0,17 69,56±0,52 10,97±0,25
3 селерою 16,57±0,25 68,89±0,64 9,95±0,27
3 морквою 16,23±0,14 69,24±0,33 9,83±0,36
3 гарбузом 16,87±0,26 69,33±0,45 9,79±0,35
3 грибами 17,01±0,47 68,98±0,56 10,86±0,27

Біологічна цінність є критерієм визначення ефективності використання 
білку організмом людини. З точки зору повноцінного харчування несуттєво 
білок рослинного чи тваринного походження ми споживаємо. Проте, його 
надлишок не може накопичуватися в тканинах і повинен поступати з їжею 
щодня. Для дослідження подавалися зразки м'ясо-рослинних напівфабрикатів з 
картоплею (контрольний зразок) та з грибами (дослідний зразок) (табл. 3).

Таблиця З
Амінокислотний склад білків комбінованих м'ясо-рослинних

напів< )абрика гів ( мг на 100 г продукту) [2]
Назва

амінокислоти
Ідеальний

білок
Куряче ММД Контроль Дослідний

зразок

Валін 7,0 3,9 3,59 4,49
Лізин 5,5 10,37 8,34 8,07
Метіонін 2,2 3,28 2,57 2,57
Ізолейцин 4,0 3,59 2,98 2,93
Треонін 4,0 4,17 4,03 4,41
Лейцин 7,0 9,14 7,78 8,12
Фенілаланін 3,3 4,73 4,33 4,05
Аргінін 6,8 8,75 8,49 7,14
Гістідін 4,0 3,4 2,86 2,48
Аспарагінова к-та 9,5 5,68 5,98 7,26
Серін 5,7 3,77 5,03 5,18
Глутамінова к-та 16,5 14,11 18,21 19,07
Пролін 6,5 5,44 6,31 5,46
Гліцин 6,0 6,34 7,88 7,15
Аланін 6,5 7,66 7,2 7,33
Цистін 1,3 1,28 0,88 0,93
Тирозин 3,0 4,36 3,55 3,35
Всього 100 100 100 100
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Метод амінокислотних шкал, де порівнюється відсотковий вміст 
амінокислот у досліджуваних продуктах і у такій же кількості умовного 
“ідеального” білку, використовували для визначення відповідності 
комбінованих м'ясних виробів до потреб раціонального харчування (за 
вимогами РАОЛУНО) (рис.І)

“ !

* Курчч«' М МД ш Д о г л ід и и й  ІЦМ.10Н

Рис. 1. Амінокислотний СКОР (%) “ідеального білку” (РАОЛУНО), 
курячого ММД, контрольного та дослідного зразка

Діаграма (рис 1.) демонструє, що у дослідних зразках є всі незамінні 
амінокислоти у кількості близькій до “ідеального білку”, також у дослідному 
зразку лімітуючими амінокислотами є валін+ізолейцин, що є характерним для 
фаршів з рослинними добавками.

При розробці інноваційних технологій м'ясо-рослинних 
напівфабрикатів основною вимогою є необхідність оцінки функціонально- 
технологічних показників та ступінь сумісності сировини. Під функціонально- 
технологічними властивостями м'ясних систем розуміють сукупність 
показників, які характеризують рівень вологозв’язувальної, 
вологоутримувальної та жироутримувальної здатностей, структурно-механічні 
властивості фаршу (в’язкість, пластичність). Значні зміни функціонально- 
технологічних властивостей м'ясних систем залежать від величини рН, так як 
зміщення рівня рН у нейтральну сторону впливає на збільшення 
вологозв’язувальної та вологоутримувальної здатності м'ясного фаршу[3].

Таблиця 4

Зразок рн Вміст 
вологи, %

взз,
%

Пластич
ність, см2

ВУЗ,
%

ЖУЗ,
%

СЕ,
%

Контроль 6,45 64,75±0,12 54,34±0,16 3.89±0,13 71,33±0,1 77,56±0,14 81,1 ±0,1
3 капустою 6,4 #*,77±0,13 54,76±0,22 3,67±0,23 72,45±0,2 78,23±0,16 82,1±0,1

3 селерою 6,5 64,8±0,10 55,03±0,20 4,03±0,14 72,0±0,12 78,45±0,14 83,2 ±0,2

3 морквою 6,6 65.03±0,12 53,98±0,12 3,67±0,17 72,13±0,12 78,54±0,15 82,4±0,1

3 гарбузом 6,5 64,92±0,15 54,78±0,12 4,21±0,15 72,67±0,13 78,19±0,15 82,1 ±0,2

3 грибами 6,45 64,88±0,15 55,78±0,13 3,99±0,14 72,35±0,13 78,56±0,17 82,3±0,3
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Проаналізувавши результати досліджень функціонально-технологічних 
показників м'ясо-рослинних напівфабрикатах (таблиця 4) виявили, що 
пластичність, вологозв'язувальна та водоутримувальна здатність фаршів 
розроблених рецептур корелюється з контролем. При складанні м'ясо- 
рослинного фаршу напівфабрикатів відбувається максимальне поглинання та 
утримування водної фази полімерами складових частин продукту, що сприяє 
збільшенню виходу готового продукту.

Дослідження мікробіологічних показників розроблених м'ясо-рослинних 
напівфабрикатів не виявили патогенної мікрофлори, а загальне мікробне число: 
МАФАМ, КУО/1 г та БГКП/1 г охолодженого продукту та через 3 доби 
зберігання підтвердили якість та безпечність готових виробів для споживання.

Висновки. Проведені дослідження по удосконаленню технології м'ясних 
продуктів дозволили обгрунтувати раціональне використання рослинних 
ресурсів. Було розроблено п’ять рецептур м'ясо-рослинних напівфабрикатів з 
вмістом: сочевиці гідратованої 10-20%, моркви -  10%, капусти -  20%, грибів -  
15%, селери -  15%, гарбуза -  15%, які дають можливість збагатити продукт 
незамінними речовинами. В результаті досліджень виявили, що органолептична 
оцінка якості розроблених м'ясо-рослинних напівфабрикатів та стандартні 
методи досліджень показали, що використання запропонованої рослинної 
сировини має позитивний вплив на технологічні властивості фаршу та готових 
м'ясопродуктів. Зразки мають високі органолептичні показники (4,93-4,96 балів) 
та за хімічним складом і функціонально-технологічними властивостями 
відповідають вимогам ДСТУ 4437:2005. Напівфабрикати м ’ясні та м ’ясо- 
рослинні посічені. Технічні умови [4].
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