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хлібів використано БЖЕ на основі Скан Про і двох видів 
стабілізаторів Емулін - суміш емульгую чого типу і суміш №207 ПП 
«НАША» гелеутворюючого типу. Використання даного виду 
сумішей дозволяє стабілізовувати структурно-механічні показники 
хлібів і використовувати в складі фаршів олеоризинів у 
інкапсульованій формі. Фаршеві емульсії з даними компонентами 
дозволили отримати високо функціональні фарші з високими 
значеннями вологоутримуючої здатності хлібів та збільшити вихід 
м'ясних хлібів з використанням м'яса кроля та курчат-бройлерів. 

Проведена дегустація розроблених м'ясних хлібів показала високу 
бальну оцінку. За результатами дегустації було відмічено, що 
органолептичні показники м'ясних хлібів з м'ясом курчат-бройлерів 
дещо поступаються показникам м'ясних хлібів з м'яса кроля (за 
смаком, запахом та кольором), проте мають хорошу загальну оцінку 
якості готового продукту. 

Висновок. Розроблені рецептури м'ясних хлібів з м'ясом кроля та 
курчат-бройлерів з використанням стабілізаційних сумішей і 
олеоризинів за своїм хімічним складом, органолептичними та 
технологічними показниками відповідають перспективному напрямку 
виготовлення доступних продуктів високої харчової цінності. 
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Національний університет харчових технологій, м. Київ 
М'ясомісткі продукти є перспективним сегментом ринку з огляду 

на низьку собівартість даної продукції та широкий спектр сировини 
для їх виробництва. Використання ферментації у технології 
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м'ясомістких продуктів дозволяє підвищити біологічну цінність та 
удосконалити процес переробки сировини [1, 2]. 

Технологія Sоus Vіde дозволяє зменшити втрати маси продукту 
при термічній обробці та покращити органолептичні характеристики 
готового виробу. Даний технологічний прийом може бути 
застосованим у технології м'ясомістких продуктів у поєднанні із 
цільовою ферментацією. Сутність застосування цільової ферментації 
полягає у внесенні ферментів з метою гідролізу білкової складової 
сировини, що веде до підвищення біологічної цінності та покращення 
консистенції [3]. 

Враховуючи те, що у склад сировини м'ясомістких продуктів 
входить значна частина рослинної (до 50-60%) сировини, актуальним 
є дослідження внесення ферментів, які б впливали не тільки на 
білкову, а й на вуглеводневу складову сировини з метою подовження 
терміну зберігання та покращення органолептичних характеристик 
[4]. Перевагою застосування цільової ферментації є низька витрата 
допоміжної сировини та відсутність власне ферментів у готовому 
продукті. Останній факт обумовлений тим, що при термічній обробці 
ферменти проходять через температури інактивації. З огляду на це 
важливим є розглянути перебіг процесів інактивації під впливом 
середовища з розрідженим тиском, яке створюється навколо 
продукту згідно технології Sоus Vіde та температури, що є нижчою за 
температуру термічної обробки продуктів без застосування технології 
Sоus Vіde. 

З огляду на наведені фактори, ферментами застосування яких є 
доцільним у технології м'ясомістких продуктів можна назвати фіцин, 
папаїн, бромелін та коллагеназу. Папаїн та бромелін можуть впливати 
окрім білків м'ясної сировини на білки рослинної сировини, а 
коллагеназа є перспективним ферментом з точки зору обробки 
низькосортної сировини м'ясного походження (шкіри, сухожиль та 
субпродуктів) [5]. 

Висновки. Удосконалення технології м'ясомістких продуктів із 
застосуванням технології Sоus Vіde та цільової ферментації потребує 
детального дослідження з точки зору підбору видів ферментів та 
впливу на них середовища із розрідженим тиском. Даний напрямок 
технології є перспективним з огляду на розширення асортименту 
продукції, підвищення біологічної цінності готових продуктів та 
покращення їх органолептичних характеристик. 
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Національний університет харчових технологій, м. Київ, Україна, 
М'яш ТО М'ЯСНІ прсдукти відшсяться де тайбільш вaгoмих для 

noBHou,iHHoro хорчувоння прoдyктiв. Динaмiчнo прoгрeсyючoю 
грyпoю в голузі є вирoбництвo м'ясних НОПІВФО6РИКОТІВ з 
пoдoвжeними термітом зберігання. 

Для вигoтoвлeння пoсiчeних НОПІВФО6РИКОТІВ викoристoвyють 
м'ясo кoтлeтнe (ялoвичe, свинину), жилoвaнe м'ясo ялoвичини І ТО II 
сoртiв, свинину жирну, тапівжирну, oднoсoртнy, м'ясo птиці [1-3]. 
Викoристoвyють як не м'ясну сирoвинy суху мoлoчнy сирoвaткy, 
oлieризини спецій, рoслиннa клiткoвинa (кaртoплянa, пшенично, 
сoєвий ^ н ^ т р о ^ . Тенденції в хорчувонні таселення зyмoвлюють 
пoтрeбy у м'ясoпрoдyктaх MiHiManbHoi' енергет^тої цiннoстi з 
oбмeжeним вмiстoм жиру, підвищеним рівнем біло, ^явністю 
рeчoвин, які пoкрaщyють зaсвoєння їжі i пoдoвжeним тeрмiнoм 
зберігання І зниженням ціни. 

Оліеризини спецій викoристoвyють в нопівфобрикотох не лише як 
голіпшувоч смоку, a i як бaктeрioстaтичний кoмпoнeнт, який 
збільшує термін зберігання сирoвини i гoтoвих вирoбiв, усувоє 
негативний вплив Ha смок i зотах низькoякiснoї сирoвини, зaпoбiгaє 
oкислeнню жиру, усувоє присмок oсaлювaння i прoгiркaння жиру [4], 
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