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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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володіє консервуючими властивостями, усуває виражений запах 
жиру, запобігає ріст і розвиток бактерій, покращує і стабілізує колір 
сировини і готових виробів [51. Для збільшення терміну зберігання 
продукту також створюються харчові покриття, наприклад, 
екологічно захищене покриття, до складу якого входить: желатин, 
цукор, вода і сік червоної смородини. Сік червоної смородини 
концентрують шляхом видалення вологи при температурі кипіння 
соку 101-103 ° С. Даний спосіб підвищує стійкість жиру до окислення 
і тим самим продовжує термін придатності продукту, зберігаючи при 
цьому привабливий зовнішній вигляд готового виробу. 

Другим способом збільшення терміну зберігання напівфабрикатів є 
використання комплексних добавок. Харчова добавка «ПРАМ», являє 
собою композицію на основі водного розчину пропіленгликолі, 
лимонной кислоти та екстрактів рослин. Вона знижує активність 
води, стабілізує рН, проявляє антиоксидантні властивості, регулює 
біохімічні процеси в м'ясі. Також для збільшення терміну зберігання 
використовують «БИОГОН». Його використовують у технологічних 
процесах при виробництві, упаковці та зберіганні харчових 
продуктів. Використання таких газових сумішей значно подовжують 
строки зберігання і дозволяють зберегти початковий вигляд 
продукту. Крім того, розробляються нові види упаковки. 

Висновок. Визначено, що використання клітковини рослинного 
походження підвищує вихід продуктів, стабілізує органолептичні 
показники і підвищує стабільність напівфабрикатів за значенням Aw. 
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