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технологій СНАУ була розроблена рецептура комбінованого продукту - хліба 
м'ясного із використанням рибної сировини: м'яса товстолобика та білого 
амура. За аналог обрали м'ясний хліб «Чайний» другого сорту відповідно 
ДСТУ 4436:2005. В експериментальних зразках яловичина була замінена на 
рибну сировину та білково-жирову емульсію (БЖЕ) із свинячої шкіри. 

Запікання хлібу проводили в три стадії загальною тривалістю процесу 
210-220 хвилин, до досягнення температури в товщі виробу в межах 70-720С. 

Обробку сировини та приготування фаршу проводили за класичною 
технологією, відповідно наведеної рецептури (табл.1). 

Таблиця 1 Рецептури м'ясних хлібів 
Сировина та 

матеріали 
«Чайний» 

Контрольний 
зразок 

«Сумський» з 
м'ясом 

товстолобика 
Зразок № 1 

«Поліський» з 
м'ясом білого 

амура 
Зразок № 2 

Основна сировина, кг на 100 кг несоленої сировини 
Яловичина 2 сорту 70,0 - -
Свинина напівжирна 20,0 20,0 20,0 
Шпик (твердий, 8,0 10,0 10,0 
напівтвердий) 
Рибна сировина - 50,0 50,0 
Борошно пшеничне 2,0 2,0 2,0 
БЖЕ з свинячої шкірки - 10,0 10,0 
Апроред - 3,0 3,0 
Клітковина рослинна 
(Фібра 110) 

- 2,0 2,0 

Яйця курячі - 3,0 3,0 
За результатами органолептичної оцінки розроблених рецептур м'ясних 

хлібів було з'ясовано, що лише за оцінкою кольору вони поступалися 
контрольному зразку, проте мали добру загальну оцінку якості. А збільшення 
масової частки вологи у дослідних зразках на 4-5 % стало причиною 
покращення їх консистенції та соковитості. 

19. ОЦІНКА ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ 
ФАРШУ М'ЯСНОГО ХЛІБА З ВИКОРИСТАННЯМ РИБНОЇ 
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рибну сировину (50 %) та білково-жирову емульсію (БЖЕ) із свинячої шкіри 
(10 %): зразок № 1 містив м'ясо товстолобика, зразок № 2 - м'ясо білого амура. 

Виготовлення м'ясного хліба проводили за класичною технологією, 
відповідно розроблених рецептур. Результати дослідження функціонально-
технологічних показників фаршів м'ясних хлібів наведені в таблиці 1. 

Таблиця 1. Функціонально-технологічних властивостей фаршу м'ясних 
хлібів, М ± т 

Показники Рецептура м'ясного хлібу 
«Чайний» «Сумський» «Поліський» 
контроль Зразок № 1 Зразок № 2 

Вміст вологи, % 66,9±0,30 69,8±0,14 70,3±0,17 
ВЗЗм, % 70,7±0,23 73,8±0,46 73,9±0,31 
рН 6,07±0,11 6,20±0,10 6,27±0,09 
Вихід продукту, % 114,2 124,3 122,1 

З метою стабілізації структури та покращення функціонально-
технологічних властивостей готового продукту, в рецептуру м'ясних хлібів 
додавали білково-жирову емульсію на основі свинячої шкірки, яка має високі 
пружні властивості. Використання такого компоненту фаршу дозволило 
покращити вологоутримуючу здатність та вихід готової продуктів. Також 
встановлено, що під час виготовлення м'ясних хлібів із полікомпонентних 
фаршів на основі м'яса прісноводних видів риби оптимальним 
співвідношенням в готових виробах вологи і білку є 2,72-2,69:1, а білків та 
жиру - 1,89-1,88:1. Такі співвідношення забезпечують високі органолептичні та 
товарознавчі показники готових виробів. 

20. ДОСЛІДЖЕННЯ ПРОЦЕСУ СКВАШУВАННЯ МОЛОЧНОЇ 
СИРОВАТКИ, ЗБАГАЧЕНОЇ Mg I Mn 

К. Макаревич, О.В. Кочубей-Литвиненко 
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

Вступ. Традиційне харчування незавжди задовольняє організм людини в 
регулярному надходженню комплексів мікронутрієнтів. Збагачені харчові 
продукти набувають нових властивостей, впливають на різноманітні функції 
організму людини, поліпшують її стан здоров'я, запобігають виникненню 
захворювання. Тому проблема поліпшення структури харчування, якості та 
безпеки харчових продуктів є однією з найважливіших як у межах однієї 
країни, так й планети в цілому. 

Актуальність теми. В багатьох країнах світу населення страждає від 
нестачі комплексу мікронутрієнтів, зокрема елементів Mg і Мп. Їх дефіцит 
шкідливо впливає на організм людини: приводить до порушення роботи 
нервової системи, формує синдром хронічної втоми, погіршення процесів 
мислення, у жінок можливе безпліддя тощо Перспективним способом 
збагачення молочних продуктів є безпосереднє оброблення молочної сироватки 
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