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Проблема поєднання в складі м’ясних продуктах рослинної та тваринної 

сировини є досить складною. В результаті часткової заміни м’ясної сировини 

відбувається зміна функціонально-технологічних властивостей харчового 

продукту та його органолептичних показників. Тому при розробленні нових 

видів м'ясних продуктів, пропонуючи заміну м'ясної сировини не м'ясними 

інгредієнтами, необхідною умовою стає збереження саме органолептичних 

показників, котрі повинні відповідати традиційним, тобто звичним для 

споживачів.  

Актуальність удосконалення технології заморожених м’ясних 

напівфабрикатів в тістовій оболонці із застосуванням нетрадиційної рослинної 

сировини може бути ефективним кроком до змін культури виробництва і 

споживання, та для поширення крафтових продуктів на внутрішньому та 

зовнішніх ринках. Інтерес до тваринних білків обумовлений перевагами 

комбінування м'ясної сировини з додатковими джерелами тваринного білку, що 

дозволяє збалансувати білкову складову м’ясних заморожених напівфабрикатів, 

знизити частину надлишку незамінних амінокислот, які не засвоюються 

організмом, і підвищити біологічну цінність, наблизивши її до потреб 

організму. Молочні білкові компоненти природно поєднуються з м’ясною 

сировиною, є хорошими емульгаторами, стабілізаторами структури та за своїми 

функціонально-технологічними властивостями наближаються до м’язових 

білків. Крім того, вони містять значну кількість мінеральних речовин, 

водорозчинних вітамінів (особливо тіаміну і рибофлавіну) молока і 

відрізняються від нього тільки більш низьким вмістом жиру і жиророзчинних 

вітамінів. Молочний білковий компонент казеінат кальцію здатний покращити 
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текстуру, соковитість та ніжність начинки заморожених м’ясних 

напівфабрикатів у тістовій оболонці.  

В якості джерела харчових волокон до складу начинки напівфабрикатів у 

тістовій оболонці було запропоновано клітковину насіння льону, що володіє 

оздоровчо-профілактичними властивостями: очищує кишківник та активізує 

його діяльність, слугує їжею для корисних мікроорганізмів товстого 

кишківника, прискорює виведення з організму канцерогенних речовин, 

уповільнює процес травлення і максимізує виведення з організму холестерину. 

Додавання клітковини льону при виготовленні заморожених м’ясних 

напівфабрикатів в тістовій оболонці покращує їх жирнокислотний склад, 

завдяки високому вмісту омега-3 поліненасичених жирних кислот, підвищує 

вміст харчових волокон та мінеральний речовин. 

З метою збагачення хімічного складу заморожених м’ясних 

напівфабрикатів у тістовій оболонці та в якості антиоксиданту до складу 

начинки було запропоновано сік шпинату. Шпинат вважають основним  

сховищем  фолієвої  кислоти  серед  всіх інших продуктів. До його складу 

також входять необхідні для підтримки життєдіяльності людини нутрієнти: 

білки, жири, вуглеводи, харчові волокна, тощо.  Отже, збагачення начинки 

заморожених м’ясних напівфабрикатів у тістовій оболонці білковими, 

мінеральними речовинами та вітамінами казеїнату кальцію, клітковини насіння 

льону та соку шпинату дозволяє підвищити харчову цінність даної групи 

м’ясних напівфабрикатів та зробити більш привабливими їх органолептичні 

показники. 
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