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НАПІВФАБРИКАТІВ З ВИКОРИСТАННЯМ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ 

О.М. Мирошник, І.І. Шевченко 

Національний університет харчових технологій (НУХТ), м. Київ, Україна 

 

Забезпечення населення України якісними продуктами харчування завжди 

було одним із актуальних напрямків діяльності м’ясопереробної галузі харчової 

промисловості. Особливості функціонально-технологічних властивостей 

м’ясної сировини, різноманітність фізико-хімічних і мікробіологічних процесів, 

що супроводжують її зберігання та промислову переробку, обумовлюють 

необхідність комплексного підходу до вивчення та оцінки інгредієнтів, що 

формують кількісні та якісні показники м’ясних продуктів. 

При створенні рецептури посічених напівфабрикатів, зокрема 

котлет, використовували традиційну м’ясну сировину ( м’ясо котлетне яловиче, 

котлетне м'ясо свиняче, шпик свинячий) та не м’ясну сировину (хліб 

пшеничний, яйцепродукти, цибуля ріпчаста, панірувальні сухарі, спеції). 

Для заміни частини котлетного м’яса яловичини використовували шрот 

амаранту, як нетрадиційну сировину для виробництва м’ясних посічених 

напівфабрикатів. Визначали його харчову та біологічну цінність. 

Встановлено, що за вмістом білків шрот амаранту не поступається 

котлетному м’ясу з яловичини, тоді як вміст жиру у ньому у 25 разів нижче ніж 

у котлетному м’ясі. 

Також доведено високий вміст кальцію і магнію в шроті амаранту (кальцію 

в 48 разів, магнію в 15 разів) порівняно з м’ясною сировиною та оптимальне, 

згідно фізіології харчування їх співвідношення як 1:0,5.  

З метою заміни м’ясної сировини на продукт переробки зерна амаранту, 

були проведені фізико-хімічні та органолептичні дослідження котлетних 

фаршів з його вмістом від 3% до 12%, що дозволили обґрунтувати раціональну 

кількість заміни котлетного м’яса яловичини шротом амаранту.  
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В якості контрольного зразка било обрано котлети «Домашні» виготовлені 

відповідно до  ДСТУ 4437:2005 «Напівфабрикати м’ясні та м’ясо-рослинні 

посічені».  

Встановлено, що заміна 9% м’ясної сировини шротом амаранту є найбільш 

раціональною та сприяє покращенню функціонально-технологічних 

властивостей котлетних фаршевих систем.  

Експериментально підтверджено доцільність попередньої  гідратації шроту 

амаранту перед внесенням його котлетний фарш. Так встановлено, що при 

використанні шроту амаранту раціональною є його попередня гідратація 

(рослинна сировина:вода  – 1:1,5 ), що найбільш ефективно впливає на 

функціонально-технологічні властивості котлетних фаршевих систем. 

На підставі отриманих результатів проведених досліджень обґрунтовано та 

розроблено рецептури посічених м’ясних напівфабрикатів (котлет) з 

використанням нетрадиційної білкової рослинної сировини для крафтового 

виробництва. Збагачення котлет білковими та мінеральними речовинами шроту 

амаранту дозволило підвищити харчову та біологічну цінність даної групи 

напівфабрикатів та зробити більш привабливими їх органолептичні показники. 
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