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Л.В. Пешук, професор кафедри технологii м'яса,
м'ясних i олiехирових продуктiв НУХТ, докт. с.-г, наук,

О.А. Топчiй, доцент каФедри технологii м'яса,
м'ясних i олiежирових продуктiв НУХТ, канд, техн. наук,

П.О. Карпенко, зав. вiддiлом дiетологij'та
кл i н iч н и х досл iдже н ь м еди ко - п р о ф iл а кти ч н их засоб i в

i н ституту е ко г i гi е н и i дi етол о гi j i м, Л. l. М едведя,
докт. мед. наук

Рацiональне, харчування дiтей е необхiдною умовою
нормального росту, фiзичного i нервово-психiчного роз-
витку, пiдвищення стiйкостi органiзму до рiзних захворю-
вань та iнших факторiв зовнiшнього середовища.

Виробництво продуктiв для бiологiчно повноцiнного
харчування дiтей шкiльного BiKy мае дуDке вахливе соцiаль-
не значення i завжди с актуальним. l не тiльки тому, що дiти
хворiють частiше, нiж дорослi. Слiдкувати за харчуванням
дiтей з раннього BiKy значить попереджувати захворювання
та забезпечувати нормальний picT i розвиток дитячого ор-
ганiзму.

Кабiнетом MiHicTpiB Украiни затверджено "Концепцiю
полiпшення продовольчого забезпечення та якостi харчу-
вання населення" (Розпорядження Кабiнету MiHicTpiB Ук-

раiни 4/З вiд 26 травня 2004 року). Одним iз предметiв
особливоi уваги з боку держави е збереження здоров'я ди-
тини, в тому числi i питання рацiонального харчування. Вка-
зано, що з боку виробникiв необхiдно створювати техно-
логii виробництва нових спецiальних харчових продуктiв iз

цiлеспрямованим хiмiчним складом, високою харчовою та
бiологiчною цiннiстю, включаючи збагачених MiKpo- та мак-
ронугрiентами. Вказанi групи продуктiв повиннi буги дос-
ryпнi для населення рiзних регiонiв.

У KoHTeKcTi згаданоi Концепцii, з метою покращення
харчування дiтей шкiльного BiKy, кафедрою технологij
м'яса, м'ясних та олiежирових продуктiв Нацiонального
унiверситету харчових технологiй розробленi рецептури та
затверджено нормативну документацiю на напiвфабрикати
м'яснi кулiнарнi.
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Ефекгивнiсть правильного харчування дiтей шкiльного
BiKy забезпечуеться знаннями принципiв збалансованого
харчування, яке враховус хiмiчний, мiнеральний та вiтамiнний
склад як рецепryрних компонентiв, так i готових продукгiв.

Враховуючи той фак1 що при комп'ютерному проекry-
BaHHi рецептури для задоволення потреб дитячого ор-
ганiзму в основниххарчових HyTpieHTax не завжди вдаеться
пiдiбрати cMaKoBi властивостi, а також отримати необхiднi
для дитячого органiзму фiзико-хiмiчнi показники готового
продукту, за основу при пiдборi сировини для розробки ре-
цептур дослiдних зразкiв напi вфабрикатi в брал и вiдомi данi
та вимоги до якостi початковоТ сировини. Так, враховано
вiдомий факт, що бiодоступнiсть яловичого жиру для дитя-
чого органiзму незадовiльна.

lз лiтературних джерел вiдомо, що свинина цiнна для
органiзму, який розвиваеться, адже iй властива пiдвищена
бiологiчна цiннiсть, у порiвняннi з iншими видами м'яса, То-
му рецептурою при виготовленнi напiвфабрикатiв перед-
бачено використання свинини напiвжирноТ, яка мiстить вiд
З0 до 50% жировоi тканини.

М'ясо птицi характеризуеться легким перетравленням
та засвоенням бiлкiв дитячим органiзмом, Бiологiчна
цiннiсть лiпiдiв м'яса птицi вища, нiж лiпiдiв свинини i ялови-
чини, за рахунок високого рiвня ненасичених жирних кис-
лот, що забезпечус iх бiльш сприятливе емульгування та

усмоктування. Так як продукти iз м'яса птицi складають до
307о загэльноТ кiлькостi м'ясних продуктiв у рацiонi дiтей,
це м'ясо також внесено до рецепryри нових напiвфабри-
KaTiB як основний компонент.

Таким чином, бiлковий HyTpieHT в розроблених
напiвфабрикатах представлений протеiнами яловичини,
свинини, птицi. Проте для пiдвищення бiологiчноТ цiнностi
харчових продуктiв, обмiну речовин рекомендуеться
комбiнувати м'ясну сировину з iншими продуктами, що
мiстять бiлок. Тому в рецепryри напiвфабрикатiв включено
молоко, яечний бiлок.

Новим у представлених рецепryрах е використання
зернопродуктiв пробуджених - пшеницi, ячменю, кукуруд-
зи та coi (використання зерно продукгiв пробуджених при

розробцi харчових продукгiв частково описано в журналi
"Мясной бизнес" Ns 5/2005).

В YKpaTHi розроблена нова технологiя переробки зерно-
вих i бобових кульryр пiд назвою -Технологiя "еСО" з метою
отримання з немодифiкованих copTiB зернових i бобових
культур цiнноi сировини рослинного походження з пiдви-
щеною харчовою та бiологiчноlо Цннiстю. В основу техно-
логiI "еСО" покладено метод'Пробудхеного Haciння", який
включае короткочасний вгrлив на зерновi та бобовi кульry-

ри свiтлового потоку (т = 60 - 80 сек). Метод отримання та-

п
fr
t
п
Е
сп
t]

гrc

ю
prl

}*
пр
бо
сп
пр
Bil

рк

Та

Е
Б(
Е
хr
t
ы
т}1

ну
В(
я(
Тр
лс
(в
k
lш

Ешri
*
ту

Е
i

Er

I
Jh
l
hl

ф2 - 2аоб Мясное Аело



Ftrнё-Ё{.Эý ý:.ъý #,ý=

,lэi сировини е екологiчно безпечним. Процес проходить
-ез порушення структури зерна (боба), а в прискореному
зарiантi повторюе природнi процеси, що вiдбуваються в
перiод вегетацiТ. Отримати продукти з пробудженого
насiння в сухому виглядi можливо без використання
спецiального обладнання за допомогою загальнодоступ-
них операцiй подрiбнення.

Продукти "еСО" виробляють в сухому виглядi -rодрiбненi, плющенi, у виглядi шроту або борошна. Ос-
човною сировиною е горох, ячмiнь, пшениця, кукурудза,
сис, соя.

Згiдно вимог Кабiнету MiHicTpiB УкраТни вiд З0.07.98р.
Nsl187 "Про затвердження порядку вiднесення харчових
r родуктiв до категорiТ спецiал ьних", екскл юзи BHi злако-бо-
бовi та coeBi продукти "еСО" були вiднесенi до категорii
спецiальних харчових продуктiв, що мають лiкувально-
rрофiлактичнi та дiетичнi властивостi i дозволенi для харчу-
зання дiтей.

В таблицi 1 представленi продукти, виготовленi за
рiзними технологiями, i наведенi параметри IхньоТ оцiнки:

Таблиця 1

Порiвняльний аналiз BMicTy мiнеральних речовин
свiдчить, що зернопродукти "еСО" за мiнеральними речо-
винами перевищують вiдповiднi крупи: калiю - в ],4-З,1
рази, кальцiю - в 1,6-5,1 рази, магнiю - в 1,З-2,З рази,
ФосФору- в 1,-|-З,1 рази, залiза - в 1,2-8,1 рази.

Внаслiдок особливостi обробки зернопродуктiв "еСО",
вiтамiни в бiльшостi своТй зберiгаються краще, порiвняно з
крупам и. BMicT вiтаплiнiв дея ких зерноп родуктiв наведен и й
в таблицi З, мгl100г продукту:

Таблиця З

Пшениця'еСО"
Крупа пшенична
Рiзниця, О/о

Рис "оСо"
Крупа рисова
Рiзниця,Уо

0,з7
: 0,з
: 12з,2
1 0,ЗЗ
] 0,08
, 412,5

0,]0
0,09
111,1
0,07
0,04
175,0

Безпека
Екологiчна чистота
Харчова цiннiсть
ьlологlчна цlннlсть
Бiологiчна ак-
тивнiсть (у вiднос-
них одиницях)
Водоекстрагуванн
я бiлка
Тривалiсть техно-
логiчного циклу
(вiдносна одиниця)
Комунiкацiйнi
потреби

повна Повна
повна Часткова
висока Висока
повна Часткова

2,8 1,2

Дослiдженнями встановлено, що зернопродукти про-
будженi мiстять велику кiлькiсть BiTaMiHiB, клiтковини та
мiнеральних речовин, тому можуть бути використанi для
збагачення харчових продуктiв та розширення асортимен-
ry лiкувально-проФiлактичного i дiетичного призначення.

Слiд вiдмiтити, що на ocHoBi аналiзу лiтературних дже-
рел початкове зерно i зерно "еСО" мають iдентичний
хiмiчний склад (табл. 2), %:

Таблиця 2

4,94 i 6,]
1,4 l s,+

З52,8 ] 1 
-|2,9

3,Т i ,1,6

1,60 ,, О,7
231 ,1 , 228,6

Слiд вiдмiтити, що ячмiнь "еСО" пробуджений мiстить
також важливi ферменти.

Як було вiдмiчено вище, для визначення рецептури по
виготовленню напiвфабрикатiв були використанi м'ясо яло-
вичини5свинини та птицi. Рецепryрою передбачаеться рiзна
коп,tбiнацiя м'яса з продуктами зернових та бобових культур.

Використання продуктiв iз пробудженого насiння доз-
воляс в повнiй Mipi використати потенцiальнi можливостi
цiльного зерна i зберегти в ньому бiологiчно активнi речо-
вини. TaKi пробудженi зернопродукти мають високi спо-
живчi i технологiчнi властивостi: вони е натуральними про-
дуктами; не мiстять KoHcepBaHTiB та iнших добавок; техно-
логiчнi, добре поеднуються з iншими харчовими продукта-
ми (м'ясом, рибою, овочами, яйцями); е продуктами швид-
кого приготування.

Метою цiеi роботи було створення напiвфабрикатiв,
зокрема биткiв та фрикадельок, збагачених пробудженим
насiнняпл зернових та бобових культур, з наступним вив-
ченням ix бiологiчних властивостей.

Комплексний пiдхiд до вивчення ролi продуктiв у харчу-
BaHHi людини дозволив розробити 24 рецептури напiвфаб,
рикатiв ( биткiв та фрикадельок) з використанням пробуд-
жених зернопродуктiв. Рецептури розроблених биткiв та
фрикадельок наведенi в таблицях 4та5,

Резюмуючи вищевикладене, можна зробити висновок,
що напiвфабрикати з використанням зернопродуктiв про-
буджених "еСО" за якiстю переважають традицiйнi.

Розробленi напiвфабрикати мають оздоровчi та лiку-
вально-профiлактичнi властивостi за рахунок рiзно-
манiтного i багатого комплексу нативних BiTaMiHiB i MiHe-

Часткова
Повна
Висока

Часткова

-|,0

94,0-
95,5 : 20,0-70,0 i 97,0-9S,0

l

1 15-20 10-15

Елект-i Електрое- i Електрое-
рое- нергiя, вода, нергiя, тепло
нергiя тепло, пара, енергiя, вода,

повiтря, очиснi повiтря, газ
споруди

Пшениця 
]

Пшениця "еСО".
Рис i

1з,0
12,в
7,5
7,4

2,5
2,5
2,6
2,€j|

0,в
0,9
0,9
1,0

1,2
7,5
1,9
9,1

53,4
47,3
5з,3
46,т

2,з
2,з
9,0
в,4

1,7
-1,6

3,0
3,9
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Таблиця 4. Рецептура биткiв

Основна сировина

]lll Е

:,_-.
-.: _:,
*, ll, -

:,,

М'ясо яловиче '1 сорту
або котлетне м'ясо
Свинина напiвжирна
М'ясо куряче або iндюшине або
м'ясо курчат-бройлерiв
Зернопродукти пробудженi (coi)
гiдратованi
Зернопродукти пробудженl
(пшеницi) гiдратованi
Зернопродукти пробудженi
(кукурудзи) гiдратованi
Зерноп родукти п робудженi
(ячменю) гiдратованi
Молоко коров'яче пастеризоване,
2,5 % жирностi
Яйця курячi або меланж
Морква свiжа
L{ибуля рiпчаста свiжа
хлiб пшеничний
Cyxapi панiрувальнi

Сiль кухонна
Перець чорний мелений

СпецIf, кг на 100 кг основноТсировини

0,9 i 0,9 : 09 , 0,9 0,9 0,9 0,9
0,О5 : О,О5 , о,оS , о,оS О,О5 О,О5 0,О5

0,9 0,9 , 0,9 , 0,9 . 0,9
0,05 0,05 0,05 , 0,05 ' 0,05
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30
20
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20
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М'ясо яловиче ] сорту
або котлетне м'ясо
Свинина напiвжирна
М'ясо куряче або iндюшине або
м'ясо курчат-бройлерiв
Зернопродукти пробудженi (соТ)
гiдратованi
Зерноп родукти п робудженi
(пшеницi) гiдратованi
Зернопродукти пробудхенi
(кукурудзи) гiдратованi
Зернопродукти п робуджен i

(ячменю) гiдратованi
Морква свiжа
Яйця курячi або Nilеланж
t_{ибуля рiпчаста свiжа

Сiль кухонна
Перець чорний мелений

Основна сировина

: ]6 , ,, 16

]0 , l0 10 , ,1 О ]О ]О
5]5:5555
555555

З6.З6.З6.36|::2828'28,28
2828.28,28,28:28,2828::
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]0
5
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16
]0
5
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]0 10
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JJ

0.9 0,9

]6 
:

:

:16
10 . ]0
qtr
JJ

0,9 . о,9
0,05 , 0,05

Спец[i, кг на 100 кг основноТсировини

0,9 , 0,9 i 0,9 . 0,9 : 0,9 0,9 0,9 0,9
0,05 0,05 : 0,05 . 0,05 0,05 0,05 0 05 0 0a

Таблиця 5. Рецептура фрикадельок
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,.- =- э також клiтковt4ни з пiдвищеними сорбцiйними по-
, -,. al/,.4, Сприятливе перетравлення i засвоюванiсть

- _,,..,- в iз пробудженого насiння забезпечуе розробле-
- -=-rвфабрикатамдiетичнi властивостi.

:,,эобництво харчових продуктiв нового поколiння, ба-
-:- - , эахисними факторами природного походження i хар-
.:.",,,] речовинами. якi пiдвищують резистентнiсгь ор-
:- ],.lу людини, полiпшить структуру харчування, i може
- -,, використаним у харчуваннi дiтей шкiльного BiKy як в

_ зах шкiльного харчування. так i в домашнiх умовах.
Дослiдження розроблених продуктiв за ТУ У ]5.]-

_.-]70938-064;2005 - "Напiвфабрикати м'яснi кулiнарнi
- -= харчування дiтей шкiльного BiKy" здiйснювалося
: -<ритим способоп,l з обов'язковою iнформованiстю осiб

- =.TbKiB), якi брали участь у дослiдженнi, про характеристи-
- родуктiв, бiологiчнi властивостi компонентiв. Вiдбiр осiб
. груп дослiдження здiйснювався амбулаторно. Bci осо-

. -еребували протягом терплiну спостереження пiд нагля-
- ,., лiкарiв-дослiдникiв lнституту екогiгiени i токсикологiТ

-Г1.1.Медведя ( вiддiл дiетологiТ ).-'lри обговореннi отриманих результатiв встановлено,

-_ эозробленi напiвфабрикати, включенi до складу харчо-
. , эацiонiв дiтей шкiльного BiKy, вживались щоденно iдоб-
: lереносились BciMa дiтьми. М'яснi напiвфабрикати
_,,-ки) переважно вживалися з картоплею у якостi гарнiру,
: -;кож З круп'яними та овочевими гарнiрап,lи (у виглядi

овочевого рагу, тушкованоi капусти). Аналогiчно вживали i

фрикадельки, а також для приготування перших страв.
Технологiя виготовлення i спосiб приготування

напiвфабрикатiв передбачае рiзнi сплаки дiтей: з цибулею
або без цибулi, панiрованi у сухарях або у борошнi, обсма-
женi або приготовленi на пару,

Вживання дiтьми представлених продуктiв позитивно
переносилось у групах спостереження. Побiчних ефектiв, в

тому чис.пi алергiчних, токсичних та парадоксальних ре-
акцiй при споживаннi, не спостерiгалося.

Таким чином, розробка нових рецептур напiвфабри-
KaTiB з використанням нових технологiй переробки про-
дуктiв дао можливiсть отримувати продукцiю з певними
бiологiчними властивостями, що може бути використано як

у рацiональному, так i у профiлактичному харчуваннi не ли-
ше дiтей, а й дорослих. {
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комбiнованi добавки для варених i п/к ковбас, сосисок
i сардельок
сумiшi прянощiв для c/Ki с/в ковбас, с/к i с/в продуктiв
комбiнованi добавки для делiкатесних виробiв та шинок
спецiТдля виробiв iз м'яса птицi
добавки та емулыатори дrя паштетiв
декори, сумiшi натуральних спецiй (без фосфатiв) для
сосисок, сардельок, варених ковбас та напiвкопчених
ковбас
аромати диму
нормативно_-технiчна документацiя (ТУ та Tl)
консультацii технолога
технологiчна пiдтримка на м'ясопереробних пiдприемствах
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