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Зростання обсягів виробництва та споживання м'яса зумовлене не лише потребою 
у  забезпеченні продуктами харчування населення планети, що постійно збільшується, 
а й високою харчовою та біологічною цінністю пробу юну. Поряд із перевагами спожи­
вання м'яса, існують і негативні аспекти, що стосуються здоров’я людини та викидів 
парникових. ’азів внаслідок інтенсифікації тваринництва.

Різноманітні альтернативи, зокрема використання продуктів переробки рослинни­
цтва в шехноло. чім 'ясних і м 'ясомістких продуктів с перспективними рішеннями для міні­
мізації антропогенного впливу на навколишнє середовище. У цьому контексті особливу 
увагу привертає використання пшеничної клітковини, морфологічні компоненти якої 
безпосередньо впливають на її загальну якість та функціональний потенціал у  харчових 
технологіях.

В роботі досліджено використання пшеничної клітковини UtacePWF 200, попередньо 
^дратованоїу співвідношенні 1:6, у  кількості 1.25: 3.0: 4.5 та 6,0 % у  рецептурах посі­
чених напівфабрикатів. Підтверджено, що завдяки нейтральніш смако-ароматичним 
властивостям клітковини забезпечується збереження високих органолептичних показни­
ків котлет-бургерів після термічного оброблення.

Зменшення діаметра виробив після термічного оброблення зумовлене денатурацією 
м 'ясних білків, що супроводжується дегідратацією та витоплюванням жиру. Введення 
до рецептури гідратованої пшеничної клітковини мінімізує ці зміни завдяки її високій 
волого- та жироутримувальній здатності.

’За результатами аналізу профілю текстури встановлено, що часткова заміна м яса 
та жиру гідратованою пшеничною клітковиною спричинила зниження твердості гото­
вих виробів порівняно з контрольними зразками.

Використання пшеничної клітковини як функціонального інгредієнта у  структуро- 
формуючих композиціях є ефективним напрямком часткової заміни м 'ясної сировини при 
виробництві м 'ясомістких посічених напівфабрикатів.

Ключові слова: органолептичні показники, харчові волокна, м  'ясні і м  'ясомісткі сис­
теми, показники якості, котлети-бургери, термічна усадка.

Pergat О. A., Strashynskyi І. М. Organoleptic and instrumental evaluation o f the quality 
o f  minced semi-finished products

The growhtin meat production and consumption is driven not only by the need to feed the 
world’s ever-growing population, hut also by the high nutritional and biological value o f the 
product. Along with the benefits o f  meat consumption, there ate also negative aspects related 
to human health and greenhouse gas emissions resulting from the intensification o f  livestock 
farming.

Various alternatives, in particular the use o f  plant processing products in the technology o f 
meat and meat-containing products, are promising solutions for minimizing anthropogenic impact

Є Пергат О. А.. Страшинський I. M., 2025 
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on the environment. In this context, the use o f  wheat, fiber, whose morphological components 
directly affect its overall quality and functional potential in food technology, is o f  particular 
interest.

Dietary fiber promotes the functional efficacy o f plant-based ingredients in meat and meat- 
containing products. Intermolecular interactions, catalyzed by hydrogen bonds between plant 
proteins and dietary Jiber, facilitate the formation o f  stable and robust fibrillation. From a 
nutritional standpoint, the addition o f  fiber to meat products provides health benefits.

The study investigated the use o f  VitacePWF 200 wheat, fiber, pre-hydrated in a 1:6 ratio, 
in amounts o f  1.25, 3.0, 4.5, and 6.0% in recipes for minced semi-finished products. It has been 
confirmed that the neutral taste and aroma properties o f  fiber ensure that, the high organoleptic 
characteristics o f  cutlets and burgers are presei-ved after heat, treatment..

The decrease in the diameter o f the products after heat, treatment, is due to the denaturation 
o f meat proteins, accompanied by dehydration and fat. melting. The addition o f  hydrated wheat 
fiber to the recipe minimizes these changes due to its high moisture and fat. retention capacity.

The results o f  the texture profile analysis showed that, the partial replacement o f  meat and fat 
with hydrated wheat, fiber led to a decrease in the hardness o f  the finished products compared to 
the control samples.

The use o f  wheat, fiber as a functional ingredient, in st.ructure-fonning compositions is an 
effective way to partially replace meat, raw materials in the production o f meat-containing 
minced semi-finished products.

Key words: organoleptic indicators, dietaiy fiber, meat, and meat-containing systems, quality 
indicators, burger patties, thennal shrinkage.

Постановка проблеми. Харчування є життєво важливим елементом взаємодії 
людини з навколишнім середовищем, який має вирішальний вплив на здоров’я 
людини, її працездатність та стійкість до шкідливого виливу виробничих та еко­
логічних факторів. Регулярне вживання поживних продуктів, що містять життєво 
важливі речовини, має особливо важливе значення для підтримки здоров’я та 
активності людини.

Забезпечення споживання м'ясних, молочних та рибних продуктів для пов­
ного задоволення потреб споживачів є непростим завданням, що в першу чергу 
обумовлено високими фінансовими затратами, які не завжди посильні всім вер­
ствам населення. Вартість тваринних білків перевищу є рівень платоспроможно­
сті багатьох категорій населення в глобальному масштабі. Крім того, підвищена 
потреба в білку призводить до екологічних проблем, включаючи використання та 
виснаження прісних вод. зміну клімату, зміни землекористування та втрату біо- 
різноманіття [ 1. с. 182]. Етичні та екологічні аспекти виробництва м’яса стають 
ктючовими факторами занепокоєння для су часного споживача [2. с. 1340. 3. с. 15]

Виробництво 1 кг яловичини зернової відгодівлі вимагає від 5 до 40 разів більше 
води, ніж виробництво 1 кг зернових ку льту. Дослідження показують, що під час 
виробництва м’яса використовується в 100 разів більше води порівняно з кількі­
стю. необхідною під час вирощування продовольчих культу р. Тваринництво та 
виробництво м’ясної проду кції спричиняють зростання викидів парникових газів, 
зокрема діоксиду- вуглецю, метану та оксиду азоту |4. с. 927]. Виробництво бу ргера 
на рослинній основі генерує на 90% менше викидів парникових газів та вимагає 
на 93% менше використання землі, на 99% менше води та на 46% менше енергії 
порівняно з бургером. виготовленим з яловичини зі США |5. с. 9]. Щодо ву глеце- 
вого сліду, то м'ясо жуйних тварин з екстенсивних систем вирощу вання характе­
рну ється найбільшим обсягом викидів на 1 кг їстівного продукту, тоді як рослинні 
проду їсти мають мінімальний вплив у розрахунку на одиницю маси [6, с. 765]

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Тексту ра. зовнішній вигляд та смак 
цс три основні фактори, що впливають на прийнятність харчових проду ктів. Хоча 
сприйняття текстури людиною неможливо повністю відтворити, інструментальні 
вимірювання відіграють ключову роль у її аналізі [7. с. 169. 8. с. 162. 9 с. 23].
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Текстура є критичним фактором, що визначає якість та споживчу прийнят­
ність м’ясних продуктів. Споживачі мають певні очікування щодо таких показ­
ників якості, як твердість, соковитість та жувальна здатність. Модифікація тек­
стури шляхом додавання харчових водокон безпосередньо впливає на сприйняття 
продукту, рівень його схвалення та купівельні наміри споживачів. Дослідження 
показали, що додавання харчових водокон до м’ясних виробів зазвичай зумовлює 
значні зміни структури, часто призводить до підвищення твердості. Kaur та інші 
автори підтверджують ці ефекти на прикладі м'ясних котлет із додаванням поро­
шку зі стебел та листя цвітної капути [10, с. 20]. Встановлено, що таке збагачення 
призвело до значного зростання твердості, еластичності та когезійності зразків 
порівняно з контролем, що безпосередньо корелює з концентрацією добавки. Цей 
ефект насамперед зумовлений зниженням частки жиру, що сприяє формуванню 
щільнішої матриці та міцніших міжмолекулярних зв'язків, підвищу ючи показ­
ники твердості, когезійності та жувальної здатності продукту [9. с. 20].

Тип застосованого волокна також має особливе значення тля змін текстхри 
111-е. 62. 12. с. 95]. Нау ковцями Кіш і Shand доведено, що твердість деяких зраз­
ків болонської ковбаси з додаванням сочевичного порошку була значно вищою 
порівняно з контрольною партією, тоді як додавання бурякового порошку в кон­
центраціях 0,1 %. 0,3% та 0,5% не призвело до суттєвих відмінностей у властивос­
тях текстури 113. с. 4382].

Salejda та інші автори [14. с. 33] припускають, що додавання гречаного 
лу шпиння змінює профіль текстури, більш помітно після двох тижнів зберігання. 
Хоча в день виробництва ковбас з використанням 1%. 2% та 3% гречаних висівок 
твердість зменшилася, а еластичність, жу вальна здатність та когезивність сут­
тєво не змінилися, відмінності, що з'явилися через два тижні, бу ли більш поміт­
ними. Отже, після завершення експозиції дослідні зразки мали щільнішу та твер­
дішу консистенцію порівняно з контрольними зразками без додавання гречаного 
лушпиння [14, с. 104]. Зі збільшенням частки нерозчинної клітковини ківі до 5 % 
та 7 % текстура свинячих фрикадельок зазнала суттєвих змін. Результати, наведені 
Zhao та співавторами у праці [15. с. 21]. свідчать, що показник твердості спочатку 
помітно знижувався зі зростанням вмісту клітковини, проте починаючи з рівня 
додавання 5 % -  різко зростав. При цьому зразки з 7 % нерозчинної клітковини 
ківі демонстрували найвищу твердість.

Постановка завдання. Метою роботи було дослідження впливу пшеничної 
клітковини як замінника частини м'ясної сировини (яловичини та сала) на орга­
нолептичні показники якості посічених напівфабрикатів (котлет-бургерів). виго­
товлених за традиційною технологією.

Зменшення діаметра ( Д D) було розраховано насту пним чином:

/.)(%) = /}° ~ /}| х 100
А

де D0 і D1 діаметр зразків (з точністю 0,1см) до та після термооброблення;
A D -  зменшення діаметра [16. с. 152].

Профіль текстури зразків досліджували за характеристиками твердості на тек­
стуромстрі Shimadzu EZ-LX (Японія) [11, с. 61 ].

Виклад основного матеріалу. Сировиною для виготовлення котлет-бургерів 
слугували яловичина та сало свиняче. До складу рецепту р також входили: пше­
нична клітковина Vitacel® WF 200. вода, сіль ку хонна харчова, безфосфатний 
комплекс активних стабілізаторів (БКАС) та приправа «Бу ргср». Виготовлення
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контрольного і дослідних зразків посічених напівфабрикатів здійснювали в лабо­
раторії кафедри технології м'яса і м’ясних продуктів НУХТ та виробничій лабо­
раторії ТОВ «Фудгек».

До рецептур вволили пшеничну клітковину VitacePWF 200. попередньо гід- 
ратовану у співвідношенні 1:6. у кількості 1.25: 3.0: 4.5 та 6.0 % [17. с. 11]. Вміст 
жирної сировини та м'яса у зразках зменшували зі збереженням їх сталого спів­
відношення — 1:4(1 г жиру на 4 г м’яса). Відповідно до вимог мінімальних специ­
фікацій якості, використання клітковини в межах 1.25-4.5 % дозволяє класифіку­
вати вироби як м'ясні напівфабрикати, тоді як за дозу вання 6.0 % -  як м'ясомісткі 
продулеги.

Технологічний процес включав такі етапи: підготовку та подрібнення нежир­
ної яловичини на вовчку з діаметром отворів решітки 12-16 мм: попередню гід­
ратацію пшеничної клітковини у співвідношенні 1:6 (згідно з рекомендаціями 
виробника).

Приготування м'ясного фаршу здійснювали у кілька етапів:
Перший етап змішування: поєднання яловичини з розчином безфосфатного 

комплексу активних стабілізаторів, ку хонною сіллю та гідратованою клітковиною 
VitaceP WF 200. Перемішування тривало 8-10 хвилин до повного поглинання 
вологи та отримання однорідної маси. Після цього фарш витриму вали для дозрі­
вання протягом 90-120 хвилин за темпералури 2±2 °С.

Другий етап змішування: внесення жирної сировини та перемішу вання компо­
нентів протягом 4-5 хвилин.

Остаточна обробка: повторне подрібнення фаршу на вовчку з діаметром отво­
рів решітки 5 мм. Готову масу залишали на 15-20 хвилин за температури 2±2 °С 
для стабілізації білкових зв’язків і рівномірного розподілу інгредієнтів.

Форму вання: виготовлення напівфабрикатів за допомогою ру чної форми для 
бургерів.

Контрольний та дослідні зразки січених напівфабрикатів виготовляли відпо­
відно до рецепту р, наведених у таблиці 1.

Як допоміжну сировину використано кухонну сіль, приправу «Бургер». для 
контрольного зразка харчові фосфати. Для дослідних зразків вносили БКАС 
згідно патенту на корисну модель № 160690 [18. с. 13 ]. який для рівномірного роз­
поділення в м’ясній системі використову вали у виді розчину . Контрольний зразок 
виготовлений без використання клітковини.

Термічну обробку (доведення до ку лінарної готовності) котлет-бургерів про­
водили за температури 180 °С. Зразки смажили, перевертаючи кожні дві хвилини, 
доки температу ра в геометричному центрі виробу не досягала 75 °С.

У таблиці 2 наведено результати органолептичної оцінки яловичих бу ргерів із 
додаванням гідратованої пшеничної клітковини. Статистично значу щих відмін­
ностей за показником запаху між у сіма зразками виявлено не було. Основна від­
мінність між продуктами зумовлена вмістом жиру, оскільки у зразках із вищим 
вмістом пшеничної клітковини в рецептурі частка тваринного жиру знижується 
(таб.л. 1). Як наслідок, зразок із максимальним вмістом клітковини продемонстру ­
вав нижчі бали за такими характеристиками, як смак, соковитість та консистенція. 
Водночас інші дослідні зразки за органолептичною оцінкою бу ли подібними до 
контрольної групи.

За показником загальної оцінки дегустаційна комісія не виявила статистично 
значущих відмінностей між контролем та зразками з часткою клітковини до 4.5% 
від максимальної заміни. Цей результат є позитивним, оскільки підтверджу є. що
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заміна м’ясної сировини та жиру гідратованою пшеничною клітковиною у кілько­
сті до 4.5 % не погіршує загальну сенсорну привабливість продукту. Нейтральний 
аромат і смак клітковини VitaceP WF 200 також сприяв збереженню високих орга­
нолептичних показників.

Таблиця 1
Рецептури контрольного і дослідних зразків бургерів «Яловичих»_____

№ Складові
компоненти

Контрольний 
зразок, % 
ТУ У 10.1- 
34485173- 
009:2013

Дослідний 
зразок 
№ 1, %

Дослідний 
зразок 

№  2, %

Дослідний 
зразок 
№ 3, %

Дослідний 
зразок 
№ 4, %

1 2 3 4 5 6 7

1 Яловів.... а
жило їм па 2 сорт 80 71.6 63.2 54.8 46,4

2
Сало свинини 

бокове або обрізки 
сала

20 17.9 15.8 13.7 11,6

3 Клітковина 1,5 3,0 4.5 6,0

4 Вода на гідратацію 
клітковини 9 18 27 36

Допоміжна сировина
5 Кухонна сіль 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6

6 Приправа
«Бургер»

0.5 0.5 0,5 0,5 0,5

7 Харчові фосфати 0.3
X Б КАС 0.8 0,8 0,8 0.8

9
Технологічна

волога 7 7 7 7 7

Таблиця 2
Органолептична оцінка котлет-бургерів, виготовлених з різним вмістом 
_______________________і і,дратованої клітковини________________________

Органолептичні
показнішії

3 зазки бургерів
Контрольний

зразок
Дослідний 
зразок № 1

Дослідний 
зразок № 2

Дослідний 
зразок № 3

Дослідний 
зразок № 4

Запах 6,81±0,14 6,68±0,17 6.69AU3 6,80±0,15 6,61±0,15
Смак 7,24±0,13 7,62 А), 13 7.55±0,11 7,46±0,12 6.91 ±0.16

Соковитість 6,85±0,16 7,27±0,12 7.25AU4 6,92±0,12 6,24±0,17
Консистенція 6,88±0,17 7,18±0,11 7.08AU4 6,65±0,15 5,83±0,18

Загальна оцінка 7,15±0,15 7,34±0,12 7,3 Ш ,11 7,11 ±0,10 6,48±0,16

Аналогічні лані отримали Turhan. Sagir та Ustun [ 19. с. 314]. зазначивши, що 
найвищі показники якості характерні для контрольних зразків та котлет-бурге- 
рів зі зниженим вмістом жиру з додаванням до 1% шкірки фундука. Також Сіюе. 
Kim, Lee та інші науковці в роботі [20, с. 853] повідомити, що пшеничні волокна 
можуть слугувати ефективним замінником жир} в рецептурах ковбас типу франк- 
(])\ ртсрських без втрати їхніх сенсорних властивостей.
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На діаметр готових бургерів впливала кількість доданої гідратованої пшенич­
ної клітковини. При цьому встановлено: чим вищим був рівень заміщення м'яс­
ної сировини та жиру г і дратованим волокном, тим меншою була термічна усадка 
(зменшення діаметра) виробів, (рис. 1). Отже, використання пшеничної клітковини 
дозволяє мінімізувати втрати лінійних розмірів під час термічної обробки, що 
є важливим показником для оцінки органолептичних характеристик при вироб­
ництві котлет-бургерів.

се ЗО 
^  25 
1  20 

' Ч  15

§5 10<D с
З 5
5 о

00 Контрольний Дослідний Дослідний Дослідний Дослідний
зразок зразок №1 зразок №2 зразок №3 зразок №4

Вміст харчових волокон Vitacel® WF 200: К.з. - 0% №1 - І.5".> № 2-3.0%  № 3-4.5%  № 4-6.0%

Рис. 1. Термічна усадка котлет-бургерів після теплового оброблення залежно 
від вмісту гідратованої пшеничної клітковини

Скорочення діаметра виробів є наслідком денатурації м'ясних білків, що супро­
воджується втратою вологи та витоплюванням жиру; Додавання гідратованої пше­
ничної клітковини нівелює це явище завдяки її високій волого- та жироутриму- 
вальній здатності. Отримані резу льтати у згоджуються з висновкауіи Namir, Siliha 
та Ramadan, які повідомили, що використання томатного пектину як зауіінника 
жиру в яловичих котлетах-бу ргерах також запобігає надмірноуіу зменшенню уіаси 
та розмірів виробів під час кулінарної обробки [21. с. 309].

Результати аналізу профілю тексту ри (рис. 2) показали, що зменшення частки 
уі'яса та жиру (і відповідне збільшення вмісту гідратованої пшеничної клітковини) 
призвело до зниженім показників твердості зразків бу ргерів після доведення 
до кулінарної готовності. Такі результати, йуювірно. зумовлені вшциуі вмістоуі 
вологи та меншою часткою м’ясних білків у рецептурах із високим рівнем заміни.

Натомість науковці Yadav та інші в результатах досліджень зазначили, що 
курячі ковбаски з додаванняуі пшеничних висівок і сушеного уюрквяного жмиху 
були значно твердішими за контрольні зразки [22. с. 734]. Автори повідомили, що 
таке підвищення твердості узгоджується з результатами органолептичної оцінки, 
піл час якої було зафіксовано зниження балів за тексту ру . ніжність і соковитість.

Висновки. Використання пшеничної клітковини Vitacel R WF 200 у рецепту­
рах посічених напівфабрикатів завдяки її нейтральному ароуіату та смаку забезпе­
чує збереження високих органолептичних показників котлет-бургерів після дове­
дення їх до кулінарної готовності.

Зменшення діаметра виробів під час теруїічного оброблення зумовлене дена­
турацією м'ясних білків, що су проводжується дегідратацією та витоплюванням 
жиру. Введення до рецепту ри гідратованої пшеничної клітковини мінімізує ці 
зміни завдяки її високій волого- та жироутриму вальній здатності.
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Рис. 2. Залежність показників твердості котлет-бургерів віо вмісту 
гідратованої пшеничної клітковини після термічного оброблення

Аналіз профілю текстури показав, що скорочення частки м'ясної сировини та 
жиру (із відповідним збільшенням вмісту гідратованої пшеничної клітковини) 
зумовило зниження твердості котлет-бургерів після термічного оброблення.
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