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19. ДОСЛІДЖЕННЯ ЗМІНИ ВОЛОГОЗВ’ЯЗУЮЧОЇ ЗДАТНОСТІ У 

ЗАМОРОЖЕНИХ НАПІВФАБРИКАТАХ 

Пасічний В. М., Шубіна Є. А.

Національний університет харчових технологій (НУХТ), Київ

Актуальність теми. Вміст та стан вологи є значними факторами для отримання 

м’ясних продуктів високої якості. Вологозв’язуюча здатність м’яса є визначним 

фактором для отримання продукції з високими реологічними та функціонально- 

технологічними властивостями. Перехід вологи із стану зв’язаної у вільну викликане 

процесом заморожування є фактором, що може погіршувати якість продукту.

Використання у складі м ’ясних продуктів нетрадиційної білоквмісної сировини



здатне покращувати зв’язування вологи. Серед нетрадиційної сировини значне 

зацікавлення викликає саме рослинна.

Матеріали та методи дослідження. В процесі досліджень були змодельовані 

рецептури пельменів з різною м’ясною сировиною та протеїном з насіння конопель 

(Cannabis Sativa L.), вироблених ТОВ «Десналенд» Сумської області. У якості 

контрольного зразка була обрана рецептура начинки для пельменів «Сибірські»; у 

зразку №1 використовувалась яловичина та свинина; у зразку №2 свинина; у зразку 

№3 червоне м'ясо курчат-бройлерів; у зразку №4 біле м'ясо курчат-бройлерів. У 

модельні рецептури протеїн з насіння конопель вносились у кількості 20% до 

загальної маси фаршу, з урахуванням попередньо підтверджених характеристик 

комбінованих фаршів з використаннмя даного виду рослинного наповнювача [1].

До рецептури тіста входило: борошно, яйця та сіль. Процес заморожування 

зразків проводили методом шокового заморожування за температури мінус 34 -35 °С 

до значення в товщі пельменів мінус 18°С. Водозв'язуючу здатність до вмісту вологи 

(ВЗЗа) і до маси наважки (ВЗЗм) проводили методом пресування 0,30 г наважки 

фаршу та обрахунку відношення площі вологої плями до маси наважки фаршу або 

вологи у зразку.

Результати та обговорення. Визначення вмісту вологи у зразках проводились 

до заморожування та після розморожування. Отримані представлені на рисунку 1.

Таблиця 1 — Значення вологозв’язуючої здатності у дослідних зразках

Зразок
До заморожування Після розморожування

ВЗЗм ВЗЗа ВЗЗм ВЗЗа

Контроль 71,42±0,21 94,25±0,17 70,08±0,31 98,32±0,29

Зразок 1 70,28±0,12 96,52±0,17 64,41±0,53 96,25±0,46

Зразок 2 70,15±0,44 98,07±0,27 69,17±0,19 97,49±0,14

Зразок 3 66,76±0,13 99,35±0,13 65,50±0,26 97,88±0,42

Зразок 4 63,87±0,11 94,23±0,10 62,13±0,43 99,41±0,23

Отримані дослідні дані ВЗЗм свідчать, що всі зразки мали показники на 

достатньо високому рівні, які корегувались із загальним вологовмістом пельменів. 

Вищі показники ВЗЗм мали зразки пельменів зі свининою та яловичиною порівняно з 

м ’ясом курчат-бройлерів.



Після розморожування всі зразки фаршів зменшили значення ВЗЗм. Найбільшу 

різницю між показниками ВЗЗм мав зразок № 1, у складі якого протеїн із насіння 

конопель поєднувався з яловичиною та свининою. У цьому зразку показник ВЗЗм 

після розморожування зменшився на 8,36 % порівняно зі значенням до

заморожування.

Показник ВЗЗа характеризує вологозв'язуючу здатність фаршу до вологовмісту.

Зміна цього показнику після розморожування відбулася нерівномірно: у зразках 

із використанням протеїну відбувалось зменшення значень ВЗЗа, окрім рецептури з 

білим м'ясом курчат-бройлерів.

Висновок. Результати досліджень вказують, у процесі заморожування 

відбувається зміна показників В 33. Найменші втрати зазнали зразки з використанням 

м’яса курчат бройлерів.
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