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____________________________ ABSTRACT____________________________
The problem of the production and use of vegetable protein is vitally 
important fo r the domestic meat industry, which sorely lacks the 
traditional mineral resources.
The article presents the research developed recipes meat loaves and 
considered the possibility of using the treated cultivated mushrooms in 
the technology of meat products.
The optimum number of replacement beef on mushroom raw materials, 
organoleptic, functional and technological indicators of quality, food and 
biological value of the combined products. The expediency and efficiency 
of using cultivated mushrooms and found that the content in minced meat 
loaves should be: mushrooms — 25 %, oyster mushrooms — 35 % and 
shiitake — 30 %.
Comprehensive assessment of quality meat loaves with mushroom raw 
demonstrated that they meet the group of sausages on organoleptic, physical, 
chemical, functional and technological and microbiological parameters________
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У статті представлено досл ідження розроблених рецептур м ’ясних хлібів та розглянута 
можливість використання термічно оброблених культивованих грибів у  технології 
м ’ясопродуктів. Обґрунтована оптимальна кількість зам іни м ’ясно ї на грибну сировину, 
досліджено органолептичні та функціонально-технологічні показники якості, харчову і 
біологічну цінність розроблених комбінованих виробів. Комплексна оцінка якості 
м ’ясних хлібів з грибною сировиною показала, що вони відповідають дан ій  групі 
ковбасних виробів за органолептичними, ф ізико-хімічними, функціонально-техно­
логічними та м ікробіологічними показниками.
Ключові слова: культивовані гриби, печериці, гливи, шиітаке, модельні фарші, м ’ясні 
продукти.

Вступ. Нині спостерігаються негативні тенденції щодо змін обсягу та структури раціону 
харчування людини. Рівень споживання білку не відповідає встановленим раціональним 
нормам (0,8— 1 г). Продукти повинні задовольняти потреби людини в основних харчових 
речовинах та енергії. Відомо, що м'ясо є головним джерелом білку, який містить усі 
незамінні амінокислоти у збалансованому співвідношенні. Проте скорочення поголів'я худоби 
спонукає виробників м'ясної галузі розширювати пошук альтернативних білоквмісних джерел, 
зокрема грибів. їх унікальність обумовлена достатньо високим вмістом білкових і біологічно- 
активних речовин, харчових волокон, компонентів, які формують смакові та ароматичні 
властивості. Смак грибів дуже нагадує смак м'яса, із-за вмісту глутамінової амінокислоти. 
Гриби ще називають «рослинним м'ясом», які містять глікоген проте не мають холестерину. 
Аналіз літературних джерел показав, що наявність у складі грибів комплексу незамінних 
амінокислот, полісахаридів, хітин-глюканового комплексу, фізіологічно активних сполук 
забезпечує високі харчові, сорбційні, онкостатичні, антисклеротичні та антиоксидантні 
властивості, які здатні підвищувати імунітет до вірусних захворювань, резистентність організ­
му та знижувати шкідливий вплив променевої фізіотерапії.
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У  багатьох країнах світу (Японії, Китаї, Південній Кореї, КНДР, С Ш А  та ін.) культивовані 
гриби використовують не лише як харчову продукц ію , а й як цінну сировину для виробництва 
лікувально-профілактичних і л ікарських речовин із широким спектром дії. Т акож  культивовані та 
дикоросл і гриби включають у численні рецептури профілактичного харчування у всьому світі.

Вирощ уванням гриб ів  займаються у понад 80 кра їнах світу (табл. 1). Це рентабельне, 
екол огічно  чисте та безв ідходне виробництво.

У  світовому масштабі нині виробництво гриб ів  досягло понад 11 млн. т, з  я ки х  майже 
80 %  (8,67 млн. т) вирощ ую ть у Китаї.

За даними асоц іац ії гриб н иків  на вітчизняному ринку У кра їни  ф ункц іонує  понад 200 
підприємств, зад іяних у грибном у б ізнес і, 30 %  з  я ких  це д р іб н і та приватні. Д о  найбільш их 
належать Київський а гроком б ін ат «Пущ а Водиця» —  майже 20 %  загального обсягу штучно 
вирощ ених гриб ів ; З А Т  «Укрш ам піньйон» (м. Канів Ч еркасько ї обл.) —  орієнтований на 
вирощ ування гриб ів  і їх  консервування; З А Т  «Трикар-А П С » і ПП «Гурж ій»  (м. Х арків ); ВА Т 
«Гелена-М» (с. Ілліч івка О д есько ї обл .); В А Т  «Кв іти-С ервіс»; В А Т  «Грибник»  (м. Київ); В А Т  
«Валентина» (м. Васильків К и ївсько ї обл .); А гр о ф ір м а  «О вочівник» (м. Мелітополь 
З ап о р ізь ко ї обл .); З А Т  «Ком гр і»  (м. Бровари К и ївсько ї обл.). В У кр а їн і культивується 
переважно печериця, глива та ш иітаке.

Таблиця1. Виробництво культивованих грибів 
у деяких країнах світу [5]

Країна Виробництво, тис. т
Китай 8670
США 387
Країни Бенілюкс 330
Польща 240
Франція 135
Іспанія 130
Італія 115
Канада 91
Австралія 55

Метою роботи було розробити технології м'ясних хлібів з  використанням культивованих грибів.
М ат еріали і  методи д о с л ід ж е н ь .  В роботі використовувались методики органолептичні, 

ф ункц іонально-технологічн і та м ікроб іол о гічн і.
Результати д о с л ід ж е н н я .  На перш ому етапі було проведено досл ідж ення х ім ічн о го  

складу грибів .
За контроль було взято рецептуру м'ясного хліба І сорту «Ш инковий» за ДСТУ 4436:2005 

«Ковбаси варені, сосиски , сардельки, хл іби  м 'ясн і. Загальні техн ічн і ум ови», де основною  
сировиною  є яловичина знежилована І сорту (4 0 % ), свинина знеж илована нап івж ирна (58 % ), 
крохм аль харчовий (2 % ). В модельних ф арш ах м 'ясну сировину зам іняли грибн ою  в р ізни х  
сп івв іднош еннях: 10; і5 ;  20; 25; 30; 35 і 40 % .

П ідготовка  культивованих гриб ів  передбачала інспекц ію , миття, терм ічну о б р о б ку  при 
температурі 100°С протягом  40 хв., охолодж ення до температури 0— 5°С або зам орож ування. 
Перед використанням п ідготовлену грибну сировину піддавали подр ібненню  до о д н о р ід н о ї 
маси з  розм іром  частинок 0 ,5— 1 мм.

Д осл ідж ення органолептичних показник ів  готових м 'ясних хл іб ів  показали, щ о на р о зр із і 
виробу однор ідна  структура  була в м 'ясном у хл іб і з  вмістом печериць і ш иїтаке по 30 % , 
гливи —  3 5 % . Зм іни смаку і запаху спостерігали у м 'ясних хл ібах з  вм істом печериць 25 % . 
О тже, за результатами органолептичної оц інки  доцільно вносити варену грибну сировину на 
етапі перемішування в кількост і: печериці —  25 % , гливи —  35 %  і ш иїтаке —  30 % . 
Збільш ення к іл ько ст і гр и б н о ї сировини призводить до погірш ення органолептичних 
показник ів  досл ідж уваних зразк ів .

Х ім ічний склад готових продукт ів  з  грибною  сировиною  дає можливість дати повну 
характеристику харчово ї ц інності розроблених м 'ясопродуктів .

А н а л із  наведених даних (табл.2) показує, щ о із  внесенням гр и б н о ї сировини проходить 
перерозпод іл  масових часток вологи, б іл ку , ж и р у  і золи, дещ о зростає вміст вуглеводів при 
одночасном у зменш енні м асової частки ж иру . Масова частка б іл ку  майже незм інна в 
пор івнянн і з  контролем.

ХАРЧОВА ПРОМИСЛОВІСТЬ № 17, 2015 65



ТЕХНОЛОГІЯ Технології: дослідження, застосування та впровадження

Таблиця 2. Х ім ічний склад готових продуктів

Зразок Вміст компонентів, % Енерге тична
Вологи Білку Жиру Вуглеводів Золи цінність, ккал

Контроль — м'ясний хліб 1 с 
«Шинковий»

69,7±0,2 15,9±0,1 9,5±0,2 0,01 4,8±0,1 141,1

М'ясний хліб з печерицями 25% 69,6±0 ,1 15,9±0,2 6,3±±0,2 2,2±0,1 6,1 ±0,2 146,3
М'ясний хліб з гливами 35% 69,1 ±0,3 15,5±0,2 6,1±0,1 2,3±0,1 7,1 ±0,2 134,78
М'ясний хліб з шиітаке 30% 69,1 ±0,1 15,5±0,3 6,9±0,3 2,1±0,1 6,5±0,1 145,1

Зм іни ам інокислотного  складу м 'ясного  хл іба  в залеж ності від  вм істу гр и б н о ї сировини 
досліджували методом р ід и н н о ї іо н о о б м ін н о ї хром ато граф ії за  допом огою  автоматичного 
аналізатора ам інокислот А А А -4 0 0 . Порівняльна характеристика  збалансованості ам інокислот­
ного складу ідеального б іл ку  (F A O /W H O ^  розроблених м 'ясних хл іб ів наведено на рисунку 1.

Рис. 1. Амінокислотний скор (% ):«ідеального б ілку» (FAO /W HO ), 
контроль (свинина напівжирна), модельні м ясні фарші з грибною сировиною.

З  рисунку 1 видно, щ о гриби не погірш ую ть ам інокислотний склад готового  продукту, а 
по валіну, ізолейцину, ар гін іну , гістид іну, цистіну та аспарагіново ї кислоти навіть на 10— 15%  
покращ ую ть збалансованість продукту з  контролем  та потребами за F A O /W H O .

О сновною  вим огою  при розроб ц і технол огії нового  продукту є дослідження 
ф ункц іонально-технологічних властивостей модельних систем, я к і дозволяю ть оцінити ступінь 
сум існості м 'ясн о ї і гр и б н о ї сировини. М онолітність фарш у м 'ясних хл іб ів  забезпечується 
утворенням м іцного  ка гез ій но го  шару м іж  окрем им и частками м 'яса, який ф ормується 
м 'язовим и б ілкам и і грибною  сировиною  у тонкоподр ібненом у вигляді. В результаті то нкого  
подрібнення тканин м 'яса і гриб ів  розм ір  частинок зменш ується, а їх  питома поверхня 
збільш ується і волога з  в ільно ї переходить у зв 'язану. При вар інн і гриб ів  вільна волога 
видаляється, а зв 'язана  утримується б ілковим и і вуглеводневими структурами.

З  табл. 3 видно, що м 'ясн і хл іби  з  вм істом печериць кращ е утримую ть вологу в 
пор івнянн і з  хл ібам и.

Таблиця 3. Ф ізико -х ім ічн і та функціонально-технологічні показники 
м ясних хл іб ів  із  зам іною  м ясної на грибну сировину

Зразки м'ясних продуктів До термічної обробки Після термічної обробки
рН Вміст вологи % ВЗЗ, % рН Вміст вологи % ВЗЗ, %

Контроль 6,20 60,6 89,4 6,9 69,9 93,12
М'ясні хліби з печерицями 25% 6,12 54,97 91,12 6,9 60,03 93,09
М'ясні хліби з гливами 35% 6,11 58,15 89,95 6,91 60,1 92,14
М'ясні хліби з шиітаке 30% 6,18 54,23 86,9 6,87 57,57 89,01
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Крім того вони не погіршували, а в деяких випадках покращували функціонально-технологічні 
властивості розроблених продуктів, що дало можливість не тільки розширити асортимент м'ясних 
виробів, а й збагатити їх біологічно-активними речовинами. За органолептичними властивостями і 
хімічним складом розроблені м'ясопродукти відповідали вимогам ДСТУ 4436:2005 «Ковбаси варені, 
сосиски, сардельки, м'ясні хліби. Загальні технічні умови».

Мікробіологічними дослідженнями розроблених м'ясопродуктів з грибною сировиною не 
було виявлено патогенної мікрофлори, а загальне мікробне число: МАФАМ, КУО /  1 г не 
перевищувало 1х102 на 1 г, що свідчить про безпечність та придатність їх до споживання 
згідно ДСТУ—48 год.

Висновки. Дефіцит білкових речовин у продуктах харчування спонукає до пошуку шляхів 
їх підвищення. Одним і альтернативних, природних, доступних джерел є культивовані гриби.

У результаті наукового пошуку і на основі комплексних експериментальних досліджень 
була доведена можливість використання культивованих грибів у рецептурах варених 
ковбасних виробів. Встановлено, що додавання грибної сировини до 35 % не змінює 
органолептичні показники розроблених м'ясопродуктів, розширює асортиментну групу даних 
виробів, які можна виготовляти на існуючому обладнанні.
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ИННОВАЦИОННЫЙ МЯСНОЙ ПРОДУКТ
Л.В. Пешук, О.Е. Москалюк., А.И. Гащук
Национальный университет пищевых технологий

В статье представлено исследование разработанных рецептур мясных хлебов и 
рассмотрена возможность использования обработанных культивируемых грибов в 
технологии мясопродуктов. Обосновано оптимальное количество замены мясного на 
грибное сырье, исследованы органолептические и функционально-технологические 
показатели качества, пищевую и биологическую ценность разработанных комбиниро­
ванных изделий. Комплексная оценка качества мясных хлебов с грибным сырьем  
показала, что они соответствуют данной группе колбасных изделий по органо­
лептическим, ф изико-химическим, функционально-технологическими и микробиоло­
гическим показателям.
Ключевые слова: культивируемые грибы, шампиньоны, вешенки, шиитаке, м одель­
ные фарши, мясные продукты.
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