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24. СМАКОАРОМАТИЧНІ НАПОВНЮВАЧІ ДЛЯ М ’ЯСНИХ ХЛІБІВ 

А.М. Холод, В. М. Пасічний, Д.Ю. Бакшеєва, А.І. Жовтя

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Харчова продукція для комплексного забезпечення повноцінними 

мікроелементиами потребує регульованої фортифікації традиційних рецептру мікро 

та макроелементами [1] з врахуванням повноцінності продуктів по вмісту білків.

Для розроблення оптимальної рецептури, необхідно враховувати особливості 

виробництва і якісні показники сировини при ранговому оцінюванні розробляємих 

продуктів [2].

Застосування інтенсивних способів його оброблення, зміна властивостей м’ясної 

сировини, застосування харчових добавок при виготовленні м'ясних продуктів 

призводить до зниження його органолептичних показників. Все більше звертають 

увагу виробники та підвищують вимоги до якості рецептурних компонентів, що 

надають продуктам традиційний аромат та смак.

За останні роки асортимент та обсяги реалізованих ковбасних виробів в Україні 

значно збільшився завдяки використанню широкого асортименту смакових 

композицій. На ринку реалізації ковбасних виробів, що користуються в українського 

споживача незмінним попитом користуються саме м'ясні хліби, які традиційно 

виготовляються на основі м'яса яловичини, свинини та м'яса птиці.

Основним компонентом м'ясних хлібів в Європі є свинина. Вона має велику 

засвоюваність, до складу даного виду м'яса входять вітаміни групи В, а також 

біологічно-повноцінні білки та жири в легкодоступній формі. В складі рецептур 

хлібів, як наповнювачі виступають соуси (кетчуп, гірчиця), що збільшують харчову



цінність та покращують смакові якості продукту. Кетчуп має у своєму складі таку 

речовину, як антиоксидант лікопін, володіє яскраво вираженими антиоксидантними 

властивостями. Він здатний знищувати вільні радикали, які провокують розвиток 

серцево-судинних захворювань та передчасне старіння організму. Теплова обробка 

позитивно впливає на лікопін, він починає краще засвоюватись. По цій причини у 

кетчупі його більше, ніж у свіжих томатах. Гірчиця розщеплює жири та покращує 

перетравлення білкової їжі, при цьому активізується обмін речовин.

Що стосується сирної продукції, вона посідає сьоме місце в структурі реалізації 

продуктів харчування в роздріб, оскільки сир є висококалорійним і біологічно 

цінним продуктом харчування. Зростання попиту на різні види сирів стимулює 

розвиток молочної та торговельної галузі, діяльність яких визначає процес 

формування та функціонування національного ринку сиру, в тому числі, як складової 

рецептур ковбасних виробів. Сир є джерелом незамінних амінокислот (триптофану, 

лізину, метіоніну), містить до 22% білка, що більше, ніж у м'ясі, до 30-50% більше 

жиру, 400-700 мг% мінеральних солей кальцію, фосфору наявністю вітаміну А і 

групи В, мінеральних солей (Са, Р, Мg).

Висновки. Літературний пошук підтверджує актуальність і доцільність 

використання продуктів переробки молока та смакових соусів (кетчуп, гірчиці), як 

додаткових джерел білків у виробництві ковбасних виробів.
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