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При створенні нових видів м’ясопродуктів важливим критерієм їх 

оцінки є нормалізація хімічного складу з позиції оптимального співвідношення 

білків, жирів та вуглеводів [1,2]. Одним з підходів вирішення цього завдання є 

використання продуктів переробки зернових, а саме створення композиційної 

суміші рисового, ячмінного та лляного борошна для підвищення біологічних та 

функціонально- технологічних властивостей м'ясних продуктів [3].

Таблиця 1 -  Варіанти рецептур посічених напівфабрикатів з 

використанням композиційної суміші з борошна зернових

В м іст  інгредієнтів, % Контроль
Варіанти модельних зразків

№1 № 2 № 3 № 4

Кількість основної сировини, % на 100 кг

М 'ясо індиче - 26 21 22 21

М 'ясо куряче 50 25 28 22 18

Х ліб білий 15 - - - -

Ш пик свинячий 15 - - - -

К упаж  олій(соняш никової і 

оливкової)
- 15 15 15 15

Яйця курячі 4 5 4 4 4

М орква 5 5 4 4 4

Ц ибуля ріпчаста свіж а 7 5 4 4 4

Суміш  лляного, ячмінного, 

рисового борош на гідратована  

(гідром одуль 1:4)

- 15 20 25 зо

Сухарі панірувальні 4 4 4 4 4

Сіль кухонна 0,9 1,4 1,4 1,4 1,4

П ерець чорний мелений 0,05 0,6 0,6 0,6 0,6

Використання суміші сприяє збільшенню рослинного білку в фарші,
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коригуванню волого- та жироутримуючої здатності, а також стійкості фаршу в 

процесі термічного оброблення, збільшенню обсягу виробництва продукції при 

одночасному зниженні витрат м’ясної сировини.При розробці рецептур 

посічених напівфабрикатів керувались наявністю м’ясної сировинної бази, 

доступністю і економічною доцільністю використання гідратованих сумішей 

лляного, ячмінного та рисового борошна.В табл.1 представлені рецептури 

посічених напівфабрикатів в кількісному співвідношенні.Всі розроблені 

рецептури збалансовані по амінокислотному складу, що дозволяє віднести дані 

вироби до повноцінних продуктів харчування.

Висновок. В результаті проведеної органолептичної оцінки встановлено, 

що додавання композиційної суміші з борошна зернових не знижує 

органолептичних показників продукту. Проведенні фізико-хімічні дослідження 

показали, що посічені напівфабрикати, виготовлені за розробленими 

рецептурами за хімічних складом, функціонально-технологічними 

показниками, харчовою та біологічною цінністю не поступаються виробам 

виготовленим за традиційною рецептурою.
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