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42. РЕЦЕПТУРИ М’ЯСНИХ ХЛІБІВ З ОЛЕОРЕЗИНАМИ СПЕЦІЙ

А.М. Холод, В.М. Пасічний, А. І. Маринін

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Для розроблення нових рецептури мясних хлібів з стабільними 

якісними показниками необхідний раціональний підбір рецептурних 

інгредієнтів. Удосконалення технології виготовлення м’ясних хлібів протягом 

тривалого часу здійснюється в напрямку використанням нетрадиційної 

сировини тваринного і рослинного походження.

Серед представлених на ринку смако-ароматичних інгредієнтів особливе 

місце посідають олеорезини та екстракти спецій, які дозволяють підвищити 

санітарію виробництва м'ясних продуктів.

Матеріали і методи. При виконанні досліджень використовувалися 

стандартні і загальноприйняті фізико-хімічні, структурно-механічні методи. 

Відбір середніх проб та підготовку їх до аналізу проводити відповідно з ГОСТ 

Р 51447 «М'ясо і м'ясні продукти. Методи відбору проб», pH - визначали за 

допомогою pH-метра “И-160М”, визначення пластичності -  методом 

пресування. Дослідження проводили в лабораторних умовах кафедри 

технології м’яса та м’ясних продуктів Національного університету харчових 

технологій та Проблемної науково-дослідної лабораторії НУ XT. Для 

досліджень при розроблення нових продуктів використовували м'ясо свинини 

напівжирної, олеорезини чорного перцю та мускатного горіху. Носіями для 

інкапсуляції використовували мальтодекстрин в поєднання з пірогенним 

кремнеземом

Результати та обговорення. Традиційними спеціями, що 

використовуються у виробництві м’ясопродуктів є перець чорний і перець 

білий, мускатний горіх, кардамон, коріандр, перець духмяний, які мають 

достатньо високий рівень фонового мікробіологічного забруднення.

Використання в якості носіїв для інкапсуляції мальтодекстрину і
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пірогенного кремнезему озволяє ефективно розподіляти олеорезини іобємі 

фаршевих мас не вносячі до форшевої основи додаткового обсемінення.

Висновки. В ході проведення досліджень по впливу олеорезинів чорного 

перцю на стабільність показників м'ясних хлібів при зберігання визначено, що з 

використанням інкапсульованої форми олеорезину мускатного горіху та 

чорного перцю підвищюється стабільність . Провести відповідні дослідження, 

для визначення ефективності використання даного виду смакової речовини на 

органолептичні та фізико -  хімічні показники м’ясного хлібу. Використання 

олеорезинів є перспективним напрямом покращення рецептури м’ясного хлібу.
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