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55. ТЕКСТУРОФОРМУЮЧІ НАПОВНЮВАЧІ ДЛЯ ПОСІЧЕНИХ

НАПІВФАБРИКАТІВ 

О. А. Грищенко, О.О. Козка, В.М. Пасічний

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Економічна криза в країні, спричинена військовими діями, зумовила значне 

зниження споживання білкових продуктів населенням України. Тому пошукнових 

джерел повноцінного білкового харчування -  стратегічна лінія розв'язання проблеми 

нестачі харчових продуктів. Проте, означеній проблемів Україні властива специфіка і 

вона зводиться до поглиблення розмежування населення за рівнем доходів, а 

отжекупівельної спроможності певної його частини.

Скорочення виробництва м ’ясних продуктів харчування внаслідок зниження 

виготовлення їх у приватному секторі, частка якого в загальному обсязі достатньо 

значуща, передусім через скорочення поголів'я худоби, а також зменшення 

виробництва натуральних білкових продуктів харчування і упереджене ставлення 

громадян до продуктів з добавками та наповнювачами через недостатню 

інформованість щодо іх якості та безпечності потребує не тільки розроблення нових 

продуктів, а і провадження належного рівня реклами. Збільшення потреби населення 

в білкових продуктах свідчить про актуальність напряму з отримання комбінованих 

продуктів харчування з використанням додаткових резервів білка, які не 

використовуються в країні взагалі або використовуються нераціонально [1].

Метою роботи було проведення науково-практичного дослідження 

можливості використання текстуроформуючих рослинних наповнювачів у технології 

посічених напівфабрикатів.

В ході виконання роботи проведено порівняльну характеристику різних за 

походженням текстуроформуючих рослинних компонентів та обґрунтування 

можливості їх використання в технології виробництва посічених напівфабрикатів. 

Розроблено технології виготовлення посічених напівфабрикатів з використанням 

текстурованих форм гороху та сої, досліджено фізико-хімічні та труктурно-механічні



характеристики модельних фаршів і готових виробів.

Розрахунковим шляхом та шляхом визначення реального амінокислотного 

сладу розроблекних напівфабрикатів проведено обрахунок біологічної цінності 

продуктів та дана оцінка сенсорних характеристик зразків з різною часткою 

рослинної сировини в рецептурному складі. Дослідження і виробництво 

напівфабрикатів проводили в умовах інноваційної Я&Б-лабораторії кафедри 

технології м'яса і м'ясних продуктів. Текстуровані рослинні білки пропонують 

унікальну можливість легко утворювати поживні рослинні замінники м’ясних 

продуктів і досягати збалансованого біологічного стану продукту шляхом деякого 

моделювання балансу амінокислотного складу білкових компонентів.

Продуктам, які виробляють з використанням текстуро формуючих рослинних 

наповнювачів, можливо надати бажаний колір, шляхом внесення природних 

барвників [2]. В якості заміни м'ясної сировини до рецептури напівфабрикатів 

включили гідратовані форми горохового (NUTRALYS Т65М) та соєвого (Extruted 

Soya9403) текстурантів, в співвідношенні 1:1, в кількості 20, 15, 10 % до загальної 

маси продукту, як найбідльш поширені види бобових [3]. Значення ВЗЗ дослідних 

зразків після термічного оброблення варіюють ся в межах від 82,9 % до 86,8 %. 

Найвищий показник вологозв'язуючої здатності відзначений в зразку 1, а найнижчий 

в зразку №3.

Після дослідження реального амінокислотного складу готових виробів, отримані 

дані, показують, що вироблені напівфабрикати мають практично весь спектр 

незамінних амінокислот та мають високі показники біологічної цінності. Лімітуючою 

амінокислотою в обох зразках виступає ізолейцин, амінокислотний СКОР якої 

становив 93,5 та 86, 25 %.
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