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(57) Напівфабрикат з м'яса яловичини з підвище-
ним вмістом сполучної тканини у вигляді крупних
або порційних, або дрібних шматочків або фаршу,
який відрізняється тим, що він додатково містить
композицію протеолітичних ферментів протомега-
терину Г20Х і папаїну або пепсину і папаїну, а та-
кож воду та сіль при певних співвідношеннях ком-
понентів.

Корисна модель відноситься до харчової про-
мисловості, а саме - до м'ясопереробної галузі та
ресторанного господарства і може бути викорис-
таним при виробництві напівфабрикатів з м'яса
яловичини.

Відомо, що для покращення якісних характе-
ристик м'ясних напівфабрикатів до їх складу вво-
дять протеолітичні ферменти. Ферменти частково
гідролізують білки м'язів та сполучної тканини м'я-
са, що призводить до підвищення його вологозв'я-
зуючої здатності, позитивно впливає на консисте-
нцію, покращує структурно-механічні
характеристики, підвищує органолептичні показни-
ки готової продукції та її засвоюваність організмом
людини.

З існуючого рівня техніки, що відноситься до
даної галузі, найбільш близьким до рішення, яке
заявляється, є напівфабрикати з м'яса яловичини
з підвищеним вмістом сполучної тканини, які міс-
тять протеолітичні ферменти з рослинної (папаїн,
фіцин) або тваринної (пепсин, трипсин) сировини,
а також мікробного (протосубтілін Г20Х) похо-
дження [1].

Запропонований напівфабрикат з м'яса ялови-
чини співпадає з найближчим аналогом за такою
сукупності ознак: напівфабрикат, який містить про-
теолітичні ферменти.

Однак, протеолітичні ферменти, які запропо-
новано для використання за найближчим анало-
гом, не можуть бути універсальними по дії на всі
тканини м'ясної сировини з можливістю варіації
ефективності їх дії на різні складові частини м'яса,
і тому недостатньо покращують якість напівфаб-
рикатів та готової продукції.

В основу корисної моделі поставлена задача
покращити якість напівфабрикатів з м'яса ялови-
чини з підвищеним вмістом сполучної тканини
шляхом часткового гідролізу білків композиціями
протеолітичних ферментів, за рахунок чого покра-
щується та підвищується їх вологозв'язуюча здат-
ність та консистенція. Це позитивно впливає на
біологічну цінність продукції, виготовленої з таких
напівфабрикатів та її органолептичні показники.

Поставлена задача вирішується тим, що в за-
пропонованому рішенні напівфабрикат з м'яса
яловичини з підвищеним вмістом сполучної ткани-
ни у вигляді крупних, або порційних, або дрібних
шматочків, або фаршу додатково містить компо-
зицію протеолітичних ферментів протомегатерину
Г20Х та папаїну, або пепсину та папаїну, а також
воду та сіль при певних співвідношеннях компоне-
нтів.

Між сукупністю ознак, що заявляються, та тех-
нічним результатом є такий причинно-наслідковий
зв'язок: композиція протеолітичних ферментів про-
томегатерину Г20Х і папаїну, або пепсину і папаїну
проявляє комплексну дію обох ферментів на м'яс-
ну систему. Дія протомегатерину Г20Х або пепси-
ну, які проявляють високу протеолітичну актив-
ність по відношенню до м'ясних білків, приводить
до деструкції сполучної тканин, часткового руйну-
вання оболонок м'язових клітин, порушення зв'язку
між окремими м'язовими волокнами [2]. Папаїн же
виявляє найбільшу активність до актоміозінової
фракції білків м'яса [І]. Тому під дією композицій
протомегатерину Г20Х і папаїну, або пепсину і
папаїну відбувається дезагрегація білкових моле-
кул, яка супроводжується підвищенням вільних
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гідрофільних радикалів, які можуть зв'язувати во-
логу, що покращує ЯКІСНІ показники м'ясної сиро-
вини, консистенцію м'яса і його здатність утриму-
вати вологу

Запропонований напівфабрикат з м'яса ялови-
чини з підвищеним вмістом сполучної тканини у
вигляді крупних, або порційних, або дрібних шма-
точків, або фаршу, що додатково містить компози-
цію протеолітичних ферментів протомегатерину
Г20Х і папашу, або пепсину і папашу, а також воду
та сіль при певних співвідношеннях компонентів,
має вологість 72 76%, його функціонально-
технологічні показники покращуються він стає
більш м'яким та соковитим (гранична напруга зру-
шення зменшується на 5 8 %, здатність утриму-
вати вологу зростає на 8 10%, а КІЛЬКІСТЬ колаге-
ну, що перейшов у водорозчинну фракцію (за
оксіпроліном) становить 35% від його загального
вмісту в м'ясі) При цьому органолептична харак-
теристика напівфабрикату залишається традицій-
ною - колір і запах не змінюються, а мікробіологічні
показники знаходяться в межах норми

Приклад 1
Напівфабрикат з мяса яловичини з підвище-

ним вмістом сполучної тканини у вигляді крупних,
або порційних, або дрібних шматочків, який міс-
тить композицію протеолітичних ферментів прото-
мегатерину Г20Х і папашу, а також воду та сіль
при певних співвідношеннях компонентів

Отриманий напівфабрикат має традиційні ор-
ганолептичні показники колір - рожево-червоний,
запах - м ясний

Приклад 2
Напівфабрикат з м'яса яловичини з підвище-

ним вмістом сполучної тканини у вигляді крупних,
або порційних, або дрібних шматочків, який міс-
тить композицію протеолітичних ферментів пепси-
ну і папашу, а також воду та сіль при певних спів-
відношеннях компонентів

Отриманий напівфабрикат має традиційні ор-
ганолептичні показники колір - рожево-червоний,
запах - м'ясний

Приклад З
Напівфабрикат з м'яса яловичини з підвище-

ним вмістом сполучної тканини у вигляді фаршу,
який містить композицію протеолітичних фермен-
тів протомегатерину Г20Х і папашу, а також воду
та сіль при певних співвідношеннях компонентів

Отриманий напівфабрикат має традиційні ор-
ганолептичні показники колір - рожево-червоний,
запах - м'ясний

Приклад 4
Напівфабрикат з м'яса яловичини з підвище-

ним вмістом сполучної тканини у вигляді фаршу,
який містить композицію протеолітичних фермен-
тів пепсину і папаїну, а також воду та сіль при пев-
них співвідношеннях компонентів

Отриманий напівфабрикат має традиційні ор-
ганолептичні показники колір - рожево-червоний,
запах - м'ясний

ХІМІЧНИЙ склад напівфабрикату з м яса ялови-
чини з підвищеним вмістом сполучної тканини у
вигляді крупних, або порційних, або дрібних шма-
точків, або фаршу, що додатково містить компози-
цію протеолітичних ферментів протомегатерину
Г20Х і папаїну або пепсину і папаїну, а також воду
та сіль при певних співвідношеннях компонентів,
наведено в табл 1

Таблиця 1

Nn/n

1

2

3

Назва напівфабрикату

Напівфабрикат з мяса яловичини, який
містить композицію протомегатерину
Г20Х і папаїну
Напівфабрикат з мяса яловичини, який

містить композицію пепсину і папаїну
Напівфабрикат з м'яса яловичини (конт-

роль)

ХІМІЧНИЙ склад напівфабрикату (г/100 г)
вода

72,0 76,2

72,0 76,2

71,8

білки

20,1 20,4

20,1 20,4

20,0

жири

2 6 2 8

2 6 2 8

2,8

мін речовини

0,6 0,7

0,6 0,7

0,7

Як видно з даних таблиці, запропонований на-
півфабрикат з м'яса яловичини з підвищеним вміс-
том сполучної тканини у вигляді крупно-
шматкових, або порційних, або дрібних шматочків,
або фаршу, що додатково містить композицію про-
теолітичних ферментів протомегатерину Г20Х і
папаїну або пепсину і папаїну, а також воду та сіль
при певних співвідношеннях компонентів, за вміс-
том основних харчових та мінеральних речовин не
суттєво відрізняється від контрольного зразка, але
має значно кращі функціонально-технологічні ха-
рактеристики

Мікробіологічні показники напівфабрикату з
мяса яловичини з підвищеним вмістом сполучної
тканини у вигляді крупних, або порційних, або дрі-
бних шматочків, або фаршу, що додатково містить

композицію протеолітичних ферментів протомега-
терину Г20Х і папаїну або пепсину і папаїну, а та-
кож воду та сіль при певних співвідношеннях ком-
понентів, відповідають мікробіологічним
нормативам Терміни його зберігання відповідають
термінам зберігання аналогічної м ясної продукції
у охолодженому та замороженому стані
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