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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ М’ЯСНИХ СІЧЕНИХ 
НАПІВФАБРИКАТІВ  ШЛЯХОМ ВИКОРИСТАННЯ 

 ДОБАВОК ГІДРОКОЛОЇДІВ  
 

5Ю.А. Ястреба, В.М. Пасічний 
 

Науково обґрунтовано та розроблено технології м ’ясних продуктів  із 
використанням  альгінату натрію. Удосконалено технологію виробництва 
м ’ясних січених напівфабрикатів . Проведено дослідження органолептичних, 
фізико-хімічних, мікробіологічних характеристик експерим ентальних зразків 
м ’ясних січених напівфабрикатів  із додаванням  гідроколоїдів  рослинного 
походження. 
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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ МЯСНЫХ 
РУБЛЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ ПУТЕМ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ 

ДОБАВОК ГИДРОКОЛЛОИДОВ  
 

Ю.А. Ястреба, В.Н. Пасичный 
 

Научно обоснованы и разработаны технологии мясных продуктов с 
использованием  альгината натрия. Усовершенствована технология 
производства мясных рубленых полуфабрикатов . Проведены исследования 
органолептических физико-химических, микробиологических характеристик 
экспериментальных образцов  мясных рубленых полуфабрикатов  с 
добавлением  гидроколлоидов   растительного происхождения. 

Ключевые слова: рубленые полуфабрикаты, альгинат натрия, гели. 
 
IMPROVEMENT OF THE TECHNOLOGY OF MEAT MINCED 

PRODUCTS  USING HYDROCOLLOIDS  
 

Y. Yastreba, V. Pasichniy 
 

The article is devoted to scientific substantiation and elaboration of the 
technology of meat products with the usage the sodium alginate. The technology of 
meat minced products enriched with food fibers of vegetable origin is developed. 
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The processes of the preliminary treatment by the method of the mathematical 
planning are optimized. The mathematical model of the process of the preliminary 
treatment of sodium alginate is based on the experimental data. Chemical 
composition, microbiological and organoleptic indexes of the developed products is 
investigated. 

It is determined, that use of sodium alginate for the manufacture of meat 
products has substantial influence on physical and chemical indexes of the prepared 
product. 

Keywords: meat minced products, sodium alginate, gels. 
 
Постановка проблеми у загальному вигляді. Однією з 

проблем, яку сьогодні мусить вирішувати людство, є підвищення 
якості життя взагалі і якості харчув ання зокрема. Актуальним у цьому 
напрямі є забезпечення технологічної стабільності м’ясної продукції. 

Загальновідомо, що важливою складовою частиною раціону 
харчування людини є м’ясні продукти. Їх харчова цінність обумовлена 
в першу чергу кількістю і якістю білка, а також вмістом у цих 
продуктах украй необхідних для нормальної життєдіяльності людини 
жирів, макро- і мікроелементів, ряду вітамінів та інших харчових 
речовин, що забезпечують у сукупності високі смакові властивості   
засвоюваність продуктів [1]. 

У цей час дефіцит білків тваринного походження в раціоні 
населення зумовив інтенсивний розвиток нових тенденцій у технології 
м’ясопродуктів, які полягають в оптимальному комбінуванні м’ясних і 
рослинних харчових компонентів для отримання високоякісних, 
збалансованих за біологічною цінністю продуктів харчування. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Аналіз вітчизняної 
та зарубіжної літератури свідчить про актуальність удосконалення 
технології м’ясних січених напівфабрикатів шляхом уведення до їх 
складу добавок рослинного походження з метою більш повного 
використання сировинних ресурсів галузі та розширення використання 
нетрадиційної сировини.  

Доцільність дослідження цієї проблеми зумовлена також і 
необхідністю забезпечення населення високоякісними харчов ими 
продуктами зі збалансованим складом поживних та біологічно 
активних речовин. 

Наукові праці вітчизняних і зарубіжних учених у галузі 
харчової технології: М.М. Клименка, Л.Г. Віннікової, М.П. Головка,  
Н.В. Притульської, А.А. Покровського, Й.О. Рогова,  
А.С. Большакова , М.М. Ліпатова, Н.К. Журавської, A. Simopoulos,  
O. Oster – довели доцільність поєднання сиров ини тв аринного і 
рослинного походження, а також перспективність створення харчових 
продуктів комбінованого складу. 

На підставі проведеного аналізу літературних джерел 
розглянуто тенденції зміни структури сировинних ресурсів галузі й 
перспективні шляхи ресурсозбереження під час розробки технологій та 
асортименту м’ясних січених напівфабрикатів, обґрунтовано 
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необхідність формування технологічних характеристик сировини і 
сформульована мета досліджень, завдання для її досягнення. 

Необхідно відзначити, що одним із  перспективних видів 
харчових добавок, які мають технологічні й функціональні 
властивості, є альгінати – продукти переробки бурих водоростей. З 
одного боку, альгінати є гелеутворюв ачами й загусниками, а з іншого 
– це лікувально-профілактична добавка широкого спектру дії. 

Альгінат натрію (AlgNa) [2–5; 7] складається із залишків  
D-мануронової та L-гі алуронової кислот. Самі альгінові кислоти у воді 
нерозчинні, проте мають можливість її зв’язувати. Альгінати 
утворюються під час нейтралізації карбоксильних груп альгінової 
кислоти. Вони розчинні в гарячій і холодній воді. Альгінати не 
засвоюються організмом людини, але сприяють зв’язуванню і  
виведенню з кишечнику важких металів і деяких інших токсичних 
речовин [3; 8]. 

Загальновідомо, що гелі альгінату натрію стійкі до дії низьких і 
високих температур, що позитивно відрізняє їх від гелів агар-агару, 
желатину, карагінану [2; 4; 6]. 

Реологічні властивості гелів альгінату натрію можуть 
змінюватись у бажаному напрямі шляхом «зшивання» структури 
полісахариду, наприклад, за допомогою іонів кальцію (Са2+). Здатність 
альгінату натрію до гелеутворення під час взаємодії з іонами кальцію 
стала основою для його широкого використання в технології харчових 
продуктів. 

Таким чином, дослідження з вдосконалення технології м’ясних 
продуктів, зокрема м’ясних січених напівфабрикатів, із використанням 
гелів альгінатів кальцію із максимальним збереженням харчової та 
біологічної цінності вихідної сировини, із визначеними 
функціонально-технологічними властивостями, є актуальними та 
перспективними. 

Мета статті. Метою досліджень, результати яких висвітлено в 
статті, є експериментальне обґрунтування доцільності використання 
добавок гідроколоїдів рослинного походження як наповнювача у 
складі м’ясних січених напівфабрикатів. 

Для досягнення поставленої мети вирішувалися такі завдання: 
вивчення можливості використання гелів альгінатів кальцію в  
технології січених напівфабрикатів; обґрунтування оптимальної 
кількості їх внесення; вивчення органолептичних, фізико-хімічних, 
функціонально-технологічних та мікробіологічних показників 
розроблених січених напівфабрикатів. 

Виклад основного матеріалу дослідження. У наш час 
напівфабрикати із січеного м’яса є цінними продуктами харчування й 
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мають великий попит у населення. Використання напівфабрикатів 
дозволяє значно зекономити час, що витрачається на приготування їжі. 

З огляду на це як предмет досліджень були обрані м’ясні січені 
напівфабрикати, виготовлені за традиційною технологією. Як 
наповнювач використовували гелі альгінатів кальцію. За контроль 
узято традиційні рецептури зазначених виробів (фарш м’ясний згідно з  
ДСТУ 4437:2005 «Напівфабрикати м’ясні та м’ясо-рослинні  
посічені»). 

Установлено, що для утворення стабільної термостійкої 
структури гелю оптимальним є співвідношення альгінату натрію та 
глюконату кальцію 7,5:0,35 при гідратації 1:12. 

У розроблених рецептурах січених напівфабрикатів 
здійснюв алася заміна яловичини на гелі в кількості 2,5…10%. 
Проводилось комп’ютерне моделювання рецептури м’ясопродуктів за 
допомогою програми ВІО-1, розробленої на кафедрі ТММП НУХТ, що 
дало можливість теоретично обґрунтувати та обрати раціональне 
співвідношення інгредієнтів рецептури. 

Технологічний процес виробництв а фаршевих мас для м’ясних 
січених напівфабрикатів здійснюв ався за традиційною технологічною 
схемою. Технологія відрізнялась тим, що попередньо підготовлені гелі  
альгінату кальцію додавалися на стадії складання фаршу. 

Результати досліджень  сенсорної оцінки січених 
напівфабрикатів із різним вмістом гелів альгінатів кальцію подано на 
рис. 1.  

 

 
 

 
Рис. 1. Органолептичні показники січених напівф абрикатів 
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Усі вироби мали приплюснуто-округлу форму, характерну для 
січених котлет. Колір скоринки у всіх виробів золотистий. Отримані  
зразки продуктів мали гармонійний збалансований смак, приємний 
колір, однорідну структуру. 

Загальний висновок за результатами рангової оцінки показав, 
що внесення гелів альгінатів кальцію більше 7,5% до складу продукту 
недоцільне, оскільки спостерігається погіршення органолептичних 
властивостей готових м’ясних січених кулінарних виробів. 

Також були проведені дослідження з вивчення впливу гелів 
альгінатів кальцію на фізико-хімічні показники м’ясних січених 
виробів. 

Кількість загальної вологи в експериментальних зразках вища 
проти  контролю на 0,5…5,45% і підвищується зі збільшенням 
кількості заміненої м’ясної сиров ини на гель у зв’язку з 
функціонально-технологічними властивостями гелів. 

Слід зазначити, що незначна відмінність у складі основних 
нутрієнтів у експериментальних зразках пояснюється  різницею 
хімічного складу компонентів. 

Додавання гелів альгінатів кальцію у вироби дозволяє 
підвищити ВЗЗа  порівняно з контролем та відповідно вихід готового 
продукту  на 3…5%. Внесення гелів альгінатів кальцію на рН виробів 
не впливало.  

Загальновідомо, що одним із основних чинників, які визначають 
безпечність м’ясопродуктів до споживання, є стабільність терміну  
придатності. Для визначення впливу внесення гелів альгінатів кальцію  
на термін зберігання виробів були проведені бактеріологічні  
дослідження  січених кулінарних виробів. Досліджено кількість 
мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів 
(МАФАнМ), бактерій групи кишкової палички (БГКП),  сульфіт-
редукуючих клостридій, патогенної флори, у тому числі бактерій роду 
сальмонела, протей, Stарhylococcus aureus, а також пліснявих грибів. 

Мікробіологічні показники експериментальних  і контрольних 
зразків були досліджені в процесі зберігання протягом шести діб при 
температурі 4…8º С. Дослідження мікробіологічних показників 
здійснюв алися відповідно до санітарно-гігієнічних вимог на сировину 
та харчові продукти.  

У ході дослідження мікробіологічного обсіменіння січених 
виробів залежно від термінів зберігання було з’ясовано, що динаміка 
розвитку мікрофлори в експериментальних і контрольному зразках 
практично однакова за всіх режимів зберігання і кількість 
мікроорганізмів у них знаходиться приблизно на одному рівні, не 
перевищуючи допустимих норм для цього виду продукту. З отриманих 
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даних видно, що у всіх зразках відсутні бактерії групи кишкової 
палички  (коліформи) в 0,1 г та патогенна мікрофлора, у тому числі  
бактерії роду Salmonella в 25 г і сульфіт-редукуючі клостридії в 0,01 г, 
Stарhylococcus aureus  в 1 г продукту. Показник МАФАнМ склав   
≤1·103 КУО/г. 

Дані досліджень дозволяють стверджувати, що використання 
гелів альгінатів кальцію не скорочує термінів зберігання м’ясних 
січених кулінарних виробів. 

Установлено, що за всіма показниками, які регламентуються 
нормативною документацією, в експериментальних зразках відхилень 
не спостерігалося. 

Узагальнивши результати експериментальних досліджень, 
можна відзначити, що встановлено закономірності впливу гелів 
альгінату кальцію на органолептичні, фізико-хімічні, функціонально-
технологічні, мікробіологічні властивості та терміни зберігання 
січених кулінарних виробів і можливості поліпшення їх якості за 
показником вологозв´язуючої здатності. Зазначені показники 
забезпечують стабільні органолептичні та технологічні властивості. 
Проведені дослідження дозволили розробити нові рецептури січених 
кулінарних виробів і вдосконалити їх технологію. 

Висновки. Резюмуючи вищезазначене, можна зробити 
висновок, що обґрунтовано й експериментально підтверджено 
раціональну заміну яловичини в складі січених кулінарних виробів 
гелем альгінату кальцію для виробництва січених кулінарних виробів 
із високими якісними показниками. У подальших дослідженнях 
доцільним буде вивчення впливу вмісту гелів альгінатів кальцію на 
реологічні показники м’ясопродуктів із  різною часткою жирової фази 
в рецептурах. 
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ВИКОРИСТАННЯ МІКРОБНОГО ПОЛІСАХАРИДУ 

КСАМПАНУ ДЛЯ ПІДВИЩЕННЯ ЯКОСТІ МАФІНІВ  
НА ОСНОВІ ШРОТУ ЗАРОДКІВ ПШЕНИЦІ 

 
6О.В. Самохвалова, К.Р. Касабова 

 
Досл іджено можливість використання мікробного полісахариду 

ксам пану для підвищення якості мафінів , які виготовлені на основ і шроту 
зародків  пшениці з повною заміною в  рецептурі пшеничного борошна. 
Установлено, що його використання дозволяє отримати тісто з належними 
структурно-м еханічними властивостями, готові вироби з високими 
органолептичними та фізико-хім ічними показники якості. 

Ключові слова: мафіни, шрот зародків  пшениці, показники якості, 
ксам пан. 
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