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Запропоновано процес приготування кабачкового 

наповнювача січених кулінарних виробів, що передбачає бланшування 

кабачків, їх нарізання і витримування у 10% розчині хлористого 

натрію, а також сушіння до вологовмісту 15...20 %. Вивчено 

адсорбційні властивості кабачкового наповнювача; у температурному 

інтервалі 80…100 °С зміна його маси при поглинанні водожирової 

емульсії становить 250…265%,  вологовмісту – 193…200%,  а  

жировмісту – 57…65%. 

Розроблено технологічний процес виробництва м`ясоовочевих 

котлет, який відрізняється наявністю операцій по приготуванню 

кабачкового наповнювача, його введення до складу котлетного фаршу 

поряд зі смаковим компонентом – сухим грибним бульйоном, а також 

способом теплової обробки, що передбачає смаження у функціонально 

замкнених середовищах. За сукупністю цих чинників втрати маси 

виробів зменшуються на 13,7...15,5%, а відносної усадки виробів не 

відзначається. Вироби збагачуються клітковиною та вітаміном С, а 

також покращуються їх органолептичні показники. 


