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ВПЛИВ ДОБАВКИ БІЛКОВО-МІНЕРАЛЬНОЇ  

НА ДЕЯКІ ХАРАКТЕРИСТИКИ М’ЯСНИХ ПОСІЧЕНИХ СИСТЕМ 

 

К.Г. Лещенко, М.Л. Серік, Є.П. Пивоваров 

 
Обґрунтовано доцільність застосування добавки білково-мінеральної 

(ДБМ) у складі м’ясних посічених напівфабрикатів високого ступеня 
готовності на основі яловичих та курячих фаршів з огляду на її вплив на 
вологозв’язуючі властивості та граничне напруження зсуву м’ясних систем. 
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Доведено, що її використання дозволяє збагатити продукцію засвоюваними 
сполуками кальцію, забезпечити часткову стабілізацію вільної вологи, кращу 
стабільність структурно-механічних характеристик після заморожування, 
зберігання й розморожування. 

Ключові слова: м’ясні посічені напівфабрикати, добавка білково-
мінеральна, вологозв’язуюча здатність, граничне напруження зсуву.  
 

PROTEIN AND MINERAL ADDITIVE EFFECT  

ON SOME CHARACTERISTICS OF MEAT MINCED SYSTEMS 
 

K. Leshchenko, M. Serik, Ye. Pyvovarov 
 

It is proposed to improve the technology of production of meat minced semi-
finished products by adding protein and mineral additive (PMA). The literature review 
has shown the relevance of meat semi-finished products improving by enriching them 
with deficient mineral elements, including calcium. It is proposed to use an improved 
protein and mineral additive as a source of digestible calcium compounds, it contains 
protein-mineral calcium and magnesium, as well as up to 12% of chondroitin sulfates, 
which are important metabolically active components and have a positive effect on 
calcium absorption. The expediency of a protein and mineral additive using in the 
composition of meat minced semi-finished products of a high degree of readiness on 
the basis of beef and chicken minced meat in the amount up to 5% is substantiated. 
The positive effect of PMA on the moisture-binding ability and shear stress of meat 
systems was proven. It was determined that the using of PMA up to 5% increases the 
moisture-binding ability (MBA) of minced meat based on chicken up to 15% and 
minced meat based on beef up to 24%. Cryoprotective properties of additive are 
established, which consist in stabilization of moisture in the composition of the meat 
minced systems after their freezing, storage and thawing. Smaller moisture losses by 
samples with PMA during heat treatment were proved. It was found that in raw minced 
meat samples with a content of PMA up to 5% there is a smaller decrease in MBA at 
3–7% compared to the control. After heat treatment of minced meat with PMA, which 
were subjected to freezing and thawing, MBA decrease at 8–12% compared to the 
control samples was observed. 

The pronounced correlation between the obtained data on the MBA of meat 
systems with the index of shear stress (ISS) was established. When using up to 5% of 
PMA in raw minced meat at the background of an increase in MBA the ISS increase to 
25–35% compared to control samples was observed. After heat treatment of pre-frozen 
minced meat, the ISS decrease of samples with PMA less at 10 –15% was noted. 

Thus, the use of protein and mineral additive in the amount of up to 5% 
allows not only to improve the chemical composition of the finished product by 
enriching it with digestible calcium compounds, but also to provide partial 
stabilization of free moisture in minced meat and finished products. The revealed 
cryoprotective properties of the additive allow to reduce losses during heat 
treatment and provide better stability of structural and mechanical characteristics of 
meat semi-finished products after freezing, storage and thawing, which ensures the 
formation of better technological and consumer characteristics of the product. 
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Постановка проблеми у загальному вигляді. М’ясні продукти 
відіграють важливу роль у структурі харчування населення України. 
Актуальним напрямом інноваційної діяльності з виробництва м’ясної 
продукції є розробка нових та вдосконалення існуючих технологій 
продукції з покращеними споживчими характеристиками.  

Серед м’ясних виробів велику увагу приділяють посіченим 
напівфабрикатам, що мають широкий асортимент і користуються 
значним попитом на споживчому ринку України [1]. У технології такої 
продукції останнім часом широко використовуються різні інгредієнти, 
які забезпечують підвищення економічної ефективності технології, 
проте нерідко призводять до зменшення харчової та біологічної 
цінності. Разом із використанням різних способів подовження термінів 
зберігання (заморожування, використання інгредієнтів із 
консервуючими властивостями тощо) це призводить до погіршення 
загальних споживчих властивостей м’ясної продукції [2].  

Вищезазначене зумовлює необхідність пошуку технологічних 
способів удосконалення споживчих характеристик м’ясних посічених 
напівфабрикатів шляхом підвищення їхньої біологічної цінності, 
збереження наявного харчового потенціалу та покращення інших 
споживчих характеристик, при цьому забезпечивши стабільність 
показників якості протягом зберігання [3]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Доцільними 
способами коригування складу м’ясних виробів та напівфабрикатів є їх 
збагачення дефіцитними мінеральними елементами.  Проаналізувавши 
сучасні наукові розробки зі створення м’ясних продуктів та 
напівфабрикатів з удосконаленим харчовим складом, можна виділити 
декілька способів регулювання нутрієнтного складу м’ясних продуктів 
за рахунок додавання інгредієнтів, що збагачують м’ясні 
напівфабрикати, а саме: рослинного походження, тваринного 
походження, вітамінних та мінеральних добавок, водоростей [4–7].  
Як бачимо, сьогодні пропонується чимало способів створення 
продуктів харчування з удосконаленим мінеральним складом, які 
використовують додаткові рецептурні компоненти, зокрема з 
нетрадиційної сировини. 

Як відомо, останнім часом спостерігається дефіцит кальцію в 
організмі людини в процесі її життєдіяльності. Тому набуває поширення 
розробка продуктів харчування, збагачених сполуками кальцію, а саме 
пропонується використання різних форм кальцію для їх збагачення: 
цитратів, лактатів, хлоридів, глюконатів, карбонатів [8–14]. Проте ці 
форми забезпечують лише підтримання рівня кальцію в крові, що 
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перешкоджає його видаленню з кісток людини, але не гарантує його 
засвоєння в тканинах. Ці методи направлені на збагачення продукту 
низкою мінеральних елементів та покращення інших якісних показників, 
окрім засвоюваності кальцію. Аналіз літературних джерел свідчить про 
розробку різних способів виробництва м’ясної продукції, збагаченої на 
кальцій, зокрема: додавання порошку зі шкаралупи курячих яєць до 
посічених м’ясних напівфабрикатів, комбінування м’ясної сировини з 
компонентами рослинного походження, збагачення кальцієм оздоровчих 
м’ясних продуктів геродієтичного призначення, використання 
кальцинованого білкового напівфабрикату для виробництва 
стерилізованих м’ясних консервів та посічених м’ясних напівфабрикатів, 
використання продуктів переробки кістки для виготовлення м’ясної 
продукції тощо [15; 16]. Проте зазначені технології мають низку 
недоліків, які можна виправити шляхом використання кальцій-білкових 
комплексів у складі м’ясних харчових продуктів.  

На сучасному етапі виробництво м’ясних посічених виробів 
потребує науково-технологічних рішень, які здатні суттєво покращити 
біологічну цінність продукції, зберегти харчовий потенціал сировини, 
мінімізувати виробничі втрати і при цьому забезпечити вдосконалення 
та стабільність технологічних і споживчих характеристик продукту. 
Відомо, що важливими технологічними характеристиками м’ясних 
посічених виробів є здатність до вологозв’язування та структурно-
механічні показники, серед яких одним із ключових є граничне 
напруження зсуву. 

Метою статті є обґрунтування впливу добавки білково-
мінеральної на вологозв’язуючу здатність і граничне напруження 
зсуву яловичих та курячих фаршів.  

Виклад основного матеріалу дослідження. Традиційні 
технології посічених м’ясних виробів і фаршів не дозволяють 
отримувати вироби з високими показниками якості, оскільки під час 
заморожування відбувається складний комплекс перетворень, що 
впливає на якість напівфабрикату за рахунок погіршення 
органолептичних показників якості, втрата поживних речовин (під час 
подальшого розморожування), втрата маси напівфабрикату тощо. 
Тому для коригування складу м’ясних виробів та напівфабрикатів 
(н/ф) слід застосовувати їх збагачення дефіцитними мінеральними 
елементами, які б позитивно впливали на зміни технологічних і 
органолептичних властивостей під час заморожування-
розморожування та після термічної обробки. Саме тому новим 
напрямом розвитку технологій м’ясних посічених напівфабрикатів є 
пошук і наукове обґрунтування нових видів харчових інгредієнтів, які 
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будуть здатні підвищувати харчову цінність, вихід та інші якісні 
показники. 

Як об’єкти збагачення обрано напівфабрикати м’ясні на основі 

яловичини та курятини. Закономірності, виявлені в цих системах, 

дозволять екстраполювати результати на інші посічені системи з 

використанням добавки. Як збагачувальний інгредієнт обрано добавку 

білково-мінеральну (ДБМ) удосконалену [17]. У ході експерименту 

варіювали вміст ДБМ до 5% у сухому стані. 

ДБМ містить білково-мінеральний кальцій та магній. Добавка 

являє собою складний комплекс, у якому білкова складова 

представлена частково термічно гідролізованими колагеновими 

структурами, що використані як матрикс для сорбування мінеральних 

елементів (кальцію та магнію). Удосконалена форма ДБМ містить 

хондроїтинсульфати (до 10–12%), що окрім високої біологічної 

активності, яка полягає в безпосередній участі в процесах засвоєння 

кальцію, виконують низку технологічних функцій (стабілізація 

дисперсних систем, вологозв’язування тощо). Її загальний хімічний 

склад у сухому стані наведено в табл. 1 [17]. Органолептичні 

характеристики ДБМ подано в табл. 2. 

 

Таблиця 1 

Хімічний склад добавки білково-мінеральної  

 

Масова частка Вміст, % 

Вологи  6,1±0,2 

Білка 67,3±2,5 

Жиру 7,0±0,4 

Золи 9,1±0,4 

Кальцію 6,8±0,4 

Магнію 0,32±0,02 

Хондроїтинсульфатів 10,5±0,5 

 

Таблиця 2 

Органолептичні характеристики добавки білково-мінеральної 
 

Назва показника Характеристика 

Зовнішній вигляд Однорідний порошок без сторонніх включень 

Колір Від блідо-кремового до світло-коричневого 

Консистенція Однорідна, порошкоподібна, допускається легка 

крупинчастість 

Запах Нейтральний 

Смак Нейтральний, допускається легка гіркота 
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Ця добавка перебуває в порошкоподібному стані, має нейтральні 

органолептичні характеристики та низку технологічних властивостей 

(емульгуюча, стабілізуюча здатності тощо), що зумовлюють доцільність 

і перспективність її використання у складі м’ясних напівфабрикатів, 

зокрема високого ступеня готовності [18; 19].  

Досліджено вологозв’язуючу здатність (ВЗЗ) яловичих і 

курячих н/ф із вмістом ДБМ у свіжовиготовлених фаршах, після 

зберігання в замороженому стані за температури – 16…–18 С 

протягом 30 діб та після їхньої термообробки. ВЗЗ відображали, як 

відсоток зв’язаної вологи відносно загального вологовмісту.  

Термообробку зразків виробів проводили в пароконвектоматі за 

температури (180±2) °С протягом 30×60 с.   

Також досліджено граничне напруження зсуву (ГНЗ) яловичих 

та курячих фаршевих систем, у сирих зразках (без заморожування та 

після заморожування, зберігання й розморожування) та після 

термообробки (без заморожування та після заморожування, зберігання 

й розморожування). Режими заморожування та термообробки 

аналогічні. Результати досліджень подано на рис. 1–4. 

 

 
Вміст вологи в дослідних зразках (%) 

 Контроль 1% ДБМ 3% ДБМ 5% ДБМ 

Криві 1, 3 61,0 62,0 63,0 65,0 

Криві 2, 4 55,0 56,0 57,0 61,0 

 

Рис. 1. ВЗЗ та ГНЗ сирого яловичого фаршу: 1 – ВЗЗ без 

заморожування; 2 – ВЗЗ після заморожування, зберігання та 

розморожування; 3 – ГНЗ без заморожування; 4 – ГНЗ після 

заморожування, зберігання та розморожування 

 

ВЗЗ, % 

Вміст ДБМ, % 

ГНЗ, σ×10
 – 1 3

, Па 

1 2 

4 
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Вміст вологи в дослідних зразках (%) 

 Контроль 1% ДБМ 3% ДБМ 5% ДБМ 

Криві 1, 3 76,0 76,0 75,0 74,0 

Криві 2, 4 74,0 74,5 73,0 74,0 
 

Рис. 2. ВЗЗ та ГНЗ сирого курячого фаршу: 1 – ВЗЗ без 

заморожування; 2 – ВЗЗ після заморожування, зберігання та 

розморожування; 3 – ГНЗ без заморожування; 4 – ГНЗ після 

заморожування, зберігання та розморожування 
 

 
Вміст вологи в дослідних зразках (%) 

 Контроль 1% ДБМ 3% ДБМ 5% ДБМ 

Криві 1, 3 52,0 53,6 55,0 57,8 

Криві 2, 4 44,7 46,6 48,0 52,0 
 

Рис. 3. ВЗЗ та ГНЗ яловичого фаршу після термообробки: 1 – ВЗЗ 

без заморожування; 2 – ВЗЗ після заморожування, зберігання та 

розморожування; 3 – ГНЗ без заморожування; 4 – ГНЗ після 

заморожування, зберігання та розморожування 

ВЗЗ, % 

ВЗЗ, % 

ГНЗ, σ×10
 – 1 3

, Па 

ГНЗ, σ×10
 – 1 3

, Па 

Вміст ДБМ, % 

Вміст ДБМ, % 
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2 

3 

4 
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2 
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Вміст вологи у дослідних зразках (%) 

 Контроль 1 % ДБМ 3% ДБМ 5%ДБМ 

Криві 1, 3 65,0 66,2 66,0 65,7 

Криві 2, 4 54,2 56,8 58,0 58,4 

 

Рис. 4. ВЗЗ та ГНЗ курячого фаршу після термообробки: 1 – ВЗЗ без 

заморожування; 2 – ВЗЗ після заморожування, зберігання та 

розморожування; 3 – ГНЗ без заморожування; 4 – ГНЗ після 

заморожування, зберігання та розморожування 

 

Аналіз даних показників сирих фаршевих систем (рис. 1 та 2) 

свідчить, що в разі використання до 5% ДБМ збільшується ВЗЗ фаршів 

на основі курятини до 15% та фаршів на основі яловичини до 24%. Ця 

тенденція особливо виражена у фаршів після заморожування, 

зберігання та розморожування. Встановлено чітко виражені 

кріопротекторні властивості добавки, які полягають у стабілізації 

вологи у складі м’ясних січених систем після їх заморожування, 

зберігання та розморожування. Після заморожування, зберігання та 

подальшого розморожування сирих фаршів ВЗЗ контрольних зразків 

зменшувалися на 10–12%. Це пояснюється руйнуванням структури 

м’язової тканини кристалами замерзлої вологи, частковою 

денатурацією лабільних білкових фракцій, наслідком чого є 

вивільнення вологи разом із розчиненими в ній речовинами. У фаршів 

із вмістом 5% ДБМ зменшення ВЗЗ не перевищувало 2%. Рідка 

фракція майже не виділялася, що є позитивним чинником для 

збереження харчової цінності продукту та забезпечення стабільності 

технологічних характеристик. Виявлені покращені вологоутримуючі 

властивості фаршевих систем із вмістом до 5% добавки, імовірно, 

пояснюються високою вологоутримуючою здатністю комплексу 

колаген-хондроїтинсульфат, який є основою ДБМ.  Припускаємо, що у 

ВЗЗ, % ГНЗ, σ×10
 – 1 3

, Па 

Вміст ДБМ, % 

1 

2 
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фаршевих системах колаген-хондроїтинсульфатний комплекс може 

взаємодіяти з білковими фракціями фаршу, спричиняючи перехід 

частки вільної вологи у зв’язаний стан та забезпечуючи її стабільність 

під час заморожування.   

Отримані дані дослідження ВЗЗ добре корелюють із 

результатами визначення ГНЗ сирих фаршевих систем. Видно, що за 

умови використання до 5% ДБМ відбувається значне збільшення ГНЗ 

фаршів до 25–35%. Кріогенний вплив унаслідок втрати частки вологи 

призводить до ущільнення структури та збільшення ГНЗ контрольних 

зразків до 30%, проте у зразків із вмістом 5% ДБМ збільшення ГНЗ не 

перевищує 6,5%. Це також свідчить про стабілізуючий вплив ДБМ на 

стан вологи та структуру фаршевих систем. 

Аналіз показників термооброблених фаршевих систем свідчить 

про аналогічні тенденції утриманні вологи. У контрольних 

термооброблених зразках у результаті заморожування різко 

зменшувалася ВЗЗ до 13%, а у зразках із 5% ДБМ не більш ніж на 

3,5%. У термооброблених системах із ДБМ спостерігається тенденція 

до зменшення впливу добавки при її вмісті більше 3% із поступовою 

тенденцію виходу графіка «на плато». 

Зміни ГНЗ термооброблених фаршевих систем мають 

протилежний характер порівняно із сирими фаршами. Спостерігається 

виражена тенденція до зменшення граничного напруження зсуву до 

30–50%. Це пояснюється меншими втратами вологи після 

термообробки та відповідно меншим ущільненням структури 

термообробленого продукту. Разом із цим зміна ГНЗ контрольних 

зразків після кріогенного впливу сягає до 42%, а у зразків із 5% ДБМ 

не перевищує 25%. Це також доводить існування стабілізуючого та 

кріопротекторного впливу добавки на фаршеві системи.  

З огляду на виявлені закономірності раціональним вмістом ДБМ 

у складі м’ясних фаршевих систем та виробах із них є 3–5%.   

Виявлені тенденції ВЗЗ та ГНЗ забезпечують позитивний вплив 

на сенсорне сприйняття м’ясних посічених виробів, виготовлених із 

фаршевих систем із вмістом до 5% ДБМ, завдяки покращенню 

консистенції та соковитості готової продукції. На фоні широкого 

використання м’ясних заморожених напівфабрикатів у сучасній 

ресторанній індустрії, зокрема в закладах «швидкого харчування», 

використання ДБМ дозволить забезпечити кращу стабільність 

споживчих характеристик готової продукції. 

Висновки. Результати експериментальних досліджень свідчать, 

що додавання ДБМ до складу м’ясних фаршевих систем у кількості до 

5% приводить до суттєвих змін стану вологи та структурно-
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механічних характеристик. Узагальнюючи результати дослідження, 

слід зазначити, що збагачення м’ясних напівфабрикатів добавкою 

білково-мінеральною дозволяє вирішити одразу декілька проблем: 

зменшити негативний вплив на стан продукту під час заморожування, 

розморожування та термообробки; підвищити вологозв’язуючу 

здатність і вихід готового продукту; удосконалити хімічний склад 

м’ясних посічених напівфабрикатів, зокрема збагатити продукцію 

засвоюваними сполуками кальцію. 

Перспективами подальших досліджень є поглиблене вивчення 

змін структурно-механічних властивостей та мікроструктури м’ясних 

фаршевих систем у разі додавання ДБМ та використання різних 

технологічних операцій, виявлення впливу цих змін на комплекс 

споживчих характеристик готової продукції.  
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ВИЗНАЧЕННЯ ОПТИМАЛЬНИХ ПАРАМЕТРІВ ТИСКУ  

ТА ФРАКЦІЇ СИРОВИНИ ЕКСТРАГУВАННЯ 

СУБКРИТИЧНОЮ ВОДОЮ ЛУШПИННЯ ЦИБУЛІ  
 

В.О. Сукманов, А.В. Супрун 
 

Метою дослідження є визначення оптимальних параметрів тиску та 

фракції сировини екстрагування біологічно активних речовин із лушпиння 

цибулі субкритичною водою в статичному режимі. Визначення оптимальних 

значень параметрів проводили шляхом їх зміни: тиск екстрагування  

Р = (8±0,5) – (16±0,5) МПа, фракція сировини s = 0,5–1,5 мм. Інші параметри 

факторів залишалися незмінними для кожного експерименту, а саме: 

температура екстрагування t = 165 оС, тривалість екстрагування τ = 15 хв, 

гідромодуль g = 1:30. В отриманих зразках екстрактів визначали вміст сухих  
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