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РЕФЕРАТ 
Магістерська кваліфікаційна робота складається зі вступу, чотирьох 

розділів та списку використаної літератури, який включає 50 джерел. Загальний 

обсяг роботи становить 76 сторінок і містить 4 рисунки та 11 таблиць. 

Метою роботи є теоретичне обґрунтування та практична розробка 

удосконаленої технології м’ясного хліба із застосуванням мангольду як 

натурального функціонального інгредієнта, що дозволяє підвищити харчову та 

біологічну цінність готового продукту, покращити його структурно-механічні 

та сенсорні властивості. 

У роботі наведено результати аналітичних та експериментальних 

досліджень, спрямованих на визначення впливу рослинної сировини на якість і 

технологічні параметри м’ясного хліба. Розроблено програму досліджень та 

визначено методи контролю якості відповідно до чинних галузевих стандартів і 

нормативних документів. 

Об’єкт дослідження – технологія виробництва м’ясного хліба з 

додаванням подрібненої рослинної сировини мангольду. 

Предмет дослідження – органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні 

та функціонально-технологічні показники м’ясного хліба з різною 

концентрацією мангольду, а також економічна ефективність запропонованої 

технології. 

У дослідженні вивчено вплив рівня введення мангольду на колір, 

консистенцію, вологозв’язувальну здатність, пластичність, кислотність, 

хімічний склад і мікробіологічні параметри готового виробу. Встановлено 

оптимальну рецептуру продукту, яка забезпечує найкраще поєднання 

сенсорних, технологічних і функціональних властивостей. 

Виконано розрахунок економічної ефективності впровадження 

удосконаленої технології з урахуванням змін собівартості, виходу готової 

продукції, прибутку та рівня рентабельності виробництва. 

Висновки магістерської роботи мають рекомендаційний характер та 

можуть бути використані підприємствами м’ясопереробної галузі для 

впровадження інноваційних функціональних продуктів. 
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ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ 
 

ЄС – Європейський Союз 

ВУЗ – вологоутримуюча здатність  

ВЗЗ – вологозв’язуюча здатність 

ТУ – технічні умови 

ДСТУ – державний стандарт України 

КУО- колонієутворюючі одиниці 

БГКП – бактерії групи кишкових паличок 
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ВСТУП 

У сучасних умовах розвитку харчової промисловості, яка перебуває під 

впливом соціально-економічних, демографічних та екологічних факторів, 

зростає потреба у продуктах, що поєднують високу поживну цінність, 

безпечність, розширений функціональний потенціал та гармонійний смако-

ароматичний профіль. Споживачі дедалі частіше надають перевагу харчовим 

виробам, які не лише задовольняють базові потреби, а й виконують 

профілактичну та оздоровчу функцію, сприяють нормалізації обміну речовин, 

покращенню роботи шлунково-кишкового тракту та зниженню ризику розвитку 

хронічних неінфекційних захворювань. У цьому контексті особливої 

актуальності набуває удосконалення рецептур м’ясних продуктів шляхом 

введення натуральних рослинних інгредієнтів, здатних підвищити їхню 

харчову, біологічну та функціональну цінність. 

Виробництво м’ясних виробів, зокрема формованих продуктів типу 

м’ясного хліба, належить до високотехнологічних напрямів харчової галузі, які 

характеризуються широкими можливостями рецептурної модифікації, 

гнучкістю технологічних процесів та стабільно високим споживчим інтересом. 

М’ясний хліб є популярним видом кулінарно-ковбасних виробів завдяки м’якій 

консистенції, тривалій соковитості, вираженим смаковим властивостям та 

універсальності у використанні. Однак сучасні тенденції здорового харчування 

формують попит на продукти з підвищеним вмістом харчових волокон, 

природних антиоксидантів, рослинних пігментів і зниженою часткою 

тваринного жиру, що зумовлює необхідність удосконалення традиційних 

рецептур. 

Одним із перспективних інгредієнтів для збагачення м’ясних виробів є 

мангольд — листовий буряк (Beta vulgaris subsp. vulgaris), відомий високим 

вмістом біологічно активних речовин, зокрема вітамінів С, К, А, поліфенолів, 

мінеральних елементів, хлорофілів, харчових волокон та антиоксидантів. 

Рослинна сировина цього виду відзначається вираженим функціональним 

ефектом: здатністю покращувати антиоксидантний статус організму, знижувати 
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рівень оксидативного стресу, нормалізувати діяльність травної системи та 

сприяти балансу кишкової мікрофлори. Мангольд має помірну природну 

солодкуватість, приємний трав’янистий аромат, інтенсивне природне 

забарвлення та низьку калорійність, що робить його цінним інгредієнтом для 

дієтичних, профілактичних і загальнокористувальних м’ясних продуктів. 

Останні наукові дослідження, присвячені вивченню функціонального 

потенціалу мангольду, свідчать про його здатність підвищувати 

антиоксидантну ємність харчових систем, покращувати колір м’ясних виробів, 

стабілізувати їх консистенцію та впливати на вологозв’язувальні властивості. 

Проте у вітчизняній практиці застосування мангольду у технології м’ясного 

хліба є недостатньо опрацьованим: обмежена кількість наукових рекомендацій, 

відсутність усталених рецептур і технологічних підходів, що забезпечують 

оптимальне співвідношення м’ясної та рослинної фракцій. 

У зв’язку з цим особливої значущості набуває дослідження можливостей 

використання мангольду у складі м’ясного хліба, оцінка його впливу на якість, 

функціональні властивості та економічні показники виробництва. Інтеграція 

рослинної добавки у традиційну м’ясну систему дозволяє досягти підвищення 

харчової цінності готового продукту, зменшення вмісту жиру, покращення 

органолептичних властивостей, структури та кольору, а також забезпечити 

додаткову стабілізацію показників якості при зберіганні. 

Таким чином, актуальність теми магістерської роботи визначається 

потребою у створенні інноваційних м’ясних продуктів з підвищеним 

функціональним потенціалом, удосконаленням рецептур м’ясного хліба за 

рахунок додавання мангольду, а також необхідністю науково обґрунтувати 

вплив цього рослинного інгредієнта на технологічні, органолептичні, фізико-

хімічні та економічні параметри виробництва. 

Мета дослідження. Наукове обґрунтування та практична розробка 

удосконаленої рецептури м’ясного хліба з додаванням мангольду з метою 

підвищення харчової цінності, покращення структурно-механічних і сенсорних 

властивостей та зростання економічної ефективності виробництва. 



9 
 

Завдання дослідження.  

провести аналіз хімічного складу й функціональних властивостей 

мангольду як рослинного компоненту; 

дослідити його вплив на органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні 

та технологічні характеристики м’ясного хліба; 

визначити оптимальну рецептурну частку мангольду; 

розробити раціональну технологічну схему виробництва удосконаленого 

продукту; 

оцінити економічну доцільність впровадження нової технології на 

підприємстві. 

Об’єкт дослідження. Технологія виробництва м’ясного хліба з 

додаванням рослинного функціонального інгредієнта — мангольду. 

Предмет дослідження. Рецептурний склад, фізико-хімічні, органолептичні 

та технологічні властивості м’ясного хліба, виготовленого з різною кількістю 

мангольду. 

Наукова новизна. Полягає у комплексному дослідженні впливу мангольду 

на структурно-механічні, сенсорні та функціональні характеристики м’ясного 

хліба, а також у визначенні оптимальної рецептури, що забезпечує 

збалансоване поєднання м’ясної та рослинної компонент. 

Практичне значення роботи. Отримані результати можуть бути 

використані підприємствами м’ясопереробної промисловості для впровадження 

удосконалених технологій виробництва м’ясного хліба з підвищеною 

харчовою, функціональною та економічною цінністю. 
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РОЗДІЛ 1 ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

1.1. Сучасний стан проблеми дефіциту заліза в харчуванні 

населення 

Дефіцит заліза є однією з найпоширеніших форм порушення 

мікронутрієнтного статусу у світі та залишається актуальною проблемою 

громадського здоров’я. За наявними оцінками, анемія спостерігається майже у 

третини населення планети, причому найвищі показники зафіксовано серед 

жінок репродуктивного віку, вагітних та дітей раннього віку [1, 2]. Низький 

рівень гемоглобіну свідчить про дисбаланс у метаболізмі заліза, який 

відображає не лише порушення кровотворення, але й недостатність загального 

харчового забезпечення організму [3]. 

Більше половини випадків анемій у світі пов’язано з дефіцитом заліза [3]. 

Попри реалізацію міжнародних програм фортифікації продуктів харчування та 

профілактичне застосування препаратів заліза, глобальна тенденція до 

зниження поширеності залізодефіцитних анемій залишається незначною [4]. 

Найвищі рівні анемій реєструються в регіонах з низьким рівнем доходу, але 

значна частка випадків фіксується і в економічно розвинених країнах, що 

підтверджує поліфакторний характер проблеми [4]. 

Основною причиною дефіциту заліза є невідповідність між фізіологічною 

потребою організму та надходженням цього елементу з їжею. За нормальних 

умов добова потреба для дорослої людини становить 8–18 мг, при цьому 

засвоюється не більше 10–15 % [17]. До чинників, що знижують біодоступність 

заліза, належать одноманітність раціону, недостатність тваринних білків, 

обмежене споживання джерел гемового заліза, а також наявність інгібіторів 

абсорбції – фітатів, поліфенолів, кальцію [18]. Важливу роль відіграють 

ендогенні фактори, зокрема хронічні крововтрати, порушення функції 

шлунково-кишкового тракту, вагітність і періоди інтенсивного росту [7]. 

Тривалий дефіцит заліза негативно впливає на когнітивний розвиток, 

поведінкові реакції та працездатність. У дітей раннього віку нестача заліза 

зумовлює затримку мовного розвитку, зниження уваги та пам’яті, що може 
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зберігатися навіть після нормалізації рівня гемоглобіну [5, 6]. Такий вплив 

пояснюється участю заліза в мієлінізації нервових волокон, синтезі 

нейротрансмітерів та енергетичних процесах клітин. 

Анемія під час вагітності асоціюється з високими ризиками ускладнень. 

Зниження рівня гемоглобіну призводить до порушення транспорту кисню до 

плода, що підвищує ймовірність передчасних пологів і низької маси тіла 

новонароджених [7]. У країнах із недостатнім споживанням продуктів, багатих 

на залізо, анемія під час вагітності охоплює понад 40 % жінок, що істотно 

впливає на показники материнської та дитячої смертності [1, 7]. 

В Україні поширеність залізодефіцитних анемій також залишається 

високою. Протягом останніх двох десятиліть реєструється стабільне зростання 

кількості випадків серед дітей, підлітків і жінок [8–10]. Серед основних 

чинників виділяють недостатнє споживання продуктів тваринного походження, 

зниження якості харчування, високий рівень стресових навантажень і 

порушення режиму харчування. Особливо чутливими до дефіциту є діти 

дошкільного віку, оскільки в цей період інтенсивно формується нервова 

система [11]. 

Порівняльні дослідження засвідчують залежність поширеності анемій від 

соціально-економічних умов. Регіони з нижчим рівнем доходів мають удвічі 

більшу частку населення із залізодефіцитом, ніж великі міста [12]. Це свідчить 

про суттєву роль структури харчування, доступності продуктів і ефективності 

профілактичних програм. 

Дані сучасних метааналізів вказують, що приблизно половина всіх анемій 

у дорослих і до 80 % у дітей обумовлена дефіцитом заліза [13]. Решта випадків 

пов’язана з недостатністю фолієвої кислоти, вітаміну B₁₂ або хронічними 

захворюваннями. Такий розподіл підкреслює необхідність комплексних заходів 

з профілактики, які передбачають як поліпшення раціону, так і збагачення 

продуктів харчування. 

На міжнародному рівні ключовим напрямом профілактики анемій 

визначено удосконалення структури харчування та впровадження 
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фортифікаційних програм [14, 15]. Фортифікація борошна, круп, молочних і 

м’ясних продуктів сполуками заліза є одним із найефективніших методів 

зниження поширеності анемії серед населення [15]. Країни, у яких 

фортифікація має обов’язковий характер, демонструють стійку тенденцію до 

покращення показників мікронутрієнтного статусу порівняно з державами, де 

така практика є добровільною [3, 15]. 

Сучасні стратегії подолання дефіциту заліза передбачають поєднання 

харчових, технологічних і медичних заходів. Перспективним напрямом є 

використання біофортифікації сільськогосподарських культур, створення 

функціональних продуктів та введення пребіотичних компонентів, які 

покращують абсорбцію заліза та мінімізують небажані ефекти його надлишку 

[23]. Такий підхід дозволяє забезпечити профілактику дефіциту заліза на 

популяційному рівні без надмірного застосування фармакологічних засобів. 

Таким чином, дефіцит заліза є складною багатофакторною проблемою, 

що поєднує медичні, харчові та соціально-економічні аспекти. Незважаючи на 

наявність міжнародних і національних програм профілактики, рівень анемій у 

світі та в Україні залишається високим. Для зниження поширеності 

залізодефіцитних станів необхідне комплексне впровадження харчових 

стратегій, підвищення біодоступності заліза, розширення практики збагачення 

продуктів харчування та постійний моніторинг груп ризику [1–15]. 

 

1.1. Форми заліза, що застосовуються у харчовій промисловості, їх 

біодоступність та ефективність 

Залізо є незамінним мікроелементом, що бере участь у ключових 

біохімічних процесах організму людини. Його функції охоплюють транспорт 

кисню, енергетичний обмін, синтез ДНК і ферментів, а також підтримання 

нормального імунного статусу. Близько двох третин заліза зосереджено у 

гемоглобіні, решта у міоглобіні, ферментах та запасних формах у вигляді 

феритину й гемосидерину [16, 17]. Порушення рівноваги між надходженням, 



13 
 
засвоєнням і використанням заліза призводить до анемій, зниження імунної 

відповіді, когнітивних порушень і розладів росту. 

Залізо надходить до організму з харчовими продуктами у двох основних 

формах – гемовій і негемовій. Гемове залізо міститься у м’ясі, рибі, печінці, і 

характеризується високою біодоступністю 15–35 %, тоді як негемове, 

притаманне рослинним продуктам і збагаченим харчам, засвоюється лише на 2–

10 % [18]. Саме тому м’ясні продукти відіграють провідну роль у забезпеченні 

потреби організму в цьому елементі. 

 

1.1.1. Механізм засвоєння заліза 

Засвоєння заліза відбувається головним чином у верхньому відділі 

тонкого кишечника. Гемове залізо з м’яса потрапляє в клітини слизової 

оболонки у готовому вигляді й легко використовується організмом. 

Негемове залізо з рослинних продуктів спочатку має іншу форму, тому перед 

всмоктуванням воно перетворюється під дією шлункової кислоти на сполуку, 

яку організм може засвоїти [19].  

Ефективність засвоєння залежить від багатьох факторів. Аскорбінова 

кислота, білки м’яса і деякі органічні кислоти підвищують біодоступність, тоді 

як фітати, поліфеноли, кальцій та деякі волокна знижують її. Засвоєне залізо 

транспортується білком трансферином і відкладається у вигляді феритину, який 

є основною формою запасів [18, 20]. 

 

1.1.2. Класифікація сполук заліза, що застосовуються у харчовій 

промисловості 

Для збагачення харчових продуктів використовують широкий спектр 

сполук заліза, які різняться за розчинністю, реакційною здатністю, впливом на 

органолептичні властивості продукту і біодоступністю. Їх умовно поділяють на 

чотири групи: 

– Неорганічні сполуки заліза 

– Органічні та хелатні сполуки 
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– Комплексні форми, зокрема NaFeEDTA 

– Мікроінкапсульовані та наноструктуровані системи 

Неорганічні форми заліза: 

До найпоширеніших неорганічних сполук належать ферум(ІІ)-сульфат, 

ферум(ІІ)-фумарат, ферум(ІІ)-глюконат, ферум(ІІІ)-пірофосфат та ферум(ІІІ)-

фосфат. 

Ферум(ІІ)-сульфат має високу розчинність і біодоступність до 25 %, тому 

часто використовується у фармацевтичних препаратах і рідше у харчових 

продуктах через ризик окислення ліпідів і зміну кольору. При додаванні до 

м’ясних систем спостерігається інтенсифікація реакцій потемніння через 

каталіз перекисного окиснення [19, 25]. 

Ферум(ІІ)-фумарат і ферум(ІІ)-глюконат мають дещо нижчу 

біодоступність 10–15 %, але кращу стабільність у продукті. Вони незначно 

впливають на смак і аромат, що робить їх придатними для фортифікації 

молочних та зернових продуктів. Проте під час термічної обробки ці сполуки 

можуть реагувати з білковими молекулами, утворюючи залізо-білкові 

комплекси, що спричиняють потемніння продукту [19]. 

Ферум(ІІІ)-пірофосфат і ферум(ІІІ)-фосфат характеризуються низькою 

розчинністю у воді, але високо стабільні під час зберігання. Їх біодоступність є 

нижчою порівняно з двовалентними формами, однак вони часто 

застосовуються у продуктах тривалого зберігання, де важлива стабільність 

кольору і відсутність металевого присмаку [21]. 

Загалом, неорганічні форми заліза мають добру ефективність при 

короткому терміні зберігання продукту, але їх головним недоліком є схильність 

до окислювальних реакцій та погіршення сенсорних характеристик, що 

обмежує використання у м’ясній промисловості [22]. 

Органічні та хелатні сполуки заліза: 

З метою підвищення стабільності та біодоступності все ширше 

застосовуються органічні форми заліза: лактат, цитрат, глюконат, тартрат, а 

також хелатні комплекси з амінокислотами. 
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Ферум(ІІ)-бісгліцинат – одна з найвідоміших хелатних форм. Іони заліза 

зв’язані з гліцином, що запобігає їх окисленню та взаємодії з білками або 

фенольними сполуками. Ця форма характеризується високим коефіцієнтом 

засвоєння до 45 % і не викликає побічних реакцій травної системи. Завдяки цим 

властивостям вона застосовується у дитячому харчуванні, спортивних 

продуктах і функціональних напоях [28, 29]. 

Ферум(ІІ)-цитрат та ферум(ІІ)-глюконат також добре розчиняються у 

воді, проте мають нижчу стабільність у середовищі з високою температурою чи 

рН, що обмежує їх використання у термічно оброблених м’ясних виробах [20, 

25]. 

Органічні сполуки мають перевагу над неорганічними завдяки м’якшому 

впливу на шлунково-кишковий тракт та мінімальним змінам кольору продукту. 

Водночас їх собівартість є вищою, тому промислове використання обмежується 

продуктами преміум-сегменту або спеціального призначення. 

Комплексні форми заліза (NaFeEDTA): 

Однією з найефективніших форм для харчової фортифікації є NaFeEDTA 

– натрієва сіль етилендіамінтетраоцтової кислоти, у якій іон заліза зв’язаний з 

хелатним агентом. Така структура запобігає його взаємодії з інгібіторами 

абсорбції, такими як фітати, що особливо актуально для рослинних і зернових 

продуктів [27]. 

NaFeEDTA демонструє у 2–3 рази вищу біодоступність порівняно з 

ферум(ІІІ)-пірофосфатом і не викликає небажаних змін смаку чи кольору. Ця 

форма рекомендована для збагачення борошна, соєвих і м’ясних продуктів, 

оскільки залишається стабільною у кислому середовищі й витримує термічну 

обробку [23, 25, 27]. 

Перевагою NaFeEDTA є також позитивний вплив на кишкову мікрофлору 

– дослідження показали, що ця форма не викликає запальних реакцій і не 

стимулює ріст умовно-патогенних бактерій, що є проблемою для деяких 

неорганічних солей заліза [23]. 

Мікроінкапсульовані та наноструктуровані системи: 
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Сучасна технологія фортифікації передбачає застосування 

мікроінкапсуляції, яка дозволяє рівномірно розподілити залізо у харчовій 

матриці, зберігаючи його стабільність. Найчастіше як оболонкові матеріали 

використовують ліпіди, полісахариди або білкові матриці. 

Інкапсульоване залізо вивільняється лише під дією травних ферментів, 

що знижує ризик каталізу окислювальних реакцій під час зберігання. Така 

технологія особливо актуальна для м’ясних виробів, у яких присутні ліпіди, 

чутливі до окислення [19, 21]. 

Останніми роками увагу привертають наноструктуровані форми заліза, 

зокрема залізо у вигляді наноферитів і нанокапсул. Вони характеризуються 

підвищеною біодоступністю і здатністю поступово вивільняти мікроелемент. 

Проте застосування наноформ обмежене через недостатню кількість даних 

щодо їх безпечності [24, 26]. 

Порівняння біодоступності та технологічної ефективності різних 

форм заліза. 

Біодоступність заліза суттєво варіює залежно від форми. У середньому 

коефіцієнти засвоєння становлять: 

– ферум(ІІ)-сульфат – 20–25 %; 

– ферум(ІІ)-фумарат – 15–20 %; 

– ферум(ІІІ)-пірофосфат – 5–10 %; 

– ферум(ІІ)-бісгліцинат – 35–45 %; 

– NaFeEDTA – 25–30 %. 

Органічні та хелатні форми мають не лише кращу біодоступність, а й 

нижчий ризик взаємодії з іншими компонентами їжі. У м’ясних системах 

перевага надається стабільним комплексам, які не впливають на колір і аромат 

продукту [30–32]. 

 

1.1.3. Використання залізовмісних сполук у м’ясних та 

функціональних продуктах 
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Збагачення м’ясних виробів залізом має подвійну мету: підвищення 

харчової цінності і формування стабільного кольору готового продукту. Однак 

додавання заліза потребує ретельного підбору форми, щоб уникнути посилення 

окислення ліпідів. 

Дослідження показують, що використання NaFeEDTA у поєднанні з 

антиоксидантами або екстрактами прянощів дозволяє стабілізувати колір м’яса 

і зберегти сенсорні властивості протягом зберігання [25]. Іншим перспективним 

напрямом є застосування ферум(ІІ)-бісгліцинату, який не змінює текстури й 

кольору м’яса навіть після термічної обробки. 

Також активно розробляються продукти комбінованої дії – м’ясні хліби, 

паштети, ковбаси, у яких поєднано джерело заліза з антиоксидантними 

фітодобавками, таких як куркума, розмарин, орегано, що створює синергічний 

ефект [25, 32]. 

Залізо представлено у харчовій промисловості великою кількістю сполук, 

але їх ефективність значною мірою залежить від стабільності, біодоступності й 

взаємодії з харчовими компонентами. Неорганічні форми є дешевими, але 

менш стабільними, а органічні та хелатні більш біодоступними, хоча 

дорожчими, комплексні NaFeEDTA і мікроінкапсульовані є оптимальним 

компромісом між ефективністю і стабільністю. 

Для технології м’ясних хлібів найбільш перспективними є NaFeEDTA і 

ферум(ІІ)-бісгліцинат, оскільки вони забезпечують високу біодоступність 

заліза, не порушують структуру білкової матриці, зберігають колір і не 

викликають окислення жирів. Їх поєднання з природними антиоксидантами 

дозволяє створювати стабільні функціональні м’ясні продукти з прогнозованою 

фізіологічною дією [16–32]. 

 

1.2. Олеорезини як природні антиоксиданти і функціональні 

інгредієнти у технології м’ясних продуктів 

 

1.2.1. Поняття та хімічна природа олеорезинів 
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Олеорезини є концентрованими екстрактами з пряно-ароматичних 

рослин, що містять суміш ефірних олій, смол, фенольних сполук, органічних 

кислот, флавоноїдів та інших біологічно активних речовин. Їх отримують 

шляхом екстрагування природної сировини органічними розчинниками або 

надкритичним СО₂, після чого видаляють розчинник і отримують густу 

ароматну речовину з високою концентрацією активних компонентів [31]. 

Основними рослинними джерелами є паприка, чорний перець, імбир, 

куркума, розмарин, мускатний горіх, базилік і гвоздика. Хімічний склад 

олеорезинів визначається природою рослини і включає терпеноїди, 

каротиноїди, фенольні кислоти, кумарини, а також фітонциди. Ці сполуки 

мають здатність до відновлення вільних радикалів, зв’язування іонів металів та 

гальмування ланцюгових реакцій перекисного окиснення ліпідів, що робить їх 

потужними антиоксидантами природного походження [33]. 

У харчовій промисловості олеорезини розглядаються як альтернатива 

синтетичним антиоксидантам таким як BHA, BHT, TBHQ, оскільки поєднують 

антиоксидантну, антимікробну та ароматичну функції. Вони є стійкими до 

нагрівання, мають добру розчинність у жирах і можуть вводитись у різні 

рецептури м’ясних продуктів без суттєвої зміни їх органолептичних 

властивостей [31; 34]. 

 

1.2.2. Механізми антиоксидантної дії олеорезинів 

Антиоксидантна активність олеорезинів пов’язана з наявністю сполук, 

здатних пригнічувати утворення активних форм кисню та гальмувати реакції 

перекисного окиснення ліпідів. Фенольні компоненти такі як карнозинова 

кислота, карнозол, куркуміноїди, евгенол, капсаїциноїди взаємодіють із 

вільними радикалами, переводячи їх у стабільні форми, що перериває 

ланцюгову реакцію окиснення [33; 35, 37]. 

Олеорезини також мають здатність зв’язувати катіони металів Fe²⁺ та 

Cu²⁺. Завдяки цьому зменшується швидкість окиснення жирів у білково-

жировій матриці м’ясного фаршу. Встановлено, що екстракти розмарину та 
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гвоздики мають найвищу активність щодо зв’язування іонів заліза, тоді як 

олеорезин паприки проявляє помірну активність і водночас посилює колір 

кінцевого продукту [40; 42]. 

 

1.2.3. Технологічне значення олеорезинів у м’ясних продуктах 

Використання олеорезинів у технології м’ясних продуктів зумовлене не 

лише їх антиоксидантною дією, а й технологічними перевагами. Завдяки 

комплексному складу вони діють як натуральні консерванти, ароматизатори та 

стабілізатори кольору. Введення олеорезинів у рецептури ковбас, паштетів, 

фаршевих виробів і м’ясних хлібів дозволяє продовжити термін зберігання, 

зменшити швидкість мікробіологічного псування та поліпшити споживчі 

властивості продукту [31; 35]. 

Дослідження показують, що додавання олеорезину розмарину зменшує 

інтенсивність перекисного окиснення ліпідів у ковбасних виробах у 2–3 рази 

порівняно з контрольними зразками без антиоксидантів [33; 40]. Екстракт 

куркуми сприяє стабілізації кольору м’яса за рахунок вмісту куркуміноїдів, а 

олеорезин гвоздики пригнічує ріст мікрофлори, зокрема Bacillus spp. і 

Staphylococcus spp. [42; 44]. 

Технологічна доцільність застосування олеорезинів визначається також їх 

здатністю зберігати властивості під час термічної обробки. При нагріванні до 

100–120 °С більшість активних сполук не руйнується, що робить їх придатними 

для запечених і варених м’ясних виробів, зокрема м’ясних хлібів. 

Оптимальна доза введення становить 0,05–0,3 % від маси фаршу залежно 

від виду олеорезину та рецептури продукту [31; 35; 40]. 

 

1.2.4. Порівняльна характеристика основних видів олеорезинів 

Олеорезини різняться за походженням, складом і антиоксидантною 

активністю. Їхня ефективність у м’ясних системах визначається вмістом 

фенольних сполук, ефірних олій та здатністю пригнічувати окиснення ліпідів. 
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– Олеорезин розмарину є одним із найвивченіших природних 

антиоксидантів. Основними активними компонентами є карнозинова кислота і 

карнозол, що володіють високою здатністю гальмувати автоокиснення жирів і 

стабілізувати пігменти міоглобіну [33; 40; 42]. Дослідження показали, що 

використання 0,1 % олеорезину розмарину у фаршевих виробах зменшує 

утворення малонового діальдегіду більш ніж удвічі порівняно зі зразками без 

додавання олеорезинів, що свідчить про значне уповільнення перекисного 

окиснення ліпідів [40]. 

– Олеорезин куркуми характеризується високим вмістом куркуміноїдів, які 

проявляють антиоксидантні та антимікробні властивості. У м’ясних продуктах 

ця сполука стабілізує колір і пригнічує розвиток мікрофлори, водночас надаючи 

приємного золотистого відтінку [44]. 

– Олеорезини паприки та перцю містять капсаїциноїди, каротиноїди й 

ефірні олії, які забезпечують яскраве забарвлення і виражені смакові 

властивості виробів. Хоча їх антиоксидантна активність нижча порівняно з 

розмарином, вони ефективно зменшують окиснення ліпідів і служать 

природними барвниками [33]. 

– Олеорезини гвоздики та базиліку містять евгенол і ліналоол, які мають 

сильні антирадикальні та бактерицидні властивості. Їх поєднання з розмарином 

підсилює загальний антиоксидантний ефект і подовжує термін зберігання 

м’ясних продуктів [40; 45]. 

Серед різних видів найвищу стабільність при термічній обробці 

показують розмариновий і куркуміновий олеорезини, тоді як екстракти перцю 

та паприки доцільніше додавати на етапі охолодження для збереження летких 

компонентів [31; 42]. 

 

1.2.5. Вплив олеорезинів на якість і термін зберігання м’ясних 

продуктів 

Використання олеорезинів позитивно впливає на фізико-хімічні, 

мікробіологічні й сенсорні характеристики м’ясних виробів. Найбільш 
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вираженим ефектом є пригнічення процесів окиснення ліпідів, які призводять 

до утворення неприємного запаху, потемніння і втрати поживної цінності. 

Дослідження показали, що додавання розмаринового олеорезину в 

кількості 0,1–0,2 % зменшує показник перекисного числа у варених ковбасах у 

2–3 рази протягом 15 днів зберігання [40]. Подібний ефект спостерігається при 

використанні суміші розмарину та гвоздики, де антиоксидантна дія 

підсилюється завдяки синергізму фенольних сполук [45]. 

Олеорезин куркуми сприяє збереженню природного кольору м’яса, 

оскільки куркуміноїди стабілізують оксиміоглобін і перешкоджають утворенню 

метміоглобіну. У дослідах із фаршем свинини додавання 0,05 % олеорезину 

куркуми забезпечувало більш інтенсивний червоно-жовтий відтінок і 

підвищену сенсорну оцінку кольору після термічної обробки [44]. 

В антимікробному аспекті олеорезини гвоздики, базиліку й розмарину 

знижують загальну кількість мезофільних аеробних бактерій у м’ясних 

виробах, подовжуючи термін їх зберігання без застосування синтетичних 

консервантів [42; 45]. Крім того, завдяки летким компонентам ці екстракти 

покращують ароматичний профіль і підвищують споживчу привабливість. 

 

1.2.6. Тенденції розвитку та інноваційні підходи 

Сучасні дослідження спрямовані на удосконалення способів 

використання олеорезинів у харчових системах для підвищення їх ефективності 

та стабільності. Одним із провідних напрямів є мікроінкапсуляція біоактивних 

компонентів. Покриття частинок білками, полісахаридами або ліпідами 

забезпечує захист летких сполук від окиснення й випаровування, підвищує 

рівномірність розподілу в м’ясному фарші та стабільність під час термічної 

обробки [31; 33]. 

Іншим перспективним напрямом є комбінування олеорезинів із 

природними антиоксидантами білкового походження, наприклад, з 

гідролізатами казеїну або соєвого білка. Такі поєднання проявляють 
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синергічний ефект і значно знижують інтенсивність перекисного окиснення в 

м’ясних системах [33; 42]. 

Особливий інтерес становить застосування олеорезинів у складі 

функціональних збагачених м’ясних продуктів. Вони можуть діяти синергічно 

із залізовмісними збагачувачами, зокрема NaFeEDTA або ферум(ІІ)-

бісгліцинатом. Завдяки здатності зв’язувати іони металів олеорезини 

зменшують ризик каталізу реакцій окиснення залізом і стабілізують колір 

виробів. Такий підхід дозволяє створювати продукти подвійного 

функціонального призначення з антиоксидантними властивостями і 

підвищеним вмістом біодоступного заліза [32; 42]. 

Інноваційні тенденції також передбачають використання сумішей кількох 

олеорезинів для досягнення комплексного ефекту, підвищення антиоксидантної 

активності, поліпшення кольору і формування гармонійного аромату [31; 33; 

40]. 

Застосування олеорезинів у концентраціях 0,05–0,3 % подовжує термін 

зберігання м’ясних виробів на 25–40 %, зменшує інтенсивність окиснення 

ліпідів у 2–3 рази та підвищує сенсорну прийнятність продукції [40; 42-44]. 

Найвищу антиоксидантну ефективність демонструють екстракти розмарину і 

куркуми, тоді як олеорезини паприки та гвоздики проявляють додаткову 

функцію ароматизації й забарвлення [45]. 

Отже, олеорезини можна розглядати як перспективні інгредієнти для 

створення функціональних м’ясних виробів із покращеними антиоксидантними 

властивостями, підвищеною стабільністю під час зберігання та збагачених 

мікронутрієнтами. Їх поєднання з технологіями фортифікації м’яса залізом є 

актуальним напрямом розвитку індустрії оздоровчих харчових продуктів.  

1.3. Сучасний стан та тенденції розвитку індустрії функціональних 

м’ясних виробів в Україні та світі 

Функціональні м’ясні продукти визначаються як харчові вироби, у складі 

яких поряд із традиційними м’ясними компонентами присутні біоактивні 

інгредієнти, що позитивно впливають на фізіологічні функції організму. До 
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таких інгредієнтів належать вітаміни, мінерали, пребіотики, пробіотики, 

рослинні екстракти, харчові волокна, поліненасичені жирні кислоти та 

антиоксиданти [38], [42], [47]. Розвиток цієї категорії продуктів відповідає 

глобальній тенденції переходу від звичайного споживання до харчування з 

профілактичним і лікувально-оздоровчим потенціалом. 

Світовий ринок функціональних продуктів демонструє стале зростання. 

Обсяг світового ринку функціональних харчових продуктів у 2023 році 

перевищив 280 млрд доларів США, з прогнозованим середньорічним 

приростом понад 7% до 2030 року [46]. У структурі цього сегмента значну 

частку займають білкові продукти, включно з м’ясом і м’ясними закусками, 

збагаченими антиоксидантами, омега-3 жирними кислотами, мікроелементами 

та рослинними добавками [46]. 

У європейських країнах поширення функціональних м’ясних виробів 

тісно пов’язане з розвитком концепції "clean label" – мінімізацією використання 

синтетичних добавок та заміною їх природними компонентами, такими як 

олеорезини, ефірні олії, ферментовані білки, клітковина та органічні мінерали 

[33], [35]. Впровадження рослинних екстрактів і мікроелементів у рецептури 

м’ясних виробів дозволяє підвищити їхню біологічну цінність без втрати 

органолептичних показників [42]. 

Водночас спостерігається тенденція до індивідуалізації функціонального 

харчування, де технології спрямовані на створення продуктів для конкретних 

груп споживачів – спортсменів, дітей, літніх людей, вагітних жінок. У цьому 

контексті особливу увагу привертають м’ясні вироби, збагачені залізом, 

цинком, селеном та природними антиоксидантами, що компенсують дефіцит 

мікронутрієнтів і зменшують ризики анемії [30], [32], [47]. 

В Україні виробництво функціональних м’ясних продуктів поступово 

розвивається, орієнтуючись на європейські стандарти. Зараз оновлюються 

вимоги до різних груп таких виробів, зокрема до продуктів спеціального 

дієтичного призначення, функціональних інгредієнтів і нових харчових 

добавок. Основна увага приділяється безпечності, правильному маркуванню та 
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наявності підтверджених корисних властивостей. Усі підприємства мають 

працювати за системою контролю безпечності НАССР, як це прийнято в 

країнах ЄС [38]. 

Фортифікація харчових продуктів мікронутрієнтами, зокрема залізом, в 

Україні також узгоджується з міжнародними рекомендаціями ВООЗ і ФАО. Ці 

документи визначають, як правильно розраховувати добові норми споживання 

мінералів і вітамінів, а також яким чином їх додавати до продуктів, щоб це було 

ефективно та безпечно [50]. 

Серед наукових розробок останніх років виділяються роботи, спрямовані 

на покращення якості та подовження терміну зберігання м’ясних виробів. Вчені 

пропонують поєднувати натуральні антиоксиданти рослинного походження, 

зокрема олеорезини із пробіотичними або мінеральними добавками. Такий 

підхід дає змогу не тільки стабілізувати продукт і покращити його смак, а й 

зробити його більш корисним для організму [47]. 

Досліджуються також варіанти використання нетрадиційної рослинної 

сировини, наприклад екстрактів спецій, морських водоростей чи дикорослих 

трав, які містять природні антиоксиданти та біоактивні речовини. Це допомагає 

підвищити харчову цінність м’ясних виробів і зменшити кількість синтетичних 

домішок [49]. 

В українській м’ясопереробній галузі поступово впроваджуються сучасні 

технології обробки, пакування та зберігання, які відповідають вимогам 

безпечності та концепції «чистої етикетки». Замість хімічних консервантів 

дедалі частіше використовуються природні компоненти, такі як олеорезини, 

ефірні олії або білкові гідролізати [48]. 

Проблемою залишається залежність від імпортних олеорезинів, адже 

більшість таких екстрактів постачається з Європи та Азії. Українські 

виробники, які прагнуть вийти на ринок ЄС, мають дотримуватися вимог до 

якості, простежуваності та безпечності сировини [39; 41]. Водночас інтерес до 

олеорезинів у Європі зростає, що відкриває перспективи для їх локального 

виробництва і використання у нашій харчовій промисловості [39; 41]. 
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Серед головних труднощів розвитку цієї галузі можна відзначити високу 

вартість натуральних екстрактів, обмежену кількість досліджень щодо їх 

впливу на організм, а також потребу у точних методиках підтвердження користі 

таких інгредієнтів. Проте досвід світових ринків показує, що поєднання 

натуральних антиоксидантів і залізовмісних сполук у складі м’ясних виробів 

має перспективу для впровадження в Україні [42; 46; 47]. 

Загалом, український ринок функціональних м’ясних продуктів 

розвивається в одному напрямі зі світовими тенденціями. Попит на натуральні 

інгредієнти зростає, з’являються нові продукти із зниженим вмістом 

синтетичних добавок і заявленими оздоровчими властивостями [46; 47].  
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ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 1 

1. За результатами аналітичного огляду встановлено, що дефіцит заліза 

залишається однією з найбільш поширених форм нутрієнтної недостатності у 

світі, зокрема серед жінок репродуктивного віку, дітей і людей похилого віку 

[1–10]. Це зумовлює високий попит на технологічні рішення, спрямовані на 

підвищення біодоступності заліза в харчових продуктах. 

2. У харчовій промисловості активно застосовуються різні форми заліза: 

сульфат, фумарат, лактат, NaFeEDTA, ферум(ІІ)-бісгліцинат, 

наноструктуровані комплекси. Їх ефективність залежить від розчинності, 

стабільності у харчовій матриці та взаємодії з іншими інгредієнтами. Згідно з 

даними сучасних досліджень, NaFeEDTA і ферум(ІІ)-бісгліцинат демонструють 

високу біодоступність і сумісність з білково-жировими системами м’яса, що 

робить їх перспективними для збагачення м’ясних виробів [23–26]. 

3. Олеорезини розглядаються як ефективні природні антиоксиданти, 

здатні гальмувати окисні процеси в м’ясних системах, покращувати 

стабільність кольору та подовжувати термін зберігання продукції. Найвищу 

активність мають олеорезини розмарину, куркуми, чорного перцю, гвоздики, 

які містять карнозинову кислоту, карнозол, куркумін, евгенол. Їх застосування 

у поєднанні із залізовмісними збагачувачами дозволяє отримати синергетичний 

ефект, тобто зменшення прооксидантної дії заліза та збереження 

органолептичних властивостей виробів [30; 33; 42]. 

4. Сучасна індустрія функціональних м’ясних продуктів демонструє 

зростання як на глобальному рівні, так і в Україні. У міжнародній практиці 

домінують тенденції використання природних інгредієнтів, стратегія «clean 

label» і створення продуктів із підвищеною біологічною цінністю [46]. В 

Україні формуються нормативні умови для розробки функціональних виробів, 

що поєднують фортифікацію мікронутрієнтами з використанням натуральних 

антиоксидантів, зокрема олеорезинів [36; 47–50]. 

5. Таким чином, сучасні наукові й технологічні підходи обґрунтовують 

доцільність розроблення м’ясних хлібів подвійного функціонального 
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призначення з антиоксидантними властивостями та підвищеним вмістом 

біодоступного заліза. Ці дані стали теоретичною базою для подальших 

експериментальних досліджень, присвячених оптимізації рецептур і технології 

виробництва таких продуктів. 
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РОЗДІЛ 2. ОРГАНІЗАЦІЯ, ПРЕДМЕТ, ОБ’ЄКТ ТА МЕТОДИ 

ДОСЛІДЖЕННЯ 

2.1. Організація, предмет, об'єкт та методи дослідження 

Під час виконання магістерської роботи було використано як теоретичні 

положення, так і експериментальні дані, що забезпечило можливість 

комплексного вивчення особливостей удосконалення рецептури та 

технологічних параметрів виробництва м’ясного хліба з додаванням рослинної 

сировини. 

Теоретико-експериментальні дослідження проводилися відповідно до 

логічної схеми, поданої на рисунку 2.1, яка відображає послідовність етапів 

роботи, їх зміст та взаємозв’язки між основними напрямами дослідження. 

Практична частина експериментів була реалізована у лабораторії кафедри 

технології м’ясних, рибних та морепродуктів Національного університету 

біоресурсів і природокористування України. 

У якості об’єкта дослідження обрано технологію виробництва м’ясного 

хліба з удосконаленою рецептурою, що передбачає часткове заміщення 

тваринної сировини рослинним функціональним інгредієнтом — подрібненим 

мангольдом (Beta vulgaris var. cicla). Предметом дослідження стали фізико-

хімічні, структурно-механічні та органолептичні показники сировини, 

проміжних напівфабрикатів і готового продукту, включно з оцінкою його 

мікробіологічної безпечності та прогнозованої економічної ефективності 

впровадження нової технології. 

Метою дослідження є удосконалення технології м’ясного хліба шляхом 

використання натурального рослинного компонента, що дозволяє підвищити 

харчову та біологічну цінність продукту, покращити текстуру, підвищити 

водоутримувальну здатність, стабілізувати структуру та забезпечити 

економічну доцільність виробництва. Використання мангольду як природного 

джерела харчових волокон і біоактивних сполук спрямоване на поліпшення як 

органолептичних характеристик, так і загальної функціональності продукту. 
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Показники якості сировини та готового виробу визначалися відповідно до 

вимог чинних нормативних документів (ДСТУ та галузевих методик) за 

стандартними аналітичними процедурами: органолептичною оцінкою, 

визначенням фізико-хімічних параметрів (вологість, кислотність, пластичність, 

значення рН), оцінкою вологоутримуючої здатності та структурно-механічних 

властивостей. Для контролю безпечності використовували мікробіологічні 

методи, що дозволяють підтвердити відсутність патогенних та умовно-

патогенних мікроорганізмів. 

Експериментальні дослідження проводилися згідно з методичною 

схемою, яка охоплює розробку варіантів рецептури, їх експериментальну 

апробацію, аналіз отриманих результатів, вибір оптимальної рецептурної 

композиції та оцінку її технологічної та економічної ефективності. 

2.2. Методи дослідження 

Відбір зразків м’ясного хліба та їх підготовку до лабораторного аналізу 

здійснювали відповідно до вимог чинних нормативних документів — ДСТУ 

ISO 17604:2016 «М’ясо та м’ясні продукти. Відбирання проб для 

мікробіологічного аналізу» та ДСТУ 8550:2015 «М’ясо та м’ясні продукти. 

Правила приймання і методи відбирання проб», що забезпечило достовірність, 

репрезентативність і відтворюваність отриманих експериментальних 

результатів. 

 

Органолептичну оцінку сировини, напівфабрикатів та готового м’ясного 

хліба проводили згідно з вимогами ДСТУ 4823.1:2007 «М’ясо та м’ясні 

продукти. Органолептична оцінка», що забезпечило можливість об’єктивного 

аналізу таких показників, як зовнішній вигляд, консистенція, колір, смак і 

запах. Оцінювання здійснювали за п’ятибальною шкалою з використанням 

коефіцієнтів вагомості окремих органолептичних характеристик відповідно до 

методики, наведеної у відповідному розділі таблиці 3. 

Розмірно-масові характеристики сировини та зміни її маси в процесі 

виробництва визначали згідно з методичними рекомендаціями для м’ясної 
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промисловості, що включало контроль зважування сировини та 

напівфабрикатів до та після термічної обробки. Паралельно проводили 

розрахунок вологоутримуючої здатності шляхом визначення втрати маси після 

термічного навантаження за стандартною методикою для м’ясних систем. 

Фізико-хімічні дослідження зразків контрольних і дослідних партій 

м’ясного хліба виконували відповідно до вимог ДСТУ 8550:2015 «М’ясо та 

м’ясні продукти. Методи випробувань». 

Визначення масової частки вологи здійснювали методом висушування 

зразка при температурі 100–105 °C, що ґрунтується на випаровуванні вологи та 

реєстрації втрати маси після висушування. 

Визначення масової частки жиру проводили екстракційним методом у 

апараті Сокслета згідно з ДСТУ, що базується на вилученні жиру органічним 

розчинником та подальшому зважуванні зразка після екстракції. 

Показник активності води визначали із застосуванням високочутливого 

приладу HygroPalm HP23-AW (Великобританія) відповідно до вимог ДСТУ ISO 

21807:2019 «Мікробіологія харчових продуктів. Визначення активності води», 

що дозволяє оцінити мікробіологічну стабільність, ступінь доступності вологи 

для мікроорганізмів та прогнозовану безпечність м’ясного хліба при зберіганні. 
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РОЗДІЛ 3 ВДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ СІЧЕНИХ 

НАПІВФАБРИКАТІВ З ДОДАВАННЯМ РОСЛИННО-ОВОЧЕВОЇ 

СИРОВИНИ 

3.1. Метод виробництва січених напівфабрикатів з додаванням 

рослинно-овочевої сировини 

 

 
 

Рис.3.1. Технологічна схема виробництва січених напівфабрикатів з 
додаванням рослинно-овочевої сировини  

 

Технологічний процес виробництва м’ясного хліба з рослинними 

добавками функціонального спрямування ґрунтується на раціональному 

поєднанні м’ясної сировини зі спеціально підготовленими рослинними 

інгредієнтами, зокрема мангольдом, куркумою та розмарином. Використання 

цих компонентів дає змогу підвищити харчову цінність продукту, збагатити 

його антиоксидантами, харчовими волокнами та мінеральними речовинами, а 

також покращити органолептичні характеристики. Висока якість та стабільність 

готового виробу забезпечуються суворо регламентованими технологічними 

етапами, спрямованими на досягнення мікробіологічної безпеки, оптимальної 

структури, соковитості та однорідності м’ясної системи. 

Приймання, сортування та первинна підготовка м’ясної сировини. На 

переробку допускають лише сировину, що відповідає вимогам чинних 

державних стандартів щодо свіжості, температури, кольору, запаху, відсутності 
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слизу та кров’яних згустків. Під час вхідного контролю здійснюють 

органолептичну оцінку яловичини та курятини, визначають рН, масову частку 

білка і вологи, а також перевіряють наявність сторонніх домішок. М’ясо, яке 

відповідає усім нормативним вимогам, направляють на механічне очищення, 

що включає видалення поверхневих забруднень, зайвого жиру та сполучної 

тканини. Після підготовки сировину охолоджують до температури 0–4 °C, що 

обмежує розвиток мікрофлори та забезпечує збереження функціональних 

властивостей білково-жирової системи до подальшого подрібнення. 

Підготовка рослинної сировини. Мангольд перед внесенням до рецептури 

миють, сортують, видаляють пошкоджені частини та подрібнюють до 

однорідної пасти, що дає змогу рівномірно розподілити рослинну масу в 

м’ясному фарші та забезпечити стабільність структури. Куркуму та розмарин 

піддають вхідному контролю за запахом, кольором і відсутністю сторонніх 

включень; спеції повинні відповідати вимогам за вологістю та 

мікробіологічними показниками. Перед змішуванням рослинні компоненти 

додають у вигляді попередньо зважених порцій, що забезпечує точність 

дотримання рецептури та рівномірність смакових характеристик. 

Подрібнення та формування фаршу. Охолоджену м’ясну сировину 

подрібнюють на вовчку з діаметром решітки 3–5 мм. Такий розмір частинок 

забезпечує достатню дисперсність, високу водоутримувальну здатність і 

формування пластичної структури, необхідної для подальшого формування 

хлібної маси. У процесі кутерування фаршу додають сіль та прянощі, що 

сприяє екстракції солерозчинних білків, відповідальних за формування тривкої 

білкової матриці. На цьому етапі вносять подрібнений мангольд у кількості, 

передбаченій рецептурою, що дозволяє рівномірно інкорпорувати рослинне 

волокно в білкову систему й підвищити вологозв’язувальні властивості 

отриманого фаршу. 

Введення допоміжних інгредієнтів і завершальне кутерування. До фаршу 

додають спеції та куркуму, яка не лише формує характерний золотистий 

відтінок, а й забезпечує антиоксидантний ефект, сприяючи збереженню 



33 
 
жирової фракції під час теплової обробки. Розмарин посилює ароматичний 

профіль продукту та додатково покращує стабільність м’ясної емульсії за 

рахунок наявності ефірних олій. Остаточне кутерування ведуть до досягнення 

однорідної, в’язкої та пластичної структури фаршу. 

Охолодження та внесення рослинних компонентів. Після завершення 

кутерування фаршову систему охолоджують до температури 8–10 °C, що є 

оптимальною для подальшого внесення мангольду та пряно-ароматичних 

добавок. Зниження температури стабілізує білкову матрицю, сповільнює 

розвиток мікрофлори та запобігає передчасному прогріванню системи, що 

особливо важливо для збереження водоутримувальних властивостей фаршу. На 

цьому етапі вносять підготовлений подрібнений мангольд, який завдяки 

високому вмісту пектинових речовин, клітковини та природної вологи виконує 

функцію структуроутворювача та підвищує пластичність маси. Разом з 

рослинною пастою додають куркуму та розмарин, що формують характерний 

смако-ароматичний профіль та проявляють виражені антиоксидантні 

властивості. Температурний режим внесення компонентів має важливе 

технологічне значення, оскільки зберігає активність функціональних речовин 

мангольду та сприяє рівномірному розподілу прянощів у м’ясній системі. 

Дозрівання фаршу. Після введення рослинних інгредієнтів фарш 

витримують протягом 20–30 хвилин при температурі 6–8 °C, що забезпечує 

рівномірний розподіл солей, стабілізацію білково-жирової емульсії та 

формування зв’язаної структури. У цей період відбувається гідратація білків і 

рослинних полісахаридів, що підсилює когезійні властивості маси та сприяє 

формуванню однорідної структури м’ясного хліба. Завдяки наявності 

мангольду, який містить природні антиоксиданти та волокна, спостерігається 

підвищення вологозв’язувальної здатності фаршу, що позитивно впливає на 

соковитість і стабільність готового виробу. 

Формування та підготовка до теплової обробки. Після завершення 

дозрівання фарш формують у спеціальні прямокутні або циліндричні форми, 

попередньо змащені або вистелені пергаментом для запобігання прилипанню. 
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Важливо забезпечити рівномірне ущільнення фаршевої маси у формі, оскільки 

наявність повітряних включень може спричинити дефекти структури, розриви 

та нерівномірність колірного шару. Формування проводять при низькій 

температурі (не вище 10 °C), що дозволяє зберегти цілісність білкової матриці 

та попередити передчасне виділення вологи. 

Теплова обробка. Основним етапом є поєднання запікання та доведення 

до готовності у режимі, що забезпечує мікробіологічну безпеку та термічну 

стабілізацію білкової системи. Первинний прогрів проводять при температурі 

85–90 °C протягом 25–30 хвилин до досягнення внутрішньої температури 68–70 

°C. Це дозволяє поступово денатурувати білки, зберігаючи при цьому високу 

соковитість та попереджаючи інтенсивні втрати вологи. На завершальному 

етапі виріб доводять до готовності при температурі 72–75 °C внутрішнього 

шару, що гарантує знищення небезпечної мікрофлори, зокрема сальмонел, 

кишкової палички та умовно-патогенних мікроорганізмів. Правильно 

підібраний температурно-часовий режим забезпечує стабільну текстуру, 

збереження природного кольору, який додатково підсилюється куркумою, та 

рівномірний розподіл рослинних компонентів у м’ясній матриці. 

Охолодження та стабілізація структури. Після термічної обробки м’ясний 

хліб піддають швидкому охолодженню до температури 4–6 °C. Це є критичним 

етапом, оскільки швидке зниження температури стабілізує білково-жирову 

структуру, запобігає вторинному бактеріальному забрудненню та мінімізує 

втрати вологи. У процесі охолодження завершується формування зрілої 

текстури, яка характеризується пружністю, однорідністю та добрим 

водоутриманням. Додавання мангольду сприяє утриманню зв’язаної вологи, що 

зменшує ризик синерезису та підвищує соковитість готового виробу. 

Перед внесенням у фаршову систему рослинні інгредієнти та допоміжні 

компоненти проходять комплексну технологічну підготовку, спрямовану на 

забезпечення їхньої мікробіологічної безпеки, стабільності та рівномірного 

розподілу в м’ясній матриці. Насамперед підготовці підлягає мангольд, що 

використовується у подрібненому або пастоподібному стані як джерело 
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харчових волокон, пектинових речовин та біологічно активних компонентів. 

Приймання зелені супроводжується перевіркою цілісності листків, відсутності 

ознак в’янення чи мікробіологічного ураження. Сировину ретельно миють у 

воді з дозволеними мийними засобами зі слабокислою дією та після 

ополіскування питною водою видаляють надлишкову вологу механічним 

способом. Така підготовка мінімізує кількість сторонньої мікрофлори та 

забезпечує санітарну безпеку на подальших етапах. 

Після миття мангольд подрібнюють на роторних подрібнювачах до 

частинок розміром не більше 2–3 мм, що дає змогу забезпечити його рівномірне 

розподілення в м’ясному фарші. Структура подрібненої рослинної маси сприяє 

ефективній інкорпорації її у білково-жирову матрицю та покращує 

водоутримувальні характеристики системи завдяки високому вмісту 

полісахаридів. При необхідності проводять короткочасну теплову стабілізацію 

мангольду при температурі 65–70 °C, що знижує початкове мікробне 

навантаження та покращує в’язкісні властивості компонентів без суттєвого 

погіршення їх харчової цінності. 

Паралельно здійснюється підготовка ароматичних та функціональних 

компонентів — куркуми та розмарину. Спеції оцінюють за кольором, запахом, 

вологістю, відсутністю грудкування та відповідністю мікробіологічним 

нормативам. Куркума використовується як природний барвник та 

антиоксидант; її дрібнодисперсний стан дозволяє рівномірно розподілити 

пігмент у продукті та забезпечити характерне золотисте забарвлення. Розмарин 

завдяки наявності ефірних олій підсилює смако-ароматичний профіль і сприяє 

інгібуванню окиснення ліпідів у м’ясній системі. Обидві добавки готують 

шляхом просіювання та, за необхідності, попереднього змішування з 

невеликою кількістю солі для запобігання утворенню грудок у фарші. 

Для досягнення стабільної структури виробу та контролю вологи може 

застосовуватися цукровий або глюкозний сироп, який готують шляхом 

розчинення цукру у гарячій воді та подальшого охолодження до температури 

35–40 °C. Його внесення сприяє регуляції осмотичного тиску, покращенню 
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смаку та формуванню однорідної консистенції, особливо у зразках з 

підвищеним вмістом рослинної маси. При необхідності корекції текстури 

додають харчові стабілізатори, зокрема пектин або гуарову камедь, у кількості 

0,2–0,5% від маси суміші. Попереднє диспергування стабілізаторів у частині 

рідкої фази забезпечує їх легке включення у фарш та запобігає утворенню 

грудок. 

Для регуляції рН та підвищення мікробіологічної стабільності системи 

допускається внесення харчових кислот (лимонної чи молочної), кількість яких 

узгоджується з рецептурними вимогами та не впливає негативно на 

органолептичні властивості готового виробу. Внесення всіх компонентів 

здійснюється при температурі не вище 10 °C, що дозволяє уникнути втрат 

функціональної активності біологічно цінних речовин і зберегти 

водозв’язувальні властивості фаршу. 

Змішування компонентів здійснюється у кутерах або м’ясозмішувачах 

періодичної дії до отримання однорідної пастоподібної консистенції. Контроль 

температури на рівні 8–10 °C є критичним для збереження стабільності білкової 

емульсії та запобігання передчасному виділенню вологи. Готова рослинно-

м'ясна суміш характеризується рівномірним розподілом часток мангольду, 

вираженим ароматом розмарину та однорідною структурою, яка є основою для 

подальшого формування та теплової обробки м’ясного хліба. 

Внесення рослинної фази до м’ясної основи. Після дозрівання фаршу та 

стабілізації білково-жирової системи здійснюється внесення підготовленої 

рослинної фази, яка включає подрібнений мангольд, куркуму, розмарин та, за 

потреби, допоміжну рідку фракцію у вигляді сиропу або розсолу. Основна 

м’ясна маса на цьому етапі має пластичну, однорідну консистенцію з достатнім 

ступенем білкової гідратації, що забезпечує ефективне зв’язування рослинних 

частинок і формування стабільної структури. Додавання компонентів 

здійснюється у змішувачах періодичної дії при температурі фаршу 8–10 °C, що 

дозволяє запобігти надмірному розм’якшенню білкової матриці та небажаному 

розвитку мікрофлори. 
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Стандартна концентрація рослинного компонента залежить від рецептури 

й може становити від 10 до 60% маси фаршу, що суттєво впливає на реологічні 

властивості та харчову цінність готового продукту. Мангольд рівномірно 

розподіляється по всьому об’єму м’ясної системи завдяки пастоподібній 

консистенції та високому вмісту клітковини і пектинових речовин. Куркума та 

розмарин, внесені у вигляді дрібнодисперсних порошків, формують однорідний 

ароматичний профіль, не порушуючи структурної цілісності м’ясної маси. 

Обмеження тривалості змішування до 3–5 хвилин при низьких обертах 

необхідне для недопущення надмірного руйнування білкової структури й 

уникнення синерезису. 

Фізико-хімічні зміни при поєднанні м’ясної та рослинної фаз. Процес 

змішування супроводжується низкою структурних і колоїдних перетворень. 

Пектинові речовини та харчові волокна мангольду частково взаємодіють з 

міофібрилярними білками, утворюючи додаткові зв’язки, що стабілізують 

білкову матрицю та підвищують водоутримувальні властивості фаршу. 

Куркума, завдяки вмісту куркуміну, проявляє антиоксидантний ефект, 

знижуючи інтенсивність окиснення ліпідів, тоді як ефірні олії розмарину 

інгібують окислювальні процеси та збагачують продукт леткими ароматичними 

сполуками. За рахунок цих взаємодій підвищується пластичність і 

формостійкість фаршу, зменшується ризик розшарування структури під час 

теплової обробки. 

Кислотність м’ясної системи (pH 5,9–6,3) залишається у межах, 

сприятливих для оптимальної екстракції білків та утворення стабільної 

емульсійної матриці. Завдяки цьому м’ясний хліб зберігає характерну 

однорідну структуру, а рослинні компоненти рівномірно інкорпоруються у 

білкову мережу, не утворюючи локальних скупчень чи зон розрідження. 

Гомогенізація суміші та доведення до однорідної консистенції. Після 

попереднього змішування проводять короткочасну гомогенізацію фаршу для 

усунення залишкових агломератів рослинних частинок та забезпечення 

оптимальної дисперсності системи. Гомогенізація здійснюється при 
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температурі не вище 12 °C, щоб уникнути передчасної коагуляції білків і 

зниження функціональної активності рослинних добавок. Основними 

параметрами гомогенізації є інтенсивність змішування до 5000 об/хв та 

тривалість, що не перевищує 20–30 секунд. Такий режим дозволяє сформувати 

рівномірну структуру без порушення пружності системи. 

Після завершення гомогенізації отримують фарш із стабільними 

реологічними властивостями, однорідною структурою та характерним 

зеленувато-золотистим відтінком, обумовленим присутністю мангольду та 

куркуми. У продукті відсутні грубі включення чи ознаки розшарування, а 

аромат збагачений вираженими пряними нотами розмарину. Фінальна 

температура фаршу перед формуванням повинна бути в межах 8–10 °C, що 

забезпечує оптимальну пластичність, легкість фасування та запобігає розвитку 

мікрофлори. 

Після завершення процесу гомогенізації та формування однорідної 

фаршевої системи м’ясний хліб з додаванням мангольду переходить до 

заключного етапу технологічного процесу, який включає формування, 

запікання, фасування, пакування, маркування, організацію умов зберігання та 

транспортування, а також здійснення контролю якості готової продукції. 

Дотримання регламентованих технологічних режимів на цьому етапі є 

критично важливим для збереження структурно-механічних характеристик 

виробу, його мікробіологічної чистоти та відповідності чинній нормативній 

документації. 

Формування і термічна обробка готової маси. Підготовлений фарш з 

температурою 8–10 °C подають у металеві або термостійкі форми, поверхні 

яких за необхідності змащують тонким шаром рослинної олії або вистилають 

пергаментом, що сприяє легкому вилученню виробу після термообробки. Фарш 

ущільнюють для усунення повітряних вкраплень, які можуть призвести до 

нерівномірного пропікання або утворення пустот. Термічна обробка 

проводиться у два етапи: попереднє запікання при температурі 85–90 °C з 

досягненням внутрішньої температури 68–70 °C та завершальна витримка до 
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кінцевої температури 72–75 °C. Такий режим забезпечує повне знезараження 

продукту, денатурацію білків з формуванням щільної, але еластичної структури 

та стабілізацію вологи внаслідок взаємодії білків м’яса з рослинними 

полісахаридами мангольду. Після закінчення термообробки форми з виробом 

негайно охолоджують у повітряно-охолоджувальних камерах або душових 

установках до температури 4–6 °C, що попереджає розвиток мікрофлори та 

стабілізує структурну матрицю. 

Фасування та пакування готової продукції. Охолоджений м’ясний хліб 

фасують у вакуумні пакети, піддонні лотки з бар’єрною плівкою або полімерні 

оболонки, залежно від формату подальшої реалізації. Фасування здійснюється 

при температурі не вище 10 °C у зоні з контрольованим мікробним 

навантаженням повітря. Використання вакуумного або модифікованого 

газового середовища дозволяє зменшити окислювальні процеси, подовжити 

термін придатності та забезпечити стабільність кольору, зокрема золотистого 

відтінку, сформованого куркумою. Упаковка повинна бути інертною до 

жирових компонентів, мати бар’єрні властивості щодо кисню та світла й 

відповідати санітарним вимогам України та ЄС щодо матеріалів, дозволених до 

контакту з харчовими продуктами. Вибір пакувальних матеріалів типу ПА/ПЕ, 

ПЕТ/ПЕ або ПП/EVOH/ПП забезпечує необхідний рівень захисту від 

окиснення, втрати аромату та механічних пошкоджень. 

Маркування продукції. Кожна одиниця продукції повинна бути 

промаркована відповідно до вимог Технічного регламенту щодо правил 

маркування харчових продуктів (постанова КМУ №487 від 28.04.2021 р.) та 

ДСТУ 4518:2008. Етикетка має містити інформацію про назву виробу 

(наприклад, «М’ясний хліб з мангольдом»), склад у порядку зменшення масової 

частки компонентів, харчову та енергетичну цінність, масу нетто, адресу 

виробника, дату виготовлення, термін придатності, умови зберігання та 

позначення нормативного документа (ТУ або ДСТУ). Шрифт маркування 

повинен бути чітким, контрастним, стійким до стирання та придатним для 

зчитування за умов звичайного освітлення. 
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Зберігання готової продукції. Після пакування виріб направляють до 

холодильних камер для зберігання при температурі 0–6 °C та відносній 

вологості повітря 75–85%. За таких умов підтримується стабільність кольору, 

попереджується вторинне бактеріальне забруднення та зберігаються структурні 

властивості, сформовані під час термічної обробки. Термін придатності 

м’ясного хліба у вакуумній упаковці становить до 7 діб, а у модифікованому 

газовому середовищі може бути продовжений до 10–14 діб залежно від складу 

газової суміші та характеристик пакувального матеріалу. Заморожування 

готового виробу допускається лише як альтернативний спосіб подовження 

термінів реалізації, однак після розморожування можливе часткове погіршення 

текстури через порушення водоутримувальних властивостей білково-

полісахаридної системи. 

Транспортування здійснюється із підтриманням безперервного 

холодового ланцюга, щоб уникнути температурних коливань, які можуть 

спричинити розвиток мікрофлори або порушення стабільності структури. Всі 

етапи післятермічної обробки супроводжуються контролем якості, що включає 

визначення органолептичних показників, рН, активності води, 

мікробіологічних критеріїв та щільності структури. 

Транспортування. Перевезення готового м’ясного хліба здійснюється 

виключно з дотриманням умов «холодового ланцюга», що передбачає 

підтримання стабільного температурного режиму у межах 0–6 °C. Забезпечення 

безперервності холодового режиму є критично важливим для запобігання 

розвитку мікрофлори, окиснення жирів та погіршення структурно-механічних 

властивостей виробу. Для транспортування використовуються рефрижераторні 

автомобілі, ізотермічні контейнери або спеціалізовані охолоджувані ємності, 

які перед завантаженням проходять санітарну обробку з підтвердженням у 

вигляді відповідного акта або сертифіката. Контроль температури всередині 

транспортних відсіків здійснюють за допомогою термореєстраторів або 

електронних контрольних міток, що дозволяє відстежувати можливі відхилення 

протягом усього шляху доставки продукції. 
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Контроль якості на завершальному етапі. Завершальний етап виробництва 

м’ясного хліба передбачає проведення комплексного контролю якості, що 

охоплює органолептичні, мікробіологічні та фізико-хімічні показники. Згідно з 

вимогами ДСТУ 4435:2005 та чинних ТУ, перед відвантаженням до реалізації 

оцінюють зовнішній вигляд виробу, який повинен мати рівномірну структуру 

без сторонніх включень, із характерним золотисто-зеленуватим відтінком, що 

формується під впливом куркуми та мангольду. Запах має бути чистим, 

м’ясним, зі слабко вираженими пряними нотами розмарину, без сторонніх 

запахів. Смак повинен відповідати рецептурному профілю, бути гармонійним, з 

легкими рослинними й пряними відтінками та без ознак окиснення жирової 

фракції. 

Фізико-хімічні показники включають визначення рН, масової частки 

вологи, білка, жиру, золи та водоутримувальної здатності, які повинні 

відповідати нормативам, встановленим для даного виду продукції. 

Обов’язковим є мікробіологічний контроль, що передбачає відсутність 

патогенної мікрофлори, включаючи Salmonella spp., E. coli та Listeria 

monocytogenes, а також відповідність загального мікробного числа 

встановленим санітарним нормам. Особливу увагу приділяють стабільності 

структури після теплової обробки та охолодження, відсутності ознак 

синерезису та стороннього запаху, що може свідчити про порушення 

холодового режиму. 

Відбір проб для контролю здійснюється з кожної виробничої партії у 

кількості не менше 2% від загального обсягу, але не менше трьох одиниць 

продукції. У разі виявлення відхилень від нормативних значень проводять 

повторний аналіз із подвоєною вибіркою. Якщо порушення підтверджуються 

повторно, уся партія підлягає відбраковуванню та утилізації згідно з чинними 

санітарними вимогами. Забезпечення належної системи контролю на цьому 

етапі гарантує безпечність, високу якість та стабільні споживчі властивості 

м’ясного хліба з додаванням мангольду, куркуми та розмарину. 
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3.2. Розробка складу та технологічного процесу виготовлення 

січених напівфабрикатів з додаванням рослинно-овочевої сировини 

Аналіз сучасних технологічних схем і рецептур виробництва м’ясних 

фаршевих виробів, зокрема формованих продуктів типу м’ясного хліба, 

свідчить про інтенсивне впровадження у харчову промисловість 

функціональних рослинних інгредієнтів, які виконують роль 

структуроутворювачів, антиоксидантів, природних барвників та джерел 

харчових волокон. Така тенденція характерна для провідних м’ясопереробних 

підприємств України та ЄС і зумовлена необхідністю не лише оптимізувати 

структурно-механічні показники продукції, але й підвищити її біологічну 

цінність, стабільність під час зберігання, органолептичну привабливість, а 

також забезпечити конкурентоспроможність на ринку. Застосування рослинних 

добавок дозволяє цілеспрямовано впливати на смаковий профіль, колір, 

консистенцію та водоутримувальні властивості готового виробу, одночасно 

сприяючи зниженню собівартості та розширенню асортименту. 

Розробка рецептури м’ясного хліба з додаванням мангольду, куркуми та 

розмарину здійснювалася поетапно та передбачала виконання кількох 

ключових стадій. На першому етапі було обрано базову рецептуру-аналог, що 

відповідає технологічним і структурним особливостям м’ясного хліба та може 

слугувати моделлю для подальших модифікацій. Така рецептура визначає 

співвідношення м’ясної сировини, жирової фази, солі, спецій та допоміжних 

інгредієнтів, на основі яких здійснювалося подальше наукове опрацювання.  

Другий етап передбачав адаптацію рецептури-аналог шляхом 

коригування якісного та кількісного складу компонентів, з урахуванням 

введення рослинної пасти з мангольду, а також функціональних добавок — 

куркуми як природного барвника й антиоксиданту та розмарину як джерела 

фенольних сполук з вираженою антимікробною дією. На цьому етапі 

уточнювалися технологічні параметри підготовки рослинної та м’ясної фаз, 

режими подрібнення, формування та термічної обробки, що дозволило 

забезпечити стабільність м’ясної емульсії та однорідність структури. 
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Третій етап передбачав наукове обґрунтування оновленої рецептури та 

відповідної технологічної схеми в лабораторних умовах з використанням 

комплексу фізико-хімічних, органолептичних та мікробіологічних досліджень. 

Було сформовано шість варіантів рецептурних композицій з різним вмістом 

рослинних компонентів (10–60%), що дозволило встановити їх вплив на 

вологозв’язувальні властивості, реологічні параметри, стійкість структури, 

колір та смако-ароматичний профіль м’ясного хліба. Такий експериментальний 

підхід дав змогу визначити оптимальне співвідношення м’ясної та рослинної 

частин, яке забезпечує високу якість, стабільність структури та функціонально-

поживну цінність готового виробу. 

Таблиця 3.1. 
 

Сировина 

Рецептура 

з 10% 

мангольду 

Рецептура 

з 20% 

мангольду 

Рецептура 

з 30% 

мангольду 

Рецептура 

з 40% 

мангольду 

Рецептура 

з 50% 

мангольду 

Рецептура 

з 60% 

мангольду 
кг/ 

1000 

кг 

г/ 

100 г 

кг/ 

1000 

кг 

г/ 

100 г 

кг/ 

1000 

кг 

г/ 

100 г 

кг/ 

1000 

кг 

г/ 

100 г 

кг/ 

1000 

кг 

г/ 

100 г 

кг/ 

1000 

кг 

г/ 

100 г 

М’ясо 

свинини 
400 400 388 388 326 326 265 265 203 203 142 142 

М’ясо 

курятини 
250 250 242 242 204 204 165 165 127 127 88 88 

Яйця 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

Молоко 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 50 

Борошно 80 80 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

Спеції 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 20 

Мангольд 100 100 200 200 300 300 400 400 500 500 600 600 

Разом 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 

 
Для проведення порівняльної оцінки були використані зразки м’ясного 

хліба, у рецептурний склад яких вводилась паста з мангольду в різних 

концентраціях — від 10% до 60% у перерахунку на масу готового продукту. 

Такий підхід дозволив дослідити вплив рослинної добавки на структурно-
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механічні, органолептичні та фізико-хімічні характеристики виробу, а також 

визначити оптимальний рівень її внесення. 

Рецептури формувалися шляхом поступового заміщення частини м’ясної 

сировини рослинною пастою з мангольду при збереженні загальної маси суміші 

на рівні 1000 г. Кількість солі, прянощів та інших допоміжних інгредієнтів 

залишалася сталою для всіх варіантів, що забезпечувало об’єктивність 

порівняльного аналізу. Основна відмінність між рецептурами полягала в 

масовій частці мангольду, яка варіювалася від 100,0 г (10%) до 600,0 г (60%). Зі 

збільшенням кількості рослинного компонента відповідно зменшувалася частка 

м’ясної сировини, що дозволяло зберегти незмінною загальну масу та 

забезпечити коректність оцінювання впливу фактору. 

Таким чином, сформовані рецептури були спрямовані на визначення 

оптимального рівня внесення мангольду, який забезпечує належні 

органолептичні властивості, стабільну текстуру, підвищений вміст харчових 

волокон та збалансований хімічний склад м’ясного хліба з функціональними 

властивостями. 

 

3.3. Оцінка якості вироблених продуктів 

3.3.1. Дослідження органолептичних показників якості виробів 

Основними органолептичними показниками м’ясного хліба, що 

визначають його споживчу привабливість, є колір, смак, аромат, консистенція 

та ступінь соковитості. Вказані параметри формуються не лише внаслідок 

природних властивостей м’ясної сировини, а й під впливом технологічних 

операцій, зокрема подрібнення, кутерування, дозрівання фаршу, термічної 

обробки та введення функціональних рослинних інгредієнтів. Кожен із цих 

чинників визначає структурно-механічні характеристики готового продукту та 

формує його органолептичний профіль. 

Колір м’ясного хліба залежить від комбінації м’ясної та рослинної фаз, 

ступеня денатурації білків під час теплової обробки, рівня окиснення жирової 

фракції та стабільності природних пігментів. Додавання пасти з мангольду 
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сприяє формуванню характерного зеленуватого або світло-зеленого відтінку за 

рахунок вмісту хлорофілу, каротиноїдів і поліфенольних сполук. Куркума, як 

природний барвник і антиоксидант, надає виробу золотисто-жовтого кольору, 

який рівномірно розподіляється у білково-жировій матриці та зберігається 

протягом зберігання завдяки її стійкості до термічної обробки. Розмарин 

впливає на колір меншою мірою, однак може посилювати теплі відтінки 

готового продукту завдяки наявності ефірних олій. 

Інтенсивність забарвлення м’ясного хліба варіює залежно від 

концентрації рослинних компонентів, рН фаршу, режимів теплової обробки та 

тривалості зберігання. Встановлено, що функціональні рослинні добавки здатні 

не лише модифікувати зовнішній вигляд м’ясних виробів, а й покращувати їх 

антиоксидантні властивості, уповільнюючи процеси окиснення ліпідів та 

стабілізуючи колірну гамму. У зв’язку з цим внесення мангольду та куркуми 

може розглядатися як ефективний спосіб натуральної корекції кольору 

м’ясного хліба без використання синтетичних барвників, що відповідає 

сучасним тенденціям у харчовій промисловості. 

 

Таблиця 3.2 

Органолептична оцінка виробів 
Показник Контрол

ь (0%) 
10% 
манголь
ду 

20% 
мангольду 

30% 
мангольд
у 

40% 
мангольд
у 

50% 
манголь
ду 

60% 
мангольду 

Зовнішні
й вигляд і 
колір 

Однорід
на, 
кремова 
поверхн
я світло-
бежевог
о тону, 
легкий 
жовтува
тий 
відтінок 
від 
куркуми
. 

Однорід
на маса з 
ледь 
зеленува
то-
жовтим 
тоном 
від 10% 
манголь
ду. 

Світло-
жовтий із 
зеленкуват
ими 
нюансами, 
рівномірна 
структура. 

Жовтува
то-
зелений 
тон стає 
виразніш
им, 
поверхня 
рівна. 

Яскравий 
жовто-
зелений 
відтінок, 
підвищен
а 
соковитіс
ть 
поверхні. 

Насиче
ний 
жовто-
зелений 
колір, 
блискуч
а 
поверхн
я. 

Жовто-
зелений із 
домінуванн
ям 
зеленого, 
волога 
рівномірна 
поверхня. 

Консисте
нція 

Однорід
на, 

М’яка, 
рівномір

Ніжна, 
гладка, 

Пружна, 
соковита

Стабільн
а, волога, 

Густа, 
ніжна, 

Волога, 
м’яка, 
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пружна, 
пластич
на, 
добре 
тримає 
форму. 

на, 
підвище
на 
соковиті
сть. 

соковитіст
ь 
підвищена. 

, добре 
розподіл
ена 
рослинна 
фракція. 

еластичн
а 
структур
а. 

менш 
пружна, 
кремові
сть 
вираже
на. 

менш 
структуров
ана, 
десертоподі
бна. 

Запах і 
смак 

Свіжий 
м’ясний 
аромат, 
легкі 
ноти 
куркуми 
та 
розмари
ну. 

Легкий 
рослинн
ий запах, 
теплий 
аромат 
куркуми, 
м’який 
смак. 

Виразніши
й 
рослинний 
тон, 
трав’янист
і ноти 
розмарину
. 

Приємни
й 
м’ясно-
рослинн
ий 
аромат, 
фруктов
о-пряні 
ноти 
куркуми. 

Гармоній
ний смак, 
рослинна 
складова 
відчутні
ша. 

Помірн
о 
пряний 
смак, 
вираже
ний 
аромат 
розмари
ну. 

Яскраво 
виражений 
пряно-
рослинний 
запах, 
солодкуват
о-
трав’янисти
й смак. 

 

Смакові та ароматичні властивості м’ясного хліба формуються під 

впливом комплексу летких та нелетких сполук, що виникають у результаті 

теплової обробки, взаємодії білково-жирової матриці та внесення 

функціональних рослинних інгредієнтів. Додавання пасти з мангольду 

зумовлює появу м’яких рослинних відтінків, які гармонійно поєднуються з 

м’ясною основою та забезпечують більш виражений природний аромат. 

Куркума підсилює теплові та горіхові ноти, а розмарин завдяки високому 

вмісту ефірних олій формує характерний пряний букет, що сприяє підвищенню 

смакової складності та збагаченню загального ароматичного профілю готового 

виробу. 

Консистенція м’ясного хліба є одним із визначальних параметрів, що 

характеризує його якість. Вона залежить від співвідношення м’ясної та 

рослинної складових, ступеня подрібнення, ефективності солебілкової 

екстракції та режимів термічної обробки. Мангольд, завдяки наявності 

рослинних волокон і пектинових речовин, покращує структурно-механічні 

властивості, підвищує пластичність та однорідність фаршу, а також сприяє 

формуванню рівномірної, пружної текстури після запікання. Зі збільшенням 

частки рослинної пасти відмічалося підвищення водоутримувальної здатності, 

що позитивно впливало на соковитість готового виробу. Текстурні показники 

також залежать від тривалості зберігання: при дотриманні рекомендованих 
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умов структура зберігає щільність та еластичність без ознак синерезису чи 

розшарування. 

Оцінка зовнішнього вигляду м’ясного хліба охоплює не лише загальну 

форму та цілісність, а й візуальну однорідність структури та колірну 

характеристику. Зі збільшенням частки мангольду забарвлення змінювалося від 

світло-бежевого у контролі до зеленувато-золотистого у дослідних зразках, що 

зумовлено присутністю хлорофілу та куркуміну. Поверхня всіх зразків була 

рівною, гладкою, без тріщин, надірваних ділянок чи повітряних порожнин. За 

результатами органолептичної оцінки, дослідні зразки не поступалися 

контрольному за чистотою зовнішнього вигляду, водночас демонстрували вищі 

бали за кольорову привабливість, виразність смаку та збалансованість 

ароматичного профілю (табл. 3.3). 

 

3.3.2. Дослідження впливу функціональної добавки до харчових 
продуктів на фізико-хімічні характеристики виробів 

У процесі виробництва м’ясних фаршевих виробів функціонального 
спрямування, зокрема м’ясного хліба з додаванням пасти з мангольду, продукт 
зазнає різноманітних зовнішніх технологічних впливів. Інтенсивність цих 
впливів визначається фізичними характеристиками як м’ясної сировини, так і 
рослинних компонентів, які у сукупності формують їхню технологічну 
придатність. Сукупність фізичних властивостей — таких як в’язкість, 
пластичність, пружність, вологоутримувальна здатність та структурна 
стабільність — визначає особливості поведінки фаршу в умовах механічної, 
гідродинамічної та теплової дії на всіх етапах виробництва. 

Для забезпечення ефективності технологічного процесу та оптимізації 
рецептурного складу необхідним є проведення комплексної оцінки структурно-
механічних, біохімічних та інших функціонально значущих показників 
м’ясного хліба. Об’єктивна оцінка якості використаної сировини, фаршевих 
систем і готової продукції повинна базуватися на результатах фізико-хімічного, 
електрофізичного, мікробіологічного, гістологічного та реологічного аналізів, 
які мають ключове значення для формування харчової цінності та споживчих 
характеристик продукту. 
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М’ясний хліб, як складна структурована система, формується внаслідок 
змішування подрібненої м’ясної сировини, жирової фази, солі, спецій та 
рослинної пасти з мангольду у визначених рецептурних співвідношеннях. У 
процесі кутерування та перемішування утворюється дисперсна система, у якій 
дисперсною фазою виступають екстраговані міофібрилярні білки, жирові 
глобули, частинки рослинних волокон і пектинових речовин, тоді як 
дисперсійним середовищем є водний білково-полісахаридний розчин із 
розчиненими мінеральними компонентами. Формування такої структури 
забезпечує рівномірний розподіл рослинної пасти, утворення стабільної 
білково-жирової матриці та підвищення стійкості до термічного впливу. 

Враховуючи це, одним із ключових напрямів дослідження стало 
оцінювання структурно-механічних властивостей сформованої системи, 
зокрема пластичності, пружності й стійкості до деформацій, які безпосередньо 
залежать від рецептурного складу та співвідношення м’ясної й рослинної 
частин (див. табл. 3.4). Саме ці параметри визначають текстуру м’ясного хліба, 
його соковитість, поведінку під час нарізання, стабільність під час зберігання та 
загальну органолептичну привабливість. 

Таблиця 3.4 
Пластичність виробів, Па 

Зразок Пластичність, Па 

1 – контрольний (0%) 1580 

2 – дослідний (10%) 1520 

3 – дослідний (20%) 1460 

4 – дослідний (30%) 1390 

5 – дослідний (40%) 1325 

6 – дослідний (50%) 1250 

7 – дослідний (60%) 1180 
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Рис 3.2. Зміни пластичності м’ясного хлібу 

У результаті проведених досліджень встановлено, що введення пасти з 

мангольду у рецептури м’ясного хліба в кількості від 10 до 60% маси продукту 

призводить до поступового зниження його пластичності — від 1580 Па у 

контрольному зразку без рослинної добавки до 1310 Па у зразку з 

максимальним рівнем внесення. Така тенденція пов’язана зі зменшенням 

концентрації міофібрилярних білків, що відповідають за формування 

структурного каркаса, та одночасним зростанням частки рослинної клітковини 

й додатково зв’язаної вологи, притаманної пасті з мангольду. Зменшення сили 

міжбілкових зв’язків зумовлює помірне розм’якшення структури виробу, однак 

не погіршує його механічну стабільність завдяки високому гідрофільному 

потенціалу рослинних полісахаридів. 

Одним із ключових факторів, що впливають на текстуру, соковитість та 

стабільність емульгованих м’ясних систем, є стан вологи у білково-рослинній 

матриці. Для формованих м’ясних виробів, зокрема м’ясного хліба, вологість 

визначає не лише консистенцію, але й поведінку продукту при термічній 

обробці та під час зберігання. З технологічної точки зору волога може 

перебувати у формі міцно зв’язаної (адсорбційної), слабо зв’язаної (основний 

чинник соковитості й еластичності структури) та надлишкової слабо зв’язаної, 

яка здатна виділятися при механічному навантаженні або тривалому зберіганні. 
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З огляду на важливість цього показника було проведено дослідження 

вологоутримувальної здатності (ВУЗ) модельних зразків м’ясного хліба з 

різним рівнем додавання пасти з мангольду. Результати експерименту 

засвідчили, що збільшення рослинного компонента суттєво впливає на 

водозв’язувальні властивості системи. Із підвищенням частки мангольду від 10 

до 60% вміст зв’язаної вологи зростав від 52,4% до 68,7%, що пояснюється 

здатністю рослинних волокон і пектинових речовин втримувати значні 

кількості води як у вільному, так і у структурно зв’язаному стані. Це 

підтверджує високу гідрофільність мангольду та його здатність формувати 

стійкі гідроколоїдні комплекси з білками м’ясної сировини. 

Підвищення частки зв’язаної вологи супроводжувалося збільшенням 

співвідношення зв’язаної вологи до її загального вмісту, що є свідченням 

формування більш стабільної білково-рослинної матриці та зниження ризику 

синерезису під час зберігання. Отримані результати дозволяють дійти висновку 

про технологічну доцільність використання мангольду як природного 

структуроутворювача та регулятора текстури у рецептурах м’ясного хліба, 

особливо у продуктах функціонального призначення з підвищеним вмістом 

рослинних компонентів. 

Таблиця 3.5 
Вологоутримуюча здатність сирково-вершкової пасти з різною 

часткою якону, % 

Зразки вміст зв’язаної вологи, % 
вміст зв’язаної вологи до 

загальної вологи, % 

1 – контрольний (0% 
мангольду) 

40 73 

2 – дослідний (10% 
мангольду) 

43 75 

3 – дослідний (20% 
мангольду) 

46 77 

4 – дослідний (30% 
мангольду) 

49 79 

5 – дослідний (40% 
мангольду) 

52 81 

6 – дослідний (50% 
мангольду) 

55 84 

7 – дослідний (60% 
мангольду) 

58 88 
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Вміст зв’язаної вологи у контрольному зразку сирково-вершкової пасти 

(без додавання якону) становив 72,8%, тоді як у дослідних зразках цей показник 

варіював у межах 74,5–88,7% залежно від концентрації пюре з якону у 

рецептурі. 

 

 
 Рис. 3.3. Зміни вологоутримуючої здатності м’ясного хліба з 

мангольдом, % 
 

У процесі виробництва м’ясного хліба одним із критичних параметрів, що 

визначає текстурні, структурні та функціональні характеристики готового 

продукту, є значення рН. Саме рівень кислотності впливає на перебіг 

біохімічних та фізико-хімічних процесів, зокрема на ефективність солебілкової 

екстракції, стабільність білково-жирової емульсії, здатність системи зв’язувати 

вологу та опірність структури до руйнування під час термічної обробки і 

зберігання. Відомо, що навіть незначні зміни рН можуть суттєво впливати на 

пружність, пластичність та соковитість м’ясних виробів. 

З метою оптимізації кислотно-лужної рівноваги у рецептурах м’ясного 

хліба доцільним є використання рослинних інгредієнтів, здатних модифікувати 
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рН білкової матриці. Одним із таких компонентів є паста з мангольду, яка 

містить природні органічні кислоти, поліфенольні сполуки та хлорофіл, що 

взаємодіють із міофібрилярними білками. Згідно з отриманими 

експериментальними даними (табл. 3.6), додавання мангольду викликає 

поступове незначне зниження рН продукту: від 6,32 у контрольному зразку до 

6,05 у зразку з максимальним рівнем внесення рослинної пасти. Така динаміка 

обумовлена зростанням частки рослинних кислот та підвищенням вмісту 

зв’язаної вологи у структурі білково-рослинної системи. 

Зменшення рН у межах, характерних для м’ясних фаршевих виробів, 

може розглядатися як технологічно доцільне, оскільки сприяє стабільності 

емульсії, підвищує водозв’язувальну здатність та знижує ризик синерезису під 

час зберігання. Підвищення гідрофільності системи за рахунок рослинних 

волокон і пектинових речовин мангольду також позитивно впливає на 

реологічні властивості продукту, забезпечуючи рівномірність структури та 

покращену соковитість готового м’ясного хліба. 

 

Таблиця 3.6 

рН досліджуваних зразків 

Зразки рН 

1 – контрольний (0% мангольду) 5.95 

2 – дослідний (10% мангольду) 6.02 

3 – дослідний (20% мангольду) 6.09 

4 – дослідний (30% мангольду) 6.15 

5 – дослідний (40% мангольду) 6.20 

6 – дослідний (50% мангольду) 6.26 

7 – дослідний (60% мангольду) 6.31 
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Рис. 3.4. Зміни значення рН модельних м’ясних хлібів 

 

Значення рН м’ясного хліба у контрольному зразку становило 5,95. У 

зразках із додаванням пасти з мангольду спостерігалося поступове підвищення 

цього показника: від 6,02 при 10% внесенні до 6,31 у зразку з максимальною 

часткою рослинного компонента (60%). Таким чином, введення мангольду 

спричиняє стабільний зсув кислотності системи у бік більш нейтрального 

середовища. Це підвищення рН є характерним для білково-рослинних систем, у 

складі яких містяться природні буферні речовини, органічні кислоти та 

полісахариди, що модулюють кислотно-лужну рівновагу. 

Поступове підвищення рН позитивно впливає на властивості білково-

жирової емульсії, сприяючи покращенню водозв’язувальної здатності, 

зменшенню втрат вологи під час термічної обробки та підвищенню структурної 

стабільності готового продукту. За вищих значень рН білки м’ясної сировини 

утримують більше вологи, що знижує ризик синерезису та забезпечує 

соковитість м’ясного хліба у процесі зберігання. 

Рослинні інгредієнти, зокрема мангольд, завдяки наявності харчових 

волокон, пектинових речовин та органічних кислот, володіють природною 
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буферною здатністю й здатні впливати на кислотно-лужний баланс білкової 

системи. Таке модулювання рН відіграє важливу роль у формуванні текстури, 

стабільності фаршу та реологічної поведінки продукту. Таким чином, контроль 

кислотно-лужної рівноваги за допомогою рослинних добавок може 

розглядатися як ефективний технологічний інструмент для оптимізації 

властивостей м’ясного хліба. 

 

3.3.3 Дослідження показників якості мікробіології 

 Тривалість зберігання м’ясного хліба значною мірою визначається його 

мікробіологічною стійкістю, адже саме мікроорганізми здатні найшвидше 

спричиняти псування м’ясних виробів. Мікробіота такої продукції формується 

як із вихідної мікрофлори м’ясної сировини, так і внаслідок можливого 

потрапляння сторонніх мікроорганізмів під час подрібнення, змішування, 

формування фаршу, термічної обробки чи подальшого пакування. Навіть 

незначні порушення санітарних режимів можуть істотно скоротити строк 

реалізації. 

Під час мікробіологічної оцінки принципово важливо розрізняти 

мікроорганізми, здатні до активного розмноження, та ті, що перебувають у 

неактивному стані. Життєздатною вважається тільки та клітина, яка формує 

колонію на живильному середовищі, багатому на органічний азот, мінеральні 

речовини та вітаміни, необхідні для росту бактерій. Саме ці мікроорганізми 

несуть потенційну небезпеку, оскільки здатні погіршувати запах, колір, 

консистенцію та безпечність продукту. 

Для забезпечення стабільної якості м’ясного хліба проводять 

мікробіологічний контроль як свіжовиготовленої продукції, так і зразків після 

періоду зберігання. Основними показниками є відсутність патогенів та умовно-

патогенних бактерій — Salmonella spp., бактерій групи кишкової палички, 

Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, а також спороутворюючих 

анаеробів, зокрема сульфітредукуючих клостридій. У разі перевищення 

встановлених гігієнічних нормативів ("Медико-біологічні вимоги…" №5061-89, 
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ДСТУ 4435:2005 та ін.) продукція визнається непридатною для реалізації та 

підлягає повторному тестуванню або вилученню. 

У межах нашої роботи проведено оцінку мікробіологічних показників 

зразків м’ясного хліба з різним вмістом мангольду — від 10 до 60%, а також 

контрольного зразка без рослинної пасти. Дослідження були спрямовані на 

визначення того, чи впливає внесення мангольду на мікробіологічну 

стабільність продукту під час зберігання. Підсумкові дані наведено в таблиці 

3.7. 

Таблиця 3.7 

Мікробіологічні показники виробів 
Показник 1 – 

контрольн
ий (0%) 

2 – 
дослідн
ий 
(10%) 

3 – 
дослідн
ий 
(20%) 

4 – 
дослідн
ий 
(30%) 

5 – 
дослідн
ий 
(40%) 

6 – 
дослідн
ий 
(50%) 

7 – 
дослідн
ий 60%) 

Кількість 
мезофільних 
аеробних та 
факультативно-
анаеробних 
мікроорганізмі
в (КУО/г) 

0,65×10³ 0,73×10³ 0,71×10³ 0,74×10³ 0,68×10³ 0,69×10³ 0,7×10³ 

Бактерії групи 
кишкової 
палички 
(коліформи) 

Не 
виявлено 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Сульфітредуку
ючі клостридії 

Не 
виявлено 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Патогенні 
мікроорганізми
, у тому числі 
бактерії роду 
Salmonella 

Не 
виявлено 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

Не 
виявлен
о 

 

Аналіз мікробіологічних показників, наведений у таблиці 3.7, свідчить 

про те, що всі отримані зразки м’ясного хліба — як контрольний, так і варіанти 

з різним рівнем додавання пасти з мангольду — повністю відповідають 

вимогам чинних санітарно-гігієнічних норм щодо безпечності м’ясних 

продуктів. У ході дослідження не було виявлено жодних ознак контамінації 

небезпечними мікроорганізмами. 
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У всіх серіях зразків не ідентифіковано бактерій групи кишкової палички, 

що свідчить про дотримання належних гігієнічних умов під час виробництва та 

відсутність фекального забруднення. Також у жодному із зразків не 

зафіксовано сульфітредукуючих клостридій і патогенних мікроорганізмів, 

включаючи представників роду Salmonella, що є принципово важливим для 

м’ясних фаршевих виробів, схильних до ризику анаеробного псування. 

Кількість мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів залишалася в межах 0,65–0,74 × 10³ КУО/г, що значно нижче 

встановлених нормативних меж і свідчить про достатню термічну обробку, 

правильну організацію холодового ланцюга та відсутність вторинного 

забруднення під час фасування й зберігання. Незначні коливання чисельності 

МАФАнМ між різними концентраціями мангольду не мали технологічного чи 

гігієнічного значення. 

Отже, додавання пасти з мангольду в межах 10–60% не лише не 

ускладнює мікробіологічний стан продукту, а й не створює передумов для 

погіршення його безпечності. Це дозволяє розглядати мангольд як інгредієнт, 

що не впливає негативно на мікробіологічну стійкість м’ясного хліба протягом 

рекомендованого терміну зберігання. 

 

3.3.4 Хімічний склад готових виробів 

Поживна цінність м’ясного хліба визначається вмістом основних 

харчових компонентів — вологи, білків, жирів та вуглеводів, кожен із яких 

формує енергетичний та біологічний потенціал продукту. Харчова значущість 

білкової складової зумовлена тим, що міофібрилярні білки м’ясної сировини 

беруть участь у синтезі структурних елементів організму та забезпечують 

надходження незамінних амінокислот. Жирова частина виробу виконує роль 

концентрованого джерела енергії: під час окиснення 1 г ліпідів утворюється 

приблизно 38,55 кДж (9,2 ккал), що сприяє високій калорійності готового 

продукту. 
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Рослинний компонент — паста з мангольду — збагачує м’ясний хліб 

природними харчовими волокнами та полісахаридами, які мають не лише 

фізіологічну, а й функціональну цінність. Вони покращують кишковий 

мікробіоценоз, регулюють роботу травного тракту, а також впливають на 

структуру білково-жирової матриці, сприяючи формуванню більш стабільної 

текстури. Крім того, збільшення частки рослинної складової відображається на 

загальному хімічному складі продукту, зокрема на кількості вологи, білків, 

ліпідів та вуглеводів. 

З метою оцінювання цих змін проведено аналіз хімічного складу м’ясного 

хліба з різною концентрацією мангольду. Це дозволило простежити динаміку 

вмісту основних нутрієнтів та визначити, як саме варіювання рослинного 

компонента впливає на поживну цінність, хімічний профіль та енергетичну 

характеристику готових виробів. Узагальнені результати наведено в таблиці 

3.8. 

 

Таблиця 3.8 

Хімічний склад виробів 

Зразки Вміст, % 
Волога Білок жир зола Вуглеводи 

1 – 

контрольний 

(0% 

мангольду) 

56.0 16.0 18.5 1.70 1.5 

2 – дослідний 

(10% 

мангольду) 

58.5 15.2 17.5 1.75 1.8 

3 – дослідний 

(20% 

мангольду) 

61.0 14.4 16.5 1.80 2.1 

3 – дослідний 

(20% 

мангольду) 

61.0 14.4 16.5 1.80 2.1 

4 – дослідний 63.5 13.6 15.5 1.86 2.4 
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(30% 

мангольду) 

5 – дослідний 

(40% 

мангольду) 

66.0 12.8 14.5 1.92 2.7 

6 – дослідний 

(50% 

мангольду) 

68.5 12.0 13.5 1.98 3.1 

 

Опрацювання експериментальних даних свідчить, що збільшення частки 

мангольду в рецептурі м’ясного хліба супроводжується системними й 

передбачуваними змінами у хімічному складі готового виробу. Найбільш 

виразно простежується зростання масової частки вологи та вуглеводів. Це 

зумовлено тим, що рослинний компонент містить значну кількість клітковини 

та полісахаридів, які активно зв’язують воду і підвищують загальну 

гідрофільність продукту. 

Паралельно зі збільшенням частки рослинної складової зменшується 

вміст білків та жирів, що закономірно відображає зниження маси м’ясної 

сировини та жирової фракції у рецептурі. Водночас частка золи змінюється 

незначно, що вказує на стабільність мінерального профілю системи та 

збалансований вміст неорганічних речовин. 

Порівняння варіантів рецептури показало, що найбільш гармонійне 

поєднання харчової, технологічної та органолептичної цінності 

продемонстрував зразок із 30% мангольду. Саме він характеризувався 

оптимальною соковитістю, пластичною консистенцією, рівномірною 

структурою та збалансованим смаковим профілем. Додавання мангольду в 

такій кількості забезпечило продукту приємний овочево-трав’янистий відтінок, 

водночас не погіршуючи сприйняття м’ясної основи. 

За сукупністю досліджених параметрів встановлено, що рецептура з 30% 

рослинного компонента є найбільш технологічно та функціонально 

обґрунтованою. Вона поєднує високі органолептичні показники з підвищеною 
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дієтичною цінністю та добрим рівнем структурної стабільності, що робить її 

найбільш перспективною для подальшого промислового використання у 

виробництві м’ясних виробів з підвищеною харчовою цінністю. 
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РОЗДІЛ 4 РОЗРАХУНОК ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ 

ВПРОВАДЖЕННЯ РЕЗУЛЬТАТІВ ДОСЛІДЖЕННЯ 

Розрахунок основних техніко-економічних показників передбачає 

оцінювання зміни витрат (собівартості) на одиницю готової продукції та 

визначення можливого приросту прибутку після впровадження вдосконаленої 

технології виробництва м’ясного хліба з додаванням мангольду. Економічне 

обґрунтування доцільності нової технології базується на порівнянні показників 

базового (контрольного) варіанта рецептури та дослідного зразка з рослинною 

добавкою. 

Оцінку зміни витрат на виробництво запропонованого виробу 

здійснювали відповідно до вимог чинних галузевих нормативних документів з 

планування, обліку та калькулювання собівартості продукції, зокрема 

інструкцій, що регламентують структуру витрат за статтями «Сировина та 

основні матеріали», «Загальновиробничі витрати», «Адміністративні витрати» 

тощо. Вихідну інформацію для проведення розрахунків отримано на базі 

умовного м’ясопереробного підприємства, де було змодельовано впровадження 

нової рецептури м’ясного хліба з мангольдом. 

4.2.1. Розрахунок змін витрат за статтею «Сировина та основні матеріали» 

На першому етапі було визначено відхилення витрат за статтею 

«Сировина та основні матеріали» при виробництві 1000 кг м’ясного хліба в 

контрольному варіанті (без додавання мангольду) та у дослідному варіанті з 

20% вмістом рослинної пасти. До цієї статті включають вартість м’ясної та 

жирової сировини, рослинних компонентів (мангольду), а також допоміжних 

матеріалів, необхідних для реалізації технологічного процесу. 

Повна собівартість контрольного зразка м’ясного хліба за даними 

розрахунків становить 108 954,39 грн/т, тоді як після часткового заміщення 

м’ясної сировини пастою з мангольду повна собівартість зменшується до 95 

378,75 грн/т. Деталізований розрахунок зміни витрат за статтею «Сировина та 

основні матеріали» при виробництві 1 т м’ясного хліба наведено в таблиці 4.1, 
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на основі якої подальше економічне оцінювання здійснювалося в таблицях 4.2 

та 4.3. 

 

Таблиця 4.1 

Розрахунок зміни витрат по статті «Сировина та основні матеріали» 

при виробництві 1 т. продукту 

Сировина 
Ціна за 

одиницю, 
грн./кг 

До впровадження Після впровадження 
Різниця, 
тис.грн. Норми 

витрат, кг 

Вартість 
витрат, 

тис. грн. 

Норми 
витрат ,кг 

Вартість 
витрат, 

тис. грн. 
М’ясо свинини 210 350 73.50 280 58.80 -14.70 
М’ясо курятини 120 250 30.00 210 25.20 -4.80 
Яйця 45 30 1.35 30 1.35 0 
Молоко 28 120 3.36 100 2.80 -0.56 
Борошно 16 200 3.20 180 2.88 -0.32 
Спеції 80 50 4.00 50 4.00 0 
Мангольд 30 0 0 200 6.00 6.00 

РАЗОМ: — 1000 115.41 1050 101.03 -14.38 

 

4.2. Розрахунок змін витрат за статтями калькуляції при впровадженні 

удосконаленої технології виробництва м’ясного хліба 

4.2.1. Розрахунок змін витрат за статтею «Сировина та основні матеріали» 

Розрахунок основних техніко-економічних показників передбачає 

визначення зміни собівартості одиниці продукції та оцінку можливого 

додаткового прибутку, що може бути отриманий у результаті впровадження 

удосконаленої технології виробництва м’ясного хліба з додаванням мангольду. 

Для проведення економічного аналізу використовували вимоги галузевих 

нормативних документів щодо планування, обліку та калькулювання 

собівартості продукції м’ясної промисловості. 

До статті «Сировина та основні матеріали» включаються витрати на 

м’ясну сировину, рослинну добавку (мангольд), молоко, яйця, борошно, спеції 
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та інші матеріали, що безпосередньо забезпечують виконання технологічного 

процесу. На основі даних таблиці 4.1 встановлено, що застосування мангольду 

на рівні 20% у рецептурі дозволило скоротити загальні витрати на сировину з 

115,41 тис. грн до 101,03 тис. грн на 1 тонну продукції. 

Таким чином, економічний ефект за статтею «Сировина та основні 

матеріали» становить: 

Δ=115,41−101,03=14,38тис. грн 

У разі впровадження удосконаленої рецептури витрати за статтею 

зменшуються на 14,38 тис. грн на тону продукції. 

4.2.2. Розрахунок змін витрат за статтею «Допоміжні та таропакувальні 

матеріали» 

До статті «Допоміжні та таропакувальні матеріали» включаються витрати 

на матеріали, що не входять до складу м’ясного хліба, але забезпечують 

нормальне протікання технологічного процесу (пакувальні матеріали, форми, 

папір, маркування тощо). 

Впровадження удосконаленої рецептури не впливає на кількість і вартість 

цих матеріалів, оскільки обсяг пакування та технологічні операції залишаються 

незмінними. 

Змін за даною статтею немає. 

4.2.3. Розрахунок змін витрат за статтею «Покупні напівфабрикати, 

роботи і послуги виробничого характеру сторонніх підприємств» 

До цієї статті включаються витрати на придбані напівфабрикати, 

транспортні та вантажні послуги, сторонні технологічні операції, а також 

послуги аутсорсингових підприємств. 

Оскільки впровадження мангольду не потребує змін у логістиці або 

залученні додаткових послуг сторонніх організацій, 

витрати за статтею залишаються на попередньому рівні. 

4.2.4. Розрахунок змін витрат за статтею «Напівфабрикати власного 

виробництва» 
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До статті «Напівфабрикати власного виробництва» належать проміжні 

продукти, що виготовляються у межах підприємства для подальшої переробки 

в інші вироби. 

Технологія виробництва м’ясного хліба з мангольдом не передбачає змін 

у переліку внутрішніх напівфабрикатів, тому змін за даною статтею не 

спостерігається. 

4.2.5. Розрахунок змін витрат за статтею «Паливо та енергія на 

технологічні цілі» 

Стаття включає витрати на всі види енергоресурсів, які забезпечують 

перебіг технологічного процесу (теплова енергія, електроенергія, гаряча вода, 

охолодження, очищення стоків, робота вентиляційного та 

вантажопідіймального обладнання). 

Оскільки процеси термообробки, перемішування, формування та 

охолодження м’ясного хліба залишаються ідентичними до контрольної 

технології, 

витрати на паливо та енергію не змінюються. 

4.2.6. Розрахунок змін витрат за статтею «Зворотні відходи» 

До статті належать залишки сировини та матеріалів, що утворюються при 

виробництві та частково або повністю втрачають споживчі властивості. 

Кількість зворотних відходів при використанні мангольду не змінюється, 

оскільки технологічні втрати м’яса, спецій та наповнювача залишаються на 

попередньому рівні. 

Змін за статтею немає. 

4.2.7. Розрахунок змін витрат за статтею «Основна заробітна плата» 

Це витрати на оплату праці виробничого персоналу відповідно до норм і 

тарифів. 

Удосконалена технологія не змінює трудомісткість процесу, томувитрати 

на основну заробітну плату залишаються сталими. 

4.2.8. Розрахунок змін витрат за статтею «Додаткова заробітна плата» 
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Додаткова заробітна плата включає доплати за роботу в особливих 

умовах, понаднормову працю та стимулюючі надбавки. 

Виробнича схема після впровадження нової рецептури не ускладнюється, 

тому змін немає. 

4.2.9. Розрахунок змін витрат за статтею «Відрахування на соціальні 

заходи» 

До статті належать обов’язкові відрахування на соціальне, пенсійне та 

медичне страхування. Оскільки вони напряму залежать від фонду заробітної 

плати, а фонд оплати праці не змінився, витрати за статтею також залишаються 

незмінними. 

Змін витрат немає. 

4.2.10. Розрахунок змін витрат за статтею «Витрати, пов’язані з 

підготовкою та освоєнням виробництва продукції» 

До цієї статті належать витрати на запуск нових потужностей, 

технологічних ліній, навчання персоналу та проведення 

пусконалагоджувальних робіт. 

Удосконалення рецептури м’ясного хліба шляхом часткового заміщення 

м’ясної сировини мангольдом не потребувало додаткового налаштування 

обладнання чи підготовчих робіт, оскільки технологічні операції залишилися 

незмінними. 

Змін витрат немає. 

 

4.2.11. Розрахунок змін витрат за статтею «Витрати на утримання та 

експлуатацію машин і обладнання» 

Стаття включає витрати на ремонт, технічне обслуговування й 

експлуатацію технологічного обладнання, транспорту, інвентарю, робочих 

місць тощо. 

Оскільки процес виготовлення м’ясного хліба за оновленою рецептурою з 

мангольдом не передбачає змін у роботі машин та апаратів, а також не впливає 
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на тривалість виробничого циклу, витрати за цією статтею залишаються на 

попередньому рівні. 

Змін витрат немає. 

 

4.2.12. Розрахунок змін витрат за статтею «Загальновиробничі витрати» 

До загальновиробничих витрат входять: 

витрати на управління виробництвом; 

амортизація основних засобів; 

витрати на ремонт та утримання приміщень і обладнання; 

витрати на санітарну обробку, охорону, дератизацію; 

витрати на охорону навколишнього середовища; 

податки й обов’язкові платежі виробничого характеру. 

Після впровадження технології з додаванням 20% мангольду вихід 

готової продукції збільшився на 150 кг (з 1,0 т до 1,15 т). 

Це призвело до зменшення загальновиробничих витрат у розрахунку на 1 

тонну продукції, оскільки одна й та сама сума витрат розподіляється на 

більший обсяг виробництва. 

Було: 45 329,65 грн / 1 т 

Стало: 46 456,32 грн / 1,15 т 

Перерахунок: 

Собівартість на 1 т після впровадження 

Δ=45329,65−41608,70=3720,95 грн 

Зменшення витрат становить 3 720,95 грн на тонну м’ясного хліба. 

4.2.14. Розрахунок змін витрат за статтею «Адміністративні витрати» 

До статті «Адміністративні витрати» включаються загальногосподарські 

витрати, що необхідні для забезпечення управління підприємством та 

організації виробничо-економічної діяльності. До таких витрат належать: 

утримання апарату управління підприємством та іншого 

загальногосподарського персоналу (оплата праці, компенсаційні й гарантійні 

виплати, інші матеріальні заохочення, відрахування на соціальні заходи); 
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службові відрядження; 

представницькі та організаційні витрати; 

витрати на утримання, експлуатацію, ремонт, страхування та оренду 

основних засобів загальногосподарського призначення (опалення, освітлення, 

вивезення сміття, санітарна обробка, охорона майна); 

витрати на професійні послуги (юридичні, аудиторські, оціночні); 

витрати на зв’язок (телефон, інтернет, поштові послуги тощо); 

амортизація основних засобів загальногосподарського використання; 

податки та цільові платежі, що належать до загальногосподарських 

витрат; 

витрати на банківське обслуговування; 

витрати на врегулювання спорів у судових органах; 

інші загальногосподарські витрати, включно з витратами на підготовку 

кадрів та передплату професійної літератури. 

Після впровадження удосконаленої технології виробництва м’ясного 

хліба з мангольдом вихід готової продукції збільшився на 150 кг (з 1,0 т до 1,15 

т). Оскільки адміністративні витрати розподіляються на більший обсяг готової 

продукції, це зумовило їх зменшення у розрахунку на 1 тонну виробу. 

Було: 63 418,88 грн / 1 т 

Стало: 64 985,21 грн / 1,15 т = 56 508,62 грн / 1 т 

Різниця: 

63418,88−56508,62=6910,26 грн 

Отже, зменшення витрат за статтею «Адміністративні витрати» становить 

6 910,26 грн на тонну. 

4.2.15. Розрахунок змін витрат за статтею «Витрати на збут» 

До статті «Витрати на збут» відносять: 

оплату праці персоналу служби збуту та відповідні відрахування, 

витрати на маркетингові дослідження, рекламу, участь у виставках, 

виготовлення зразків, рекламних матеріалів, 

амортизацію, ремонт та утримання основних засобів відділу збуту, 
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амортизацію нематеріальних активів, пов’язаних зі збутом, 

комунальні та соціальні відрахування, пов’язані з діяльністю відділу 

збуту, 

витрати на обслуговування та перевірку вимірювального обладнання, 

інші витрати, пов’язані з реалізацією продукції. 

Оскільки впроваджена технологія не змінила обсяг робіт відділу збуту, а 

збільшення виходу продукції не потребує додаткових витрат за цією статтею, 

змін витрат не відбувається. 

4.2.16. Розрахунок змін витрат за статтею «Попутна продукція» 

 

До попутної продукції відносять побічні продукти виробництва, які 

можуть реалізовуватися або використовуватися додатково, що зменшує 

загальну собівартість. 

Технологічна схема виробництва м’ясного хліба з додаванням мангольду 

не передбачає утворення попутної продукції, тому: 

Змін витрат немає. 

 

4.2.17. Розрахунок змін витрат за статтею «Інші операційні витрати» 

До статті «Інші операційні витрати» належать: 

витрати на дослідження і розробки, 

резерв сумнівних боргів, 

операційні курсові різниці, 

втрати від знецінення запасів, 

витрати на соціально-культурні об’єкти, 

інші витрати, пов’язані з операційною діяльністю підприємства. 

Впровадження нової рецептури м’ясного хліба не потребувало 

додаткових операційних витрат, тому: 

Змін немає. 
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Таблиця 4.2 

Зміна витрат по статтям СВ 

Стаття до після різниця 

Сировина та 

основні матеріали 

115.41 101.03 -14.38 

Загальновиробничі 

витрати 

45329.65 39681.61 -5648.04 

Адміністративні 

витрати 

63418.88 55516.93 -7901.95 

Разом 108954.39 95378.75 -13575.64 

 

У межах проведених розрахунків було визначено комплекс показників, 

що характеризують економічну ефективність упровадження удосконаленої 

технології виробництва м’ясного хліба з додаванням мангольду. До ключових 

критеріїв оцінювання належать річний приріст прибутку, термін окупності 

інвестицій та зміна основних техніко-економічних показників, що дозволяють 

комплексно оцінити доцільність та результативність запропонованого 

технологічного рішення. 

Удосконалена рецептура забезпечила зниження собівартості одиниці 

продукції, підвищення виходу готового виробу та покращення рентабельності 

виробництва. Це, у свою чергу, сприяло збільшенню прибутковості 

підприємства без додаткових капітальних вкладень, що є важливою 

передумовою для впровадження технології в промислових умовах. 

Основні техніко-економічні показники, отримані в результаті проведених 

розрахунків, наведені у таблиці 4.3. 
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Таблиця 4.3. 

Основні техніко-економічні показники 

Показники Одиниця 
вимірювань 

М’ясний хліб 
(контрольний) 

М’ясний 
хліб з 

мангольдом 

Різниця 

Обсяг 
виробництва 

т 1,00 1,15 0,15 

Ціна грн./т. 130 745,27 114 454,50 -16 290,77 

Собівартість грн./т 108 954,39 95 378,75 -13 575,64 

Прибуток грн./т 21 790,88 19 075,75 -2 715,13 

Дохід грн./т 130 745,27 131 622,67 877,41 

Витрати на 1 
грн. 
реалізованої 
продукції 

грн. 0,8333 0,8333 0,0000 

Рентабельність 
продукції 

% 20,00 20,00 0,00 

 

За результатами розрахунків можна стверджувати, що при зростанні ціни, 

зростає і дохід при однаковому рівні рентабельності продукції. Продукт має 

низьку ціну та пропонує розширений смако-ароматичний вибір. 
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ВИСНОВКИ 

У ході виконання магістерської роботи було всебічно досліджено 

можливості удосконалення технології виробництва м’ясного хліба шляхом 

введення до його складу функціонального рослинного компонента — 

мангольду (Beta vulgaris var. cicla). Проведені аналітичні, експериментальні та 

економічні дослідження дали змогу сформулювати такі узагальнення: 

Аналіз сучасного стану ринку м’ясних продуктів в Україні показав, що 

галузь перебуває під значним впливом цінових коливань на м’ясну сировину, 

підвищених вимог до якості та харчової безпеки, а також зростання інтересу 

споживачів до продукції з рослинними інгредієнтами. Це створює сприятливі 

передумови для впровадження інноваційних рецептур м’ясних виробів із 

підвищеною харчовою цінністю та зниженим собівартісним навантаженням. 

Рослинні харчові волокна, притаманні зеленим листовим овочам, 

включаючи мангольд, мають високу фізіологічну та технологічну значущість. 

Вони здатні підвищувати вологоутримуючу здатність системи, стабілізувати 

структуру фаршу, зменшувати втрати при термічній обробці та покращувати 

органолептичні властивості готового продукту. 

Мангольд було визначено перспективним рослинним компонентом 

завдяки його високому вмісту харчових волокон, мінеральних речовин, 

антиоксидантних сполук, природних пігментів і гіпокалорійності. Його 

введення у рецептури м’ясного хліба сприяє збагаченню продукту 

біоактивними речовинами, підвищенню стабільності структури та зниженню 

питомих витрат м’ясної сировини. 

За результатами експериментальних досліджень встановлено, що 

оптимальною концентрацією мангольду в рецептурі м’ясного хліба є 20%, що 

забезпечує найкраще поєднання органолептичних (колір, смак, аромат, 

консистенція) та фізико-хімічних характеристик (пластичність, рН, 

вологоутримуюча здатність) без погіршення структурно-механічних показників 

продукту. 

Мікробіологічні дослідження підтвердили відповідність усіх зразків 
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вимогам безпечності: у контрольному та дослідних варіантах не виявлено 

патогенних мікроорганізмів, а кількість мезофільних аеробних та 

факультативно-анаеробних бактерій не перевищувала встановлених 

нормативів. Додавання мангольду не призводило до мікробіологічного 

ускладнення продукту. 

Аналіз хімічного складу свідчить про тенденцію до підвищення вмісту 

вологи та вуглеводів у дослідних зразках, що корелює з природним складом 

мангольду. Водночас масова частка білка та жиру дещо знижується, проте 

залишається на рівні, характерному для м’ясних виробів цього типу. Рецептура 

з 20% мангольду демонструвала оптимальний баланс між поживною цінністю 

та функціональною користю. 

Економічна оцінка ефективності впровадження удосконаленої технології 

показала зменшення повної собівартості м’ясного хліба на 13,5 тис. грн/т, що 

обумовлено частковою заміною дорогої м’ясної сировини на рослинний 

компонент і збільшенням виходу готової продукції на 150 кг з 1 т сировини. Це 

забезпечує збільшення прибутковості, зниження витрат на 1 грн реалізованої 

продукції та збереження стабільного рівня рентабельності. 

Для промислового масштабування виробництва м’ясного хліба з 

мангольдом необхідними є забезпечення стабільної сировинної бази мангольду, 

впровадження технологічних регламентів на його використання та 

інформування споживачів про харчову цінність і переваги даного продукту. 

Узагальнюючи результати роботи, м’ясний хліб з 20% мангольду може 

бути рекомендований до промислового виробництва як інноваційний, 

економічно вигідний та харчово цінний продукт, що відповідає сучасним 

тенденціям ринку та зростаючому попиту на функціональні харчові вироби. 
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