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Анотація. Удосконалення технології м`ясних напівфабрикатів функціонального 
призначення у тістовій оболонці виконано з метою розроблення продукту оздоровчого 
напряму. Метою і завданнями дослідження є удосконалення технології шляхом 
введення у рецептуру сполук йоду, характерного дефіцитністю в раціоні усіх регіонів 
України, а також доведення амінокислотного складу білкової компоненти продукту до 
затверджених ВООЗ норм ідеального білка. Проведена оцінка амінокислотного складу 
білкової компоненти та функціонально-технологічних показників якості дослідних 
зразків м`ясного фаршу (здатність до утримання вологи, емульгувальна здатність, 
стабільність м`ясних емульсій). У якості контролю використана рецептура печінкового 
фаршу за ДСТУ 6028:2008. Дослідження проводили на зразках, збагачених добавкою 
0,3 % гідратованого препарату «Еламін», що використовується в раціонах дитячого 
і оздоровчого харчування, де йод знаходиться в органічно зв`язаній формі, а також 5 % 
пшеничної клітковини (дослідний зразок № 1) або 5 % соєвого білка (дослідний зразок 
№ 2). Показано, що дослідні зразки характеризуються покращеними органолептичними 
властивостями, підвищеною здатністю до утримання вологи та утворення 
стабільних емульсій. Вміст незамінних амінокислот у дослідному зразку є вищим у 
порівнянні із контрольним зразком і відповідає критеріям ідеального білка. На основі 
результатів комплексних досліджень удосконалена технологія м`ясних напівфабрикатів 
функціонального призначення у тістовій оболонці, а для впровадження у виробництво 
розроблені технічні умови і технологічна інструкція ТУ У і ТІ У 10.1-00493706-075:2019 
«Напівфабрикати у тістовій оболонці заморожені «Вареники оздоровчі».
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Актуальність. 

Результатом погіршення стану до-
вкілля, що прогресує, є забруднення 
традиційних видів харчових продуктів 

невластивими забруднювачами, до яких 
традиційно відносять хімічні засоби 
захисту рослин, мінеральні добрива, 
отрутохімікати тощо. З іншого боку, у 
сучасному раціоні відчувається нестача 
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споживання есенціальних мікроелемен-
тів, вітамінів та інших біологічно актив-
них речовин, що зумовило збільшення 
частоти виникнення хронічних захво-
рювань не лише шлунково-кишкового 
тракту, але й онкологічних і кардіоло-
гічних (Гузій, 2017). Зважаючи на роз-
виток негативних тенденцій, широкого 
розповсюдження набув напрям модифі-
кації складу продуктів компонентами, 
які сприяють зменшенню дефіциту в ор-
ганізмі людини біологічно-активних ре-
човин. Наразі залишаються актуальними 
подальші дослідження з розроблення но-
вих рецептур і удосконалення технологій 
продуктів, відомих під груповою назвою 
функціональних, що призначені для сис-
тематичного споживання усіма групами 
здорового населення.

Аналіз останніх досліджень 
та публікацій. 

В основі технологій створення 
функціональних харчових продуктів 
лежить модифікація традиційних, що 
забезпечує підвищення вмісту в них 
корисних інгредієнтів до рівня, зі-
ставного з фізіологічними нормами їх 
споживання, які складають за різними 
оцінками 10–50 % від середньої до-
бової потреби (Кочеткова, Тужилкин, 
2008; Шатнюк, 2005; Paska et al., 2018). 

В Україні є ряд дефіцитних ре-
човин, які потребують включення в 
щоденний раціон населення. Зокре-
ма для більшості регіонів України, 
особливо Полісся та гірської зони 

Карпат, характерна нестача йоду 
(Маменко, 2020). Щоденна потреба в 
цьому мікроелементі висвітлена у ре-
комендаціях Всесвітньої організації 
охорони здоров’я (ВООЗ) (табл. 1).

Одним зі способів усунення дефіци-
ту йоду є введення в щоденний раціон 
морепродуктів, зокрема печінки тріс-
ки (вміст йоду 3700 мкг / кг), лососю 
(2000 мкг / кг), хеку (1600 мкг / кг), 
тунеця (500 мкг / кг). Сучасний рівень 
споживання перелічених продуктів за-
лишається низьким, тому для більшості 
населення максимально доступним з 
рекомендованих ВООЗ способів є зба-
гачення традиційних харчових продук-
тів сполуками йоду, а саме йодатом ка-
лію KJO3 (Баль-Прилипко та ін., 2017).

Розв’язати проблему нестачі йоду 
можливо шляхом додавання до рецеп-
тури харчових продуктів солі морської, 
морських водоростей, які містять знач-
ну кількість йоду у сприятливій для 
засвоєння органічно зв’язаній формі. 
Найбільш доступним і економічно 
виправданим є введення до рецептур-
ного складу традиційних продуктів 
харчової добавки «Еламін», отриманої 
переробленням бурої морської водо-
рості Laminaria, що використовується 
як дієтична добавка для дорослих і ді-
тей. Йод, що у ній міститься, завдяки 
знаходженню в органічній формі, за-
своюється на 90-95 % і для компенсації 
його нестачі у добовий раціон достат-
ньо ввести близько 0,1 грама препара-
ту. Також крім йоду добавка містить 
0,01 – 0,02 % мінеральних речовин (K, 

1. Норма отримання йоду (мікрограмів на добу)

№ Група населення Норма
1 Діти від народження до 5 років 90
2 Діти у віці від 6 до 12 років 120
3 Підлітки й дорослі 150
4 Жінки вагітні та годувальниці 250
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Nа, Са, Со, Mg, Fе, Zn, S, N, Р, Сl, Сu, 
Аg, Аl, Сr, Mn, B, Br) та вітаміни (А, 
B, D, Е) . Солі альгінової кислоти, що 
входять до складу харчової добавки 
«Еламін», є унікальними природними 
сорбентами, які вибірково зв’язують 
у радіонукліди, солі важких металів, 
токсичні речовини і виводять їх з орга-
нізму (Баль-Прилипко та ін., 2017).

Метою дослідження є удосконален-
ня технології м`ясних напівфабрикатів 
функціонального призначення у тістовій 
оболонці, шляхом введення у рецептуру 
сполук йоду, характерного дефіцитністю 
в окремих регіонах України, а також до-
ведення амінокислотного складу білко-
вої компоненти продукту до затвердже-
них ВООЗ норм ідеального білка. 

Для досягнення поставленої мети 
були визначені наступні наукові завдан-
ня: на основі аналізу рекомендацій 
ВООЗ та сучасних досліджень, визна-
чити перспективні напрями усунення 
йододефіциту в Україні; розробити ре-
цептури фаршів для напівфабрикатів 
у тістовій оболонці, збагачених сполу-
ками йоду; визначити зміни функціо-
нально-технологічних властивостей 
дослідних зразків фаршу у порівнянні 
з контролем; дослідити органолептичні 
показники, хімічний склад та біологіч-
ну цінність напівфабрикатів у тістовій 
оболонці, виготовлених з фаршем за но-
вими рецептурами.

Матеріали та методи 
дослідження.

Об’єктом дослідження були фарші 
на основі печінки та виготовлені з них 
напівфабрикати у тістовій оболонці. 
Як контроль було обрано фарш згідно з 
ДСТУ 6028:2008. Рецептура дослідних 
зразків включала харчову добавку «Ела-
мін» згідно ТУ У 00382119–02–99, а та-
кож пшеничну клітковину згідно з ТУ 

У 21586560.001.99 (зразок 1) та соєвий 
білок згідно ДСТУ 4595:2006 (зразок 2). 

Експериментальні дослідження 
проводили з використанням методів 
фізико-хімічних, органолептичних, 
хімічних та біохімічних досліджень. 
Функціонально-технологічні показники 
фаршу (вологоутримувальна, емульгу-
вальна здатність, стабільність емульсій) 
визначали методом центрифугування 
(Баль-Прилипко та ін., 2020). Органо-
лептичну оцінку напівфабрикатів про-
водили за п’ятибальною шкалою відпо-
відно до ДСТУ 4823.2:2007, на основі 
експертного оцінювання на кафедрі тех-
нології м`ясних, рибних та морепродук-
тів НУБіП України. Масову частку золи 
визначали ваговим методом, після міне-
ралізації наважки продукту в муфельній 
печі за температури 500-600 ⁰ С згідно з 
ДCТУ ISO 936:2008. Масову частку біл-
ка визначали згідно з ГОСТ 25011–81 
за методом Кьєльдаля. Масову частку 
загального вмісту жиру визначали ме-
тодом Сокслета, заснованому на визна-
чені зміни маси зразка після екстрак-
ції жиру розчинником згідно з ДСТУ 
8380:2015. Визначення амінокислот-
ного складу білків проводили методом 
іонообмінної хроматографії, підготовку 
проб проводили методом кислотного 
гідролізу, вільні амінокислоти екстра-
гували розведеною соляною кислотою, 
осаджували сульфосаліциловою кисло-
тою та відокремлювали фільтруванням.

Результати дослідження 
та їх обговорення. 

З метою збагачення напівфабри-
катів у тістовій оболонці йодом у 
рецептуру експериментальних зраз-
ків було введено харчову добавку 
«Еламін». Рецептури фаршів м’ясних 
напівфабрикатів у тістовій оболонці 
наведено в таблиці 2. 
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В дослідних зразках на 100 кг 
фаршу вміст печінки був зменше-
ний на 5,3 кг у порівнянні з контро-
лем шляхом введення до їх рецептур 
0,3 кг гідратованої харчової добавки 
«Еламін», також до зразка 1 було до-
дано 5,0 кг гідратованого соєвого біл-
ка, а до зразка 2 − гідратованої пше-
ничної клітковини (ступінь гідратації 
1:2, без витримування). У рецептурі 
дослідних зразків було замінено сіль 
кухонну харчову на сіль морську хар-
чову (зразок 1) і на сіль кухонну з по-
ниженим вмістом натрію (зразок 2). 

Наступним кроком в проведено-
му дослідженні було вивчення зміни 
функціонально-технологічних власти-
востей фаршу. Визначенню підлягали 
здатність фаршів до утримування во-
логи, їхня емульгувальна здатність та 

стабільність утворюваних емульсій. За-
міна м’ясної сировини клітковиною чи 
соєвим білком призводить до суттєвого 
зростання кількості утримуваної фар-
шем вологи. Цьому ж сприяє заміна ви-
користаної під час засолювання кам`я-
ної кухонної солі (хлориду натрію) на 
харчові сорти солей характерних змен-
шеним вмістом натрію і збагаченими 
гідрофільними хлоридами магнію та 
калію (рис. 1). Модифіковані рослин-
ними добавками фарші показали підви-
щену здатність до утворення емульсій 
(рис. 2). Емульговані фарші модифіко-
вані добавками характеризуються та-
кож підвищеною стабільністю (рис. 3).

На основі досліджуваних зразків 
фаршів були виготовлені напівфабри-
кати у тістовій оболонці «Вареники 
оздоровчі». В результаті дослідження 

2. Рецептури фаршів м’ясних напівфабрикатів у тістовій оболонці, кг

Назва сировини
Рецептура

Контроль Дослідний 1 Дослідний 2
Для фаршу, на 100 кг несоленої сировини

Печінка обсмажена 65,0 59,7 59,7
Масло вершкове 5,0 5,0 5,0
Клітковина пшенична гідратована - 5,0 -
Білок соєвий гідратований - - 5,0
Крупа гречана варена 16,0 16,0 16,0
Яйця курячі або меланж яєчний 4,0 4,0 4,0
Цибуля ріпчаста свіжа подрібнена 10,0 10,0 10,0
Еламін гідратований - 0,3 0,3
Всього 100 100 100

Прянощі та матеріали на 100 кг фаршу
Сіль кухонна харчова 1,2 - -
Сіль морська харчова - 1,1 -
Сіль кухонна з пониженим вмістом натрію - - 1,1
Перець червоний мелений 0,05 0,05 0,05
Перець чорний або білий мелений 0,2 0,2 0,2
Перець духмяний мелений 0,1 0,1 0,1
Коріандр мелений 0,2 0,2 0,2
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органолептичних показників напів-
фабрикатів встановлено, що часткова 
заміна печінки добавками рослинно-
го походження у комплексі з вико-
ристанням харчової добавки «Ела-
мін» та зменшення кількості катіону 
натрію призводить до покращення 
консистенції продукту і практично не 
впливає на зовнішній вигляд і аромат 
виробу (табл. 3).

Найвищу загальну оцінку органолеп-
тичних показників якості за 5-бальною 
шкалою отримали фарші із заміною 5 % 
печінки на білок соєвий гідратований − 
2-й дослідний зразок (рис. 4).

Під час розроблення нових видів 
м’ясних продуктів функціонального 
призначення ключове місце займає 
вивчення хімічного складу експери-
ментальних зразків і його порівняння 

 

Рис. 2. Емульгувальна здатність фаршів

Рис. 3. Стабільність емульсій фаршів

Рис. 1. Вологоутримувальна здатність фаршів
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з контрольними. Результати вивчення 
загального хімічного складу фаршів 
для напівфабрикатів у тістовій обо-
лонці наведені в таблиці 4.

За результатами досліджень хі-
мічного складу відмічено збільшення 
вмісту мінеральних речовин у експери-
ментальних зразках, їх масова частка 
збільшується в 1,3–1,5 раза у порівнян-
ні з контролем. Цей факт пояснюється 
вищим вмістом мікро- та макроеле-
ментів у використаних добавках у по-
рівнянні з м'ясною сировиною. 

Результати дослідження амінокис-
лотного складу білків контрольних і 
експериментальних зразків напівфа-
брикатів у тістовій оболонці наведені 
в таблиці 5.

Отримані дані демонструють, що 
якісний склад білкових речовин суттєво 
змінюється у дослідних зразках варени-
ків, у порівнянні з контрольним зразком. 
Це свідчить про те, що заміна основної 
сировини (печінка) на білок соєвий (2-й 
дослідний зразок) сприяє зростанню 
кількості амінокислот у напівфабрика-
тах. Важливим показником, що харак-
теризує біологічну цінність білка, є його 
відповідність ідеальному білку. Відпо-
відність вмісту амінокислот до ідеально-
го білка наведено в таблиці 6.

Дані таблиці показують, що вміст 
кожної незамінної кислоти та їх сумарна 
кількість в контрольному, 1-му дослід-
ному та 2-му дослідному зразках пере-
вищує їх кількість в ідеальному білку і 

3. Органолептична оцінка показників якості м’ясних напівфабрикатів 
у тістовій оболонці «Вареники оздоровчі»
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Контрольний 4,9 4,9 5 4,8 4 4,7 28,3 Дуже добре
1-дослідний 4,9 4,9 4,9 4,5 4,9 4,9 29 Дуже добре
2-дослідний 5 5 5 4,7 4,9 4,9 29,5 Відмінно

Рис. 4. Профілограма показників якості напівфабрикатів у тістовій 
оболонці «Вареники оздоровчі»
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складає 41,89 г / 100 г білка, 39,73 г / 100 
г білка та 45,17 г / 100 г білка, відповід-
но. Одержані результати свідчать про 
відсутність лімітувальних амінокислот 
та високу біологічну цінність продукту.

Висновки і перспективи. 

На основі результатів комплексних 
досліджень, удосконалено технологію 
м’ясних напівфабрикатів функціонально-
го призначення у тістовій оболонці. По-

казано, що збагачений харчовою добав-
кою «Еламін» і білком соєвим дослідний 
зразок фаршу № 2 характеризується по-
кращеними функціонально-технологіч-
ними, органолептичними властивостями, 
збільшенням масової частки білка та від-
повідністю його амінокислотного складу 
ідеальному білку. Для впровадження у 
виробництво розроблені технічні умови і 
технологічна інструкція ТУ У і ТІ У 10.1-
00493706-075:2019 «Напівфабрикати у 
тістовій оболонці заморожені «Вареники 

5. Амінокислотний склад білків, мг / 100 г продукту

Показники
Зразки

контрольний 1-й дослідний 2-й дослідний
Есенціальні амінокислоти:

Ізолейцин 518,63 492,18 522,71
Лейцин 892,48 891,56 902,08
Сума метіоніну і цистину 412,83 409,51 446,37
Лізин 780,12 741,05 805,7
Сума фенілаланіну і тирозину 874,86 878,63 940,78
Треонін 458,12 431,45 466,71
Триптофан 143,33 128,58 139,64
Валін 670,54 647,96 698,66

Замінні амінокислоти:
Аланін 556,28 544,44 579,76
Аргінін 677,86 678,57 717,64
Аспарагінова кислота 776,51 763,77 806,93
Гістидин 427,15 422,75 456,42
Гліцин 486,58 770,63 514,36
Глутамінова кислота 1198,87 1171,19 1169,53
Пролін 551,73 514,8 549,86
Серин 409,1 397,53 417,71
Загальна кількість амінокислот 9834,9 9584,6 10134,86

4. Хімічний склад фаршів, %

Компонент
Зразки

Контрольний 1-й дослідний 2-й дослідний
Волога 55,00 ± 2,44 58,21 ± 3,12 59,15 ± 3,44
Білок 10,90 ± 1,02 11,34 ± 2,12 11,63 ± 2,17
Жир 26,51 ± 2,78 24,82 ± 1,98 24,5 ± 2,04
Зола 2,20 ± 0,24 3,16 ± 0,44 3,08 ± 0,41
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оздоровчі». Подальші дослідження бу-
дуть спрямовані на визначення мінераль-
ного складу вареників з метою рекомен-
дації їх у функціональному харчуванні 
для профілактики йододефіциту. 
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 Abstract. The work in improvements of technology of produc on of func onal semi-finished meat 

products covered in pastry was carried out in purposes of crea on of product character by sana ve 
proper es. The purpose and objec ve of this work was op miza on of the formula on of forcemeat 
and the technology its produc on. The dual purpose of this work was development of technology of 
bringing in the forcemeat of compounds of iodine deficient in all Ukrainian regions, and development 
of meat mix, which composi on would conform to WHO recommenda on concerning of norms of 
content of amino-acids in ideal albumen. There was carried out the evalua on of composi on of set 
of amino-acids of the albumen component, as well as of func onal and technological proper es of 
experimental forcemeat composi ons. The examined proper es were their capability to hold water 
and form stable meat emulsions. The composi on of the mix used as the standard for comparison 
conformed to the formula on of the minced liver pastry set by the na onal standard of DSTU 
6028:2008 “Frozen Semi-Finished Meat Products Covered in Pastry”. The inves ga on was carried 
with use of samples enriched by adding of 0.3 % of hydrated prepara on of “Elamin” produced from 
seaweed of Laminaria recommended for adding in ra ons of sana ve des na on reach by iodine and 
set of mineral compounds,  potassium the most. The experimental mixes contained also the addi ves 
of 5 % of wheat cellulose (sample № 1), and 5 % of soy albumen (sample № 2), and it was shown 
that the experimental mixes are character by be er organolep c proper es, increased water-holding 
capacity, and forming of stable emulsions. The experimental mixes contain the heightened content of 
amino-acids as compared with the control one, and conformed to all criteria of ideal albumen. The 
final result of the work was development of op mized technology of the frozen func onal mince-meat 
products covered in pastry. To assist in its introduc on, there were developed the Specifica ons and the 
Technological instruc on of “Frozen Semi-Finished Meat Products in Pastry of “Vareniki Ozdorovchi” 
coded as TUU 10.1-00493706-075:2019 and TIU 10.1-00493706-075:2019, respec vely.

Keywords: minced meat, elamin, wheat cellulose, soy albumen, formula on, technology, 
func onal product.


