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Згідно з принципами раціонального або збалансованого харчування, раціон людини 
повинен містити певну кількість усіх основних поживних речовин. Наразі недостатнє 
надходження основних поживних речовин з їжею є проблемою в усіх цивілізованих краї-
нах. Одним із шляхів вирішення цієї проблеми є розробка продуктів харчування, збагачених 
необхідними компонентами. Розробка передбачає заміну деяких інгредієнтів на добавки 
рослинного походження. Це перспективний шлях вирішення проблеми підвищення доступ-
ності м'ясних продуктів, розширення їх асортименту та підвищення харчової цінності.

Робота присвячена обґрунтуванню введення рослинних компонентів до рецептури 
м’ясного рулету дієтичного спрямування для закладів ресторанного господарства. Для 
розробки дієтичних м’ясних страв ресторанної подачі використовували тільки охолод-
жене індиче м’ясо та охолоджену телятину, у фарш додавали спеції, сіль і насіння гар-
бузу і льону, для начинки – тушковану м’якоть гарбузу, моркву та зелені яблука. Вироби 
виготовлені за запропонованою рецептурою порівнювали з виробами за класичною рецеп-
турою.

Порівняльним аналізом визначено основні показники готової страви (органолептичні, 
фізико-хімічні, структурно-механічні). Дані дегустаційної комісії свідчать, що введення 
рослинної маси у вигляді начинки для м’ясних рулетів, підвищують їх смакові властиво-
сті, це властиво як для рулетів з телятини так і з індичого м’яса. Вологозв'язуюча та 
вологоутримуюча здатності фаршевих систем з індичого м’яса, нижчі ніж з телятини 
і яловичини, але спостерігається загальна тенденція збільшення цих показників у фар-
шевих системах в які введено насіння льону і гарбузу. Використання рослинної сировини 
у вигляді начинки до м’ясних рулетів дієтичного спрямування позитивно відображається 
на консистенції та ніжності виробів.

Ключові слова: м’ясні кулінарні вироби, дієтичне спрямування, рослинні компоненти, 
органолептичні показники, фізико-хімічні показники.

Ryapolova I. O., Tatyanin I. O. The use of plant components in the technology of 
manufacturing functional meat products 

According to the principles of a rational or balanced diet, a person's diet should contain a 
certain amount of all essential nutrients. Currently, the insufficient intake of essential nutrients 
from food is a problem in all civilized countries. One of the ways to solve this problem is to 
develop foods enriched with the necessary components. The development involves replacing some 
ingredients with herbal supplements. This is a promising way to solve the problem of increasing 
the availability of meat products, expanding their range and increasing their nutritional value.

The work is devoted to the substantiation of the introduction of plant components into 
the recipe of dietary meatloaf for restaurants. For the development of dietary meat dishes for 
restaurant serving, only chilled turkey meat and chilled veal were used, spices, salt and pumpkin 
and flax seeds were added to the minced meat, stewed pumpkin pulp, carrots and green apples 
were added for the filling. Products made according to the proposed recipe were compared with 
products according to the classical recipe.
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Comparative analysis determined the main indicators of the finished dish (organoleptic, 
physicochemical, structural and mechanical). The data of the tasting commission indicate that 
the introduction of vegetable mass in the form of a filling for meat rolls increases their taste 
properties, this is typical for both veal and turkey rolls. The moisture-binding and moisture-
retaining capacity of minced turkey meat systems is lower than that of veal and beef, but there is a 
general tendency to increase these indicators in minced meat systems in which flax and pumpkin 
seeds are introduced. The use of vegetable raw materials in the form of a filling for dietary 
meatloaf has a positive effect on the consistency and tenderness of the products.

Key words: meat culinary products, dietary, plant components, organoleptic characteristics, 
physicochemical parameters.

Вступ. Зростаюча обізнаність споживачів харчових продуктів і посилення гло-
бальної конкуренції серед виробників м'яса змушують розробляти нові функціо-
нальні м'ясні продукти відповідно до концепції позитивного (здорового, функціо-
нального) харчування. 

Сучасна методологія створення й виробництва функціональних продуктів 
включає комплексне дослідження і розробку процесів отримання сировини й ком-
понентів, моделювання рецептур і технологічних процесів виробництва, а також 
розв'язання питання збереження основних властивостей продуктів до часу їх спо-
живання. Особлива увага звертається на розробку м'ясних і м'ясорослинних про-
дуктів цільового спрямування, у тому числі для харчування дітей раннього віку, 
школярів, вагітних і жінок-годувальниць, для людей з різними захворюваннями 
у відповідності з принципами функціонального харчування. В їх рецептурах, крім 
основної сировини, використовують функціональні інгредієнти: субпродукти, 
яєчну масу, тваринні й рослинні білки, рослинні компоненти, пектин, жири з висо-
ким вмістом ессенціальних жирних кислот [1, 2, 3, 4].

Постановка проблеми. Згідно з принципами раціонального або збалансова-
ного харчування, раціон людини повинен містити певну кількість усіх основних 
поживних речовин. Наразі недостатнє надходження основних поживних речовин 
з їжею є проблемою в усіх цивілізованих країнах. Одним із шляхів вирішення 
цієї проблеми є розробка продуктів харчування, збагачених необхідними компо-
нентами. Розробка передбачає заміну деяких інгредієнтів на добавки рослинного 
походження. Це перспективний шлях вирішення проблеми підвищення доступно-
сті м'ясних продуктів, розширення їх асортименту та підвищення харчової цінно-
сті.

Мета досліджень. Робота присвячена обґрунтуванню введення рослинних 
компонентів до рецептури м’ясного рулету дієтичного спрямування.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. За підрахунками вчених, раціон 
людини повинен містити понад 600 речовин. Від того, скільки речовин міститься 
в продукті і в яких пропорціях вони поєднуються, залежать його профілактичні, 
дієтичні та лікувальні властивості. 

З одного боку технічний прогрес у харчовій промисловості, з другої потреба 
у швидкому доступі до харчів призвів до суттєвих змін у структурі харчування 
сучасної людини. Досвід створення харчових продуктів свідчить, що м’ясні 
напівфабрикати є продуктом масового і регулярного вживання, тому є об’єктом, 
на основі якого можуть бути створені збагачені функціональні продукти які віді-
грають певну роль в аспектах фізіології харчування і спрямовані на збільшення 
надходження в організм поживних і біологічно активних речовин [5, 6, 7].

Виклад основного матеріалу дослідження. Для розширення асортименту 
меню дієтичних страв у ресторанному закладі ми розробили та запропонували 
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рецептуру м’ясних рулетів з телятини і індичого м’яса з рослинною начинкою. 
М’ясний рулет вважається традиційною європейською стравою. Хтось ствер-
джує, що походить вона з німецької кухні, інші – що з французької, але м’ясний 
рулет давно став звичним на столі українців. Це смачна, корисна їжа, що ідеально 
підходить як для сімейної вечері так і для ресторанної подачі. Рецептів виготов-
лення м’ясних рулетів безліч. Їх готують як з традиційною начинкою – відваре-
ними яйцями або омлетом, так і з фруктовими, ягідними, овочевими, сирними 
начинками. Також, для рулету можна використовувати різні види м’яса – свинину, 
курятину, телятину, відбивати його, або робити фарш. Оскільки нашим завданням 
було створення м’ясної страви дієтичного призначення, ми обрали для порівняння 
телятину і індиче м’ясо, які відносяться до дієтичної сировини.

Для розробки дієтичних м’ясних страв ресторанної подачі використовували 
тільки охолоджене індиче м’ясо та охолоджену телятину, у фарш додавали спеції, 
сіль і насіння гарбузу і льону, для начинки – тушковану м’якоть гарбузу, моркву 
та зелені яблука. 

Для порівняння органолептичних і технологічних властивостей розробленого 
виробу використовували класичний варіант рулету з яловичини та індичого м’яса, 
у фарш додавали подрібнену цибулю, сіль та спеції, а для начинки використову-
вали відварені курячі яйця. 

Технологічна схема приготування страв з м'ясних посічених виробів вклю-
чала прийом та інспекцію сировини; подрібнення м’яса на електричній м'ясору-
бці, додавання солі та спецій, відбивання фаршу; подрібнення та пасерування на 
вершковому маслі гарбуза, моркви та яблук, подрібнення гарбузового насіння, 
формування рулетів за допомогою пергаменту, закладання їх у форми для запі-
кання і випікання в духовці або пароконвектоматі при температурі 180–190 °C 
протягом 80 хв (рис. 1).

Порівняльним аналізом визначено основні показники готової страви (органо-
лептичні, фізико-хімічні, структурно-механічні). Оцінка якості продукції характе-
ризується поєднанням різних показників, серед яких органолептичні є визначаль-
ними і мають вирішальне значення. Незважаючи на суб'єктивність, обумовлену 
мінливістю відчуттів різних людей, при використанні науково обґрунтованої 
бальної системи і правильному налаштуванні органолептичний аналіз дозволяє 
отримати досить достовірну і об'єктивну інформацію про якість того чи іншого 
харчового продукту.

Сенсорну оцінку готової продукції проводила дегустаційна комісія (кваліфіко-
вані співробітники ресторанного закладу). Оцінювання проводилося за п'ятибаль-
ною шкалою, згідно з якою м'ясні рулети оцінювалися за шістьма показниками: 
зовнішній вигляд, колір на розрізі, запах, аромат, смак, консистенція та сокови-
тість. Відповідно до правил сенсорної оцінки м'ясних виробів, дегустатори спо-
чатку оцінювали зовнішній вигляд зразків, тобто точність форми виробу та стан 
поверхні, потім консистенцію, соковитість, колір на розрізі, запах та смак.

Середню оцінку в балах виставляли з урахуванням коефіцієнта вагомості 
показника, отримані дані піддавали статистичній обробці. 

Дані дегустаційної комісії свідчать, що введення рослинної маси у вигляді 
начинки для м’ясних рулетів, підвищують їх смакові властивості, це властиво як 
для рулетів з телятини так і з індичого м’яса. Але, за зовнішнім виглядом, запахом 
і ароматом, кольором на розрізі комісія віддала перевагу м’ясному рулету з інди-
чого м’яса (рис. 2). 
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Рис. 1. Технологічна схема виготовлення м’ясного рулету  
з овочево-фруктовою начинкою
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Рис. 2. Профільна оцінка дослідних виробів

Профільна оцінка органолептичних значень м’ясного рулету з яловичини свід-
чить, що за показниками консистенція, соковитість, колір на розрізі, запах і аромат 
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він поступається модельному зразку дієтичного спрямування і також, поступа-
ється еталонному зразку. 

Порівнюючи профілі класичного м’ясного рулету і розробленого м’ясного 
рулету з індичого м’яса дієтичного спрямування, видно, що класичний варіант 
поступається за всіма органолептичними значеннями. Модельний зразок (ІІ варі-
ант), відповідає еталону за кольором на розрізі, запахом та ароматом і зовнішнім 
виглядом.

Функціональні і технологічні показники відображають якість м'ясної сировини, 
визначають її поведінку під час переробки та зберігання і гарантують технічні та 
споживчі характеристики кінцевого продукту. Здатність м'ясних фаршів зв'язувати 
і утримувати вологу має значний вплив на сенсорні характеристики (консистенцію, 
соковитість), структуру, вихід і термін зберігання кінцевого продукту. 

При розробці м’ясних рулетів дієтичного спрямування ми вводили безпосеред-
ньо у фарш додаткову сировину – насіння гарбузу і льону у подрібненому вигляді, 
а також сіль і спеції, а у класичному варіанті додається подрібнена цибуля, сіль 
та спеції. На споживчі характеристики м'ясних посічених виробів впливає їх 
вологоутримуюча здатність, яка визначає їх консистенцію, соковитість, ніжність, 
структурно-механічні властивості, вихід та економічну ефективність. Для того 
щоб збільшити цей показник у м'ясних посічених виробах, використовують додат-
кові інгредієнти такі як бобові культури, насіння олійних культур, рослину сиро-
вину, тощо. Пошук оптимального співвідношення м'ясних/рослинних інгредієнтів 
дозволяє підвищити вологоутримуючу здатність, не погіршуючи при цьому біоло-
гічну та харчову цінність м'ясного продукту.

Для з’ясування впливу додаткових інгредієнтів на властивості фаршу і порів-
няння їх з класичним варіантом ми визначили вологозв’язуючу та вологоутриму-
ючу здатність фаршевих систем з різного виду м’яса. 

Як видно з отриманих даних, показник вологозв'язуючої та вологоутримуючої 
здатністі фаршевих систем з індичого м’яса, нижче ніж з телятини і яловичини. 
Але, спостерігається загальна тенденція збільшення цих показників у фаршевих 
системах в які введено насіння льону і гарбузу (рис. 3).
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Консистенція готового продукту є важливим показником привабливості та 
зовнішнього вигляду продукту. Цей показник вимірюється шляхом занурення 
тестового зразка стандартної ваги і розміру в зразок досліджуваного продукту (під 
дією сили тяжіння) на певний період часу. Це так званий індекс проникнення. Ми 
дослідили проникність модельних зразків м'ясних рулетів та контрольних анало-
гів (рис. 4).
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Рис. 4. Показник пенетреції готових м’ясних виробів

Отримані дані свідчать, що використання рослинної сировини у вигляді 
начинки до м’ясних рулетів дієтичного спрямування позитивно відображається 
на консистенції та ніжності виробів. Вони мають менші значення показника пене-
треціїї порівняно з класичними варіантами м’ясних рулетів.

Активна кислотність (рН) значною мірою впливає на технологічні властивості 
фаршу зокрема на ВЗЗ та ВУЗ, якість кінцевого продукту, вихід кінцевого про-
дукту, втрати маси, консистенцію та стійкість до розмноження мікроорганізмів під 
час зберігання. Активну кислотність досліджували у фаршевих системах і готовій 
продукції одразу після приготування та через 24 і 48 годин зберігання (рис. 5).
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Як видно з діаграми активна кислотність фаршу всіх зразків була в межах 
норми, що свідчить про доброякісність сировини. Відразу після приготування 
кислотність зменшується досягаючи максимального рівня у готових виробах 
модельних зразків. Під час зберігання відбуваються певні біохімічні процеси які 
призводять до незначного підвищення активної кислотності після 24 годин збе-
рігання. Така ж тенденція зберігається і після 48 годин зберігання при темпера-
турі +40С. М’ясні січені вироби рекомендовано зберігати не більше 48 годин при 
дотриманні температурних режимів. 

Висновки. За даними проведених досліджень, оцінкою дегустаційної комісії 
можна стверджувати, що розроблені рецептури м’ясного рулету дієтичного спря-
мування як із телятини так і з індичого м’яса з додаванням начинки у вигляді 
рослинних компонентів, є досить гармонійними, з підвищеною харчової цінністю 
виробами і можуть бути запропоновані даному ресторанному закладу як дієтична 
страва для розширення їх асортименту.
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