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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ

Актуальність роботи. Збільшення виробництва м'яса та м'ясопро­

дуктів для більш повного забезпечення потреб населяння - одне з 

найбільш важливих завдань, що стоять парад економікою України. При 

цьоцу важливо не тільки збільшити загальний обсяг виробництва м'я­

сопродуктів, але й забезпечити іх максимальне вироблення з кожної 

тони переробної сировини внаслідок більш раціонального іі викорис­

тання, підвити:и якість, харчову цінність, різноманітити асортимент 

продукції.

Дія громадського харчування у світлі викладеного виз» перспек­

тивним напрямком в збільшення виробленім м'ясних фаюшевих напівфаб­

рикатів та кулінарних виробів, розробка нових технологій фаршевих 

продуктів.

Існуючі технології м'ясних фаршевих виробів в трудомісткими,не 

враховують сучасні тецденці* технічно! чистоти продукції, передба­

чають використання м'яса низьких сортів. Це передбачав необхідність 

проведення сортового розподілу м’яса, що в досить трудомістким. Іс­

нуюча нормативна база громадського харчування передбачав ускладне­

ний підхід до приготування різноманітних м’ясних віпобів. У сучас­

них ринкових умовах е доцільним у крупних та середніх м'ясних цехах 

підприємств громадського харчування виділяти при розділенні туш 

м'ясо вищого сорту для делікатесних та порційних виробів, а м’ясо, 

що залишилось /односортие/, використовувати для приготування більшо­

сті решти м’ясних с.’рав, особливо фарі_ови'* виробів.

У зв'язку з цим розробка нових технологій м'ясних фаршових виро­
бів із односортного м’яса е актуальною проблемою, & і! розв'язання 

мав важливе народногосподарське значення.

Мата і завдання досліджень. Основною метою дисертаційної роботи 

е розробка технологій м’ясних виробів із односортного м’яса.



Для досягнення основної мети необхідно вирі ВИТИ ряд взаямопов'яь 

язаних завдань, а саме:

- дослідити харчову цінність однеюртного ьЧса яловичкни та 

свинини;

- визначити вплив окремих компонентів рецептур на основні ха­

рактеристики фартовых систем;

- обгрунтувати раціональні технологічні режими обробки м’ясних 

фарсів;

- розробити технологічні схеми виробництва м’ясних фермових

виробів;

- комплексно дослідити якість та харчову цінність розроблених

продуктів; <

- розробити напрямки використати! фарлових продуктів на підпри­

ємствах громадського харчування;

- виконати комплекс робіт з вгоовадаення результатів досліджень 

у практику.

Наукова новизна роботи полягає у;

- одержанні б.сстрименталічих даних про хіхічниП склад та хар­

чову цінність односортного м’яса яловичини та свинини і обгрунту­

ванні доцільності іх використання в технологіях м’ясних фаршових 

виробів;

- обгрунтуванні національних режимів, визначенні оптимальних

спігіідношекь рецептурних компонентів та розробці нових технологій 

сосисок та пошарового файлового продукта з односортного м’яса;

- О'чржанні якісних характеристик нових фаршових виробів;

- розробці ічхекарно-технічних рішень з вдосконалення техноло­

гічного устаткування для виробництва м’ясних фаршових виробів.

Новизна технічних рішень, ідо подані в дисертації, підтверджена 

патентами Г® *  2033722, £ 2033734 на винаходи та позитивний рішенням
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ВДІДПЕ про видачу патента РФ на винахід за заяв.гог Я» 4939338/12.

Практична цінність роботи иолягяв у;

- знижанні трудомісткості виробьлцтва м’ясних фаршевих вире Зів 

за рахунок раціональної обвалки та хмлпвання «’ясної сировини;

- розширенні асортимент» кулінарної продукції на підприємствах 

громадського харчування;

- розробці та затвердженні нормативно,! докумантації - 

УГУ 40.01566330.27-95 "Пошаровий фараовий продукт".

Результати роботи впроваджені на підпривметвах громадського 

харчування ми. Харкова, Полтави, прийняті до впровадження Харківсь­

ким м’ясокомбінатом.

Аироба’іія рсоотн. Результати дисертаційної роботи обговорював 

лхсь та були схвалені на:

- міжреспубліканській науковій конференції "Еколого-вкономічлІ 

проблеми природокористування у Сибіру" /Новосибірськ, 1992/ ;

- наукових конференціях професорсько-викладацького складу 

Харківської державної академії технології та організації харчуван­

ня у 1992-1995 pp.

Дисертаційна робота обговорена на об’єднаному засіданні кафедр 

ХДАТОХ /1996 р./ та рвкомандована до захисї„.

&  дегустаціях за участю наукових та практичних працівників 

громадського харчування і м’ясоореробної промисловості розроблені 

продукти отраї їла шрока схвадання і будя ракомандовані до упровад­

ження.

Публікації. За головними результати® виконаних досліджень у 

науково-технічній літературі опубліковано 7  робіт, у тому числі 

одержано два патенти РФ на винаходи і позитивне рішення ВДІДПЯ 

про видачу патента РФ на винахід.

Структура та обсяг робота. Дисертація йкладавтюя із вступу.
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засти розд' ті*, висновків., списку літератури, який містить 215 най­

менувань, та II додатків. Робота викладена на Л2 7 сторінках маши­

нописного тексту, містить 33 рицунки та 47 таблиць.

На захист виносяться;

•? результати досліджень хімічного складу та харчової цінності 

односортного м’яса яловичини та свинини і обгрунтування доцільності 

іх використання у технологіях м’ясних фаршових виробів;

- технології і рецептури м’ясних фаршових виробів із односорт­

ного м'яса;

- характеристика хімічного складу та харчової цінності розробле­

них продуктів,

ЗМІСТ РОБОТИ

У вступній частині обгрунтована актуальність дисертаційної робо­

ти, сформульована ії мата та головні напрямхи досліджень.

У першому розділі "Аналіз технологій м’ясних фаршових виробів 

/дані літератури/" подана коротка характеристика харчової цінності 

м’яси-І сирови"ч. Визначено, jo один із способів підвищення харчо­

вої цінності м’яса с удосконалення його сортового килування, Доклада» 

но проаналізовані існуючі схеми сортового милування яловичини та 

сеянини. Ветановлсіи, що найбільш доцільним, при виробництві м’ясних 

фаршових виробів б сднссортнс видування м’ясної сировини з виділен­
ням м’яса вищого сорту.

Визначені сучасні тенденції підвищення харчової цінності м’яс­

них фаршових продуктіи - уведення харчових домішок, зниження вмісту 

фарйувчих речовин, що е дгчрелами нітрозамінів, які магть негативний

вплив на організм людини, комбінування м’ясної сировини з продуктами
' . ' І , ■ 

РОСЛИННОГО П0Х0ДЖ6 ШЯ*

Розглянуті технологічні і функціональні властивості м'ясних 

({вршових систе 1. Встановлено,.що основними факторами, які визнача-
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ють технологічні та функціональні властивості m V.-h k x  фарсів, в 

кількісний вміст і співвідношення в системі вологи, жиру та білку. 

Зокрема, яхість готових фаршових продуктів пера за все залежить 

від вологозв'язуючої здатності /ВВЗ/ фаршів, як головного показни­

ка, що визначав у багатьох випадках всі інші властивості фаршевих 

систем.

Критично проаналізовані сучасні технології м'ясних фаршових 

продуктів - варених ковбасних виробів, фаршових кулінарних виробі». 

Виявлені недоліки існуючих технологія, визначені напрямки іх удос­

коналення,

У цілому, узагальнення відомостей, виплатних у першому розді­

лі, дозволило сформулювати головну мету і приватні завдання дослід­

ів нь.

Другий розділ присвячений опису матеріалів, об’єктів і методі» 

досліджень.

Об'єктами досліджень е яловичина та свинина пдносортні, які 

одержували у виробничий умовах Харківського м'ясокомбінату.модель­

ні фарсові системи, виготовлені з односортного м'яса, а також м'яв» 

ні фараові вироби - сосиски та пошаровий фаршовий продукт.

Для виготовлення м'ясних фаршових виробів використовували суха 

знежирене молоко, меланж, сіль поварену харчову, нітріт натрій, т 
барвник із крові забійних тварин, вафельний лист, аераць чорний мо­

лотий, оцет харчовий, м’яту, чебрець, воду питну. Усі компоьінти, 

що використовувались рля виготовлення виробів, відповідали вимога* 
діючої нормативної документації.

У досліджуваних зразках визначали: органолептичну оцінку - га 

методикою Тильгнзра Д.Е.; вміст сухих речовин - висушуванням до пос­

тійної мачіи; загального білку - за методом .(ьельд&ля; амінокислот­

ний склад білків - на амінокислотноцу г.чаЛі заторі ЗЗЭ-М; вміст тршь-

7



тофана - колориметричним методом; вміст опсипроліна - за методом 

Наймана і Логана; білково-якіс..ий показник - як співвідношення 

триптофана до оксипроліну; біологічну цінність білків - за загаль­

ним вмістом амінокислот і співставлений амінокислотного скора із 

стандартною школо» ФАО/БООЗ; перетравлення білків - послідовним 

впливанням пепоіном і трипсіном за методом Іїокровського і Сртанова 

у модифікації Старожука; відновну біологічну цінність - тестуванням 

на інфузорії Jetrnhy/tjeiM . pc'n'fiwusвггама Н-І4; вміст жиру - екст- 

ракційно-ваговге' методом за Соклетом у модифікації Рушковсьхого; 

кирнокислотний склад жиру - на хроматограф! "Хром-5" з полум’яно- 

існізаційним г̂тектором; кислотне число - нейтралізацією вільних 

жирних кислот гідроокисом калія; перокс.ідне число - титруванням 

йоду, що виділився, тіосульфатом натри; тіобарбітурове число - на 

спектрометрі ІЧ-спектри жиру - на спакорді 75 ІР; У̂-спектри

жиру - на спокорді УБ БІЗ; вміст золи - спалюванням органічної час­

тини і проварюванням мінерах .ного залишку в муфельній печі; кіль­

кість кальція та магнія - трилоноштричним методом; фосфора - фото- 

кодометричним методом; калія і натрія - на полум’яному фотометрі 

FLAFOfc сірки - за методом йзнедикта-Доніса; цинку, міді, нікелю, 
марганцю - методом атомно-адсорбційної спектрофотометрії; заліза і 

кобальта - за станд .ртними методиками; наявність солей важких мета­

лів - за стандартними мєтодихіли; вміст тіаміну - флюорометричним 

методом; 81-іст рхбоф„авіну - методом прямої флюорометрії? ніацину 

і токоферолу - хімічним колоріметркчким методом; мікробіологічні 

показники ■» за стандартними методиками; ступінь данетрації і гранич­

не напруження зрушення - на напівавтоматичному пзнетрсметрі ІШ-4М| 

в’язкість - на плоско-паралельному зсувному еластошшсгометрі; напру­

ження зрізу - на прїютаві зсув-яресу ”£nw№ щідььість - тончоди- 

лачетричним методом; лигсму тепломісткість - на дифзрекційнсму сха-
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ніруючому міхрокалоримвтрі J3CM—2 ; вологоза’язуьчу здатність ~ м іто- 

дом грісувані'ч, а д ге з іє  -  на приладі Соколова-Большакова.

Результати досліджень обробляли методами математично! стаї ,ст»~ 

кх з використанням ПЕОМ.

У третьому розжілі "Обгрунтування технології та рецептури соси­

сок із односортного м’яса" подані результати експериментальних дос­

ліджень, нохладані в основу технологічної схеки виробництва сосисок.

Наведені результати досліджень хімічного складу і харчово! цін­

ності односортної яловичини та свинини у порівнянні з м’ясною сирови­

ною, що застосовується під час виготовлення традиційних м’ясних фар- 

нових виробів - яловичиною І сорту і свининою *ир..оя. Результати 

досліджень подані в табл. 1.

Таблиця І

Хімічний склад одноеортних яловичини та свинини

9

Найменування! В м і  с т ,  %
сировини ІВі

і
І
!
f
!

элоги 1 Хира ! Білка ! Золи
! !загадь- ! споду- !сполуче-!
: !ного !ченотка4ноткане-!
І ! ! нового !вий до !
! ! ! ! •'агаль- !

І ! !ного !

Яловичина
однооортна
Яловичина 
і  сорту

69 ,4+2,4

7 4 ,3

10,642 ,4  16,1+ Ґ,? 4 ,̂ 0 ,6  2 4 ,% І ,8  0,964-0,18 

5 ,0  19 ,6  3 ,0  15 0 ,9
Свинина
односортна
Свинина
жирна

ч4,5+3,1 

33,7

43,8^2,7 9,5*1,0 1,5+0,1 15,6*1,0 1 79+0,09 

56,2 8,2 1,7 20,8 0,6

Дані табл. І свідчать яро ту, що вміст вологи в односсртній яло­

вичині на 4,9 % нижче, ніж в яловичині І с.» а в односортній свиня- 

аі - на 1C,8 % вище, ніж в свинині жирній. Збільшення в односортній 
яловичині частки сполучуванотканинного білка /в 1.5 раза/ не означав



зникання харчової цінності сировини, бо він сприяв активізації про­

цесу трав;*ння идяхси стимулювання соковіддідення, рухальної функ­

ції кишечника, а також проявленню деяких дієтологічних властивостей. 

Кількість жиру збільшується в односортній яловичині, але знижується 

в однссортніЛ свинині, .а підставі результатів досліджень хімічного 

складу, а також амінокислотного складу білків t жирнокислотного 
складу киру одмосортнкх яловичини та свинини була обгрунтована мож­

ливість їх використання для виробництва, м'ясних фаршевих виробів, 

без знижання харчової цінності останніх.

введені результати досліджень фізико-хімічних властивостей 

фаршових систем за умови змінювання співвідношень односортних ялови­

чини та свинини ари постійному рівні доданої вологи - ЗО % і -Ю '■£. 
Зміна хімічного складу модальних емульсійних фаршових систем подана 

на рис. І. Як свідчать одержан: дані / рис.і/, збільшення вмісту 

односортної яловичини в рецептурі викликав відповідне зростання 

кількості вологи і білка та зменшення кількості жира як при ЗО %, 
так і при 40 І рівні доданої вологи.

Досліджена кількість вільної і міцнозв’язаної вологи в модаль­

них емульсійних фаршах /рис. 2/. Еодогісиі характеристики модельних 

ф&ршів майже лінійно реа?у*ть на збільшення концентрації односорт­

ної яловичини в рецептурі. При цьому збільшення кількості доданої 

вологи на 10 % спричиняв до зростання вмісту загальної вологи на 
2,2 %, міцнозв’язаної вологи - на 3,5 %. У подальшому, із збільшен­
ням концентрації односортної яловичини доля міцнозв’язаної волога 
зростає і складає 94,0 % при ЗО % доданої вологи та 93,2 % при-40 % 
доданої вологи.

Як показали дослідження, у міру збільшення кількості доданої 

вологи зойогозв’язуюча здатність /ВЗЗ/ підвищується з постійно зни­

жувальним темпом приросту /рис. 2/. Аналогічно ВЗЗ змінюється у

10



Рио. І Рис. 2

Зи?яа вмісту вологи Л С /.б іл к а /Б / Зміна вмісту загальгоі/'л' з а г ./ .
і тиса /Ж / в модельних емульсій- міцьоів'язаноТ/Л « /  вологи та
кнх фаршових системах у залежно- вологозв’язуючоГ здатності /ЕЗЗД

д? загального білка/ у залежності 
* ’ ЧІЛ -Місту односортної яловичини

^одалої вологи /v /  у модельних емульсійних фермо­
вих системах при ЗО * / І /  і 4С t 
/П / дода юї вологи

М
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заважності від збільшення концентрації односортної яловичини. Як 

наслідок викладеного виде, було встановлено збільшення втрат маси 

під час термооброблення і зниження виходу готових виробів при під­

вищенні B M i C T V  односортної яловичини в рецептурі.

На підставі викладеного вище буяй визначені раціональні спів­

відношення односортних яловичини і свинини і кількості доданої во­

логи в рецептурі сосисок із односортного м'яса.

З мето» збільшення ВЗЗ фаршових систем, а також збагачення мі­

нерального складу сосисок у іх рецептуру додавали харчові домішки - 

сухе знежирене олоко та мзланж. Встановлено, що оптимальні кілько­

сті доданих домішок -  2 ... З %. Дослідження структурно-механічних 
і теплофізичних властивостей модельних емульсійних фаршових систем, 

а також готових сосисок після теплового оброблення, дозволили вста­

новити оптимальний час кутврування фарша - 10 ... II хв., а також 

визначити раціональні теплові режими їх виробництва.

У четвертому розділі "Технологій виробництва сосисок" приведена 

технологічна схема виробництва і рецептура сосисок із односортного 

м'яса /рис. З/.

Показники якосіі сосисох із односортного м’яса у порівнянні з 

молочними сосисками /контроль/ наведені в табл. 2. Доні таблиці 

свідчать про те, що за вмістом сухих рачовин, білка, хира та більшо­

сті мінеральних речовин і вітамінів розроблені сосиски переветдують 

контрольні.

Для визначення біологічної цінності сосисок обчислювали їх амі­

нокислотний скор і порівнювали його із стандартом ЗАО/ВООЗ. Як пока­

зують рез̂'жьтати, лімітуючою амінокислотою у сосисках із односорт- 

кого м’яса о лейцин, у той час як в контрольних - сіркуутримуючі 

і треонін.

Якість кара сосисок досліджували методами спектроскопії та хіміч-



ІЗ

Рис. 3. Технологічна с хет виробництва сосисок 
із односортного м’яса /позит.ріш, ВДІДШ5 
про видачу патента Рі на винахід 
за заявкою .* 493S33&/I3 /.

ного аналізу. Розраховані величина питомого поглинення Е * * , а
І см

також пасової частки подіеноікх структур свідчать про низький сту­

пінь окислення '«ира при виробництві сосисок із односортного м’яса, 

що свідчить про вірність вибору режимів і'параметрів технологічної 

схеми.

введені принципи розробки страв і кулінарних виробів з викори­

станням сосисок з односортного мЧіса. Для підвищення харчово* цін­

ності хулікарної продукції рекомендовано використовувати сосиски а 
поєднанні з овочевими, круп’яними гарнірами, макаронними виробам;!, - 

З матою наукового обгрунтування рекомендацій з використввуватіячео» 

сисок був проведений розрахунок хімічного складу розроблених etpas



14

і кулінарних виробі», а також визначений ступінь іхньої відповід­

ності форцулі збалансованого харчування /відповідно до рекомендо­

ваних розмірів споживання харчових речовин для умовної "середньої* 

дорослої людини/. В результаті аналітично-експериментальних дослід­

жень максимально наближені до фізіологічних норм технології та ре­

цептури рекомендовані до практичного впровадження.

П’ятий розділ "Технологія тошарового фаршового продукту"присвя­

чений обгрунтуванню та розробці технології та рецептури пошарового 

фаршового продукту з односортного м’яса.

Дослідженнями доведено/рис.Ч/, що як адгезіонні, так і зсувні 
характеристики фаршових систем залежать від співвідношення одно­

сортних яловичини та свинини в рецептурі та від способу готування 

фаршу, :1а підставі досліджень, що іх проведено, було встановлено 

раціональне співвідиошзнняодносортного м'яса в рецептурі фаршового 

продукту та обраний спосіб подрібнення фарша » кутирувакня. За під­

сумками серії експериментальних відпрацювань були також визначені 

раціональні режими маринування м’ясної сировини та оптимальний 

спосіб теплової обробки продукту - іВЧ-нагрів.

Показники якості листового фаршового продукту наведені 

в табл. 2. Як постає з наведених даних, фарш після ФЧ-обробки 

містить на 1,0 % більше білка, на 3,7 % більше жиру, ніж контроль­
ний продукт. Зниження кількості білка в готовому виробі зумовлено 

введенням до продукту вафельного листа - джерела вуглеводів. При 

цьому покращується збалансованість пошарового фаршового прсдукту 

за вмістом основних харчових речовин, та, як наслідок цього, під­

вищується ступінь протеолізу готового виробу на 23 %.



Рис. 4. &іінвв*ння адгезії /а/ та ГНЗ /б/ 

фарчу від вмісту односортно! 
яловичини в рецептурі:
1 •• фарш після однократного

подрібнення на м'ясорубці;
2 - фара після двократного

подрібнення на м*ясорубці;
3 -  фара іЛсл~ кутерування.

15
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Таблиця 2

Показники якості м'ясних фаршових виробів

Показник

Касова доля, % 
-  вологи

! Сосиски ! Пошарови
! ! пр
Із одно- {молочні!фаря післ 
1 сортного!/конт- ' .Бч-оброб 
! м'яса »роль/ !хи

Ь9,4Л,3 60.5Л .2 03,7*0,1

R фарасвиЯ 
одукт
яіготовий 
—j виріб

56,5.0,7

’Біфштекс'
’ /контроль/
1
!

56,6+1,0
- білка ІЗ ,5-Ю,b 11,0*0,8 22,1.0,5 I5 ,t"0 ,7 2і , і 7о, з
-  жиру , 24,3*1,3 23,9+0,7 23,0^0,4 І9,2~0,7 19,34),ь
-  золи 2,9j_0,I 2,9_.0,І I .3 jO ,I 2,ОтО,І і ,?Т о ,і

Мінеральні 
речовини, % до 
сухого залишку

-  кальцій 0,30 0,26 0,10 0,15 0,14
-  фосфор С,21 0,17 0,20 0,22 0,15

- магній 0,007 0,005 0,01 0,01 0,006

- натрій 0,23 0,21 0,10 0,28 0,21
- залізо 0,14 0,12 0,11 0,09 0,12

Вміст вітамінів, 
ад/кг:

- тіамін 1,00 1,76 2,27 3,18 3,86.

- рібофлавін 0,04 0,82 1,62 1,07 0,84'

-  иіацин 5,00 4,70 И,10 10,40 8,40

-  ЇОКОферОЙ 39,40 36,40 128,60 126,00 102,40

Ступінь протеолі­
зу , % до контро­
ле 107 100 120 123 100

БІЛКОВО-ЯКІСНИЙ

показних 1,20 1,13 1,24 1,19 1,16



IV

Розроблена те."Нологічна схема виробництва пошарового фаршево­

го продукту, по іі показано на рис. 5.

Рис. 5. Технологічна схема виробництва 
пошарового фарпового продукту 
/патент РФ J* 2033734/

Шостий розділ "Впровадження результатів досліджень до практики" 

містить принципову схему та опис поточної лінії з виробництва м'яс­

них фаршевих виробів з односортного м'яса. Підібрано обладнання 

для виробництва м'ясних фаршових виробів. Запропоновані інженерно- 

технічні рішення з удосконалення технологічного устаткування: 

пристрій fля навішування ковбасних гірлянд /патенг Р* 4 2033722/ 
і термокамера.

ЛНБ їм. В. Ст ефаника 
АН України



Представлені дані з розробки та затвердження нормативної доку­

ментації на поварений фаршовий продукт, іавадений перелік заходів 

з впровадження результатів дооліджен» до практики.

ЕИСіСВКИ

1. Аналіз сучасного стану м’ясних фаршевих виробів у громадсь­

кому харчуванні та м'ясокереробніЯ промисловості показав, що тради­

ційні технології є трудомісткими, способи обвалювання та сортового 

розподіження м’яса - нераціональними. Асортимент даної групи продук­

тів, особливо в громадському харчуванні, е обманеним, що зумовлює 

необхідність розробки нових технологій м'ясних фаршових виробів з 

одногортного м'яса.

2. Досліджені хімічний склад і харчова цінність односорты «го

м'яса яловичини та свинини. Встановлено, що вміст білка в односор- 

тній яловичині складав ІЬ,1+1,7 в односортній свинині -

9,50__І,0І %, вміст жиру, відповідно, 10,6+2,4 ? та 43,В_2,7 %. 
Результати досліджень підтвердили доцільність використання односорт- 

ного м'яса для- виробництва м'ясних фаршових виробів без зменшення 

ІХНЬОІ якості.

3. Вивчена зміна якісних характеристик, фізико-хімічних і струк­

турно-механічних властивостей двокомпонентних модьльних фаршових 

систем у залежності від співвідношення односортн ого м’яса яловичи­

ни та свинини. Встановлено, ио найбільш раціональним співвідношен­

ням в 45 ... 50 % односортної яловичини та 50 ... 55 % односортної 
свинини. Обгрунтована та розроблена технологія та рецептура сосисок 

з односортного м’яса. Проведена оптиміаація рецептури сосисок з ура­

хуванням сучасних наукових уявлень про харчування.

Спосіб виробництва сосисок визнанай ВНІДПЕ за винахід /позитивне 

рішення про видачу патента Pi на винахід за заявкою » 4939338/13 /.
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т
4. Сизначено якість сосисок шляхом ьивчы.ия іхнього хімічного 

складу, фізико-хімічних показників, срглно«.пткчтгх і мікробіоло­

гічних характеристик. Встановлено, по розроблені сосксгл в продук­

том підя̂івної харчової цінності, більш високої якості па ра::угэк 

зменшення вмісту нитриту натрію в їх рецептурі. Запропоновані прин­

ципи розробки технологій і рецептур кулінарних виробів з викори­

станням сосисок та основні напрямки їх застосування в громадсько̂ 

харчуванні.

5. Визначені оптимальні співвідношення сировинних компонентів, 

раціональні режими технологічної схеми виробництва пошарового фар- 

шового продукту. Технологія виробництва пошарового фаршевого про- 

дукву визнана за зинахід /патент .°Ф 4 2033734/. Експериментально

еяв-вна харчова цінність пошарового фаршевого продукту, яка свід­

чить про його високу якість.

6. Створена лоточно-мех&нізована лінія виробництва м'ясних 

Фаршових виробі". Запропоновані нсві інженерно-технічні рішення

з удосконалення технологічного устаткування, які визнані ЦЦІДЛЕ 

за винахід /патент PJ* * 2033722/

7. Розроблена га затверджена за існуючим порядком нормативна 

документація - УТУ 40.0ІЬиЬ330,27-913 "Пошаровий фаршовий продукт". 

Нові фаршові продукти впроваджені у підприємствах громадського 

харчування мм. /аркова та Лолтави, взяті до запровадження не Хар- 

ківському м’ясохомйінаті.

Основні положення дисаріації кадрукован* в наступних роботах:

І. Особенности технологии производства сосисок заданного химическо­

го состава / М.А.Рогов, Г.В„йеИниченко, Е.М.Беляева и др./ 

Прогрессивные технологии и формирование рыночных отношения
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во обовстмином Ектанаи: Сб.науч.тр.ХИОП.- Харьков, 1992.- 

С.36-38.

2. Двйничйнко Г.В., Беляева К.М. Комбинированный слоаныА продукт// 

Ііитанив и общество.- 1993,- J* 8»- С, 41.

3, Пат. * 2033734 Р&. ЫКИ 6 А?3 1/31. Способ приготовления про­

дукте с мясной начинкой / И» А. Рогов/Росс «я/, Е.Ы. Беляева, 

Г.Б,ДвЯнич»нко ДкраииаЛ- Р 4947442/13,- Завл. 21,06,91,Опубл. 
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Е.М.Беляев*. Технология мясных фароевых изделий из односортного 

мяса.

Диссертация на соискание ученой стеною кандидата технических 
тук по специальности 05.18.16 - технология продуктов е<5 явственного 
витания, Харьк.г осу д,академия технол. и орг-чии питания, Харьков, 
1996.

Запишется 7 научных работ, 2 патента на изобретения, I положи* 
тельное рвшанио о вцяачв патента ка изобретение, І нормативний до­
кумент, которая содержат данню об исследовании комплекса вопросов 
по разработке технологий мясных фаршвмх изделий из односортного 
мяса. На основе теоретических и експериментальних исследований раз­
работаны технологам двух видов мясных фараевых изделий. Установлено, 
что они обладают высокой пиювой ценностью. Определены направления 
использования разработанных продуктов в об явственном питані,и. Осу- 
ввствлено практическое в но дранке разработанных технологий.

Б.М. Gulyaeva. Technology of mince-meat and aeat of similar quality.

Thesis for master of technical sciences on speciality 05.18.16 - 

technology of-food stuffs, the Kharkov State Academy of Food Sciences 

and Management, Kharkov, 1996.

7 scientifical works arc presented, 2 patents on inventions,

1 normative document, that contain data on research of the complex 

of problems on the development of aince-neat products of similnr 

quality technology.

On the basis of theoretical and experimental rosearob two types 

of mince-meat products are developed..It is estimated that they 

have high nutritive value. The directions of the developed products 

usage in catering are estimated. The practical usage of the developed 

technologies is fulfilled.

Кль'игче слова: однооортноэ мясо, фаршопи изделия, технологи­
ческая схема, пишяая ценность, кулинарная продукция.
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