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ВИКОРИСТАННЯ РОСЛИННОЇ КЛІТКОВИНИ У М’ЯСНИХ НАПІВФАБРИКАТАХ

Об’єктом дослідження були м'ясні напівфабрикати з м’яса яловичини та клітковини насіння льону. Мета дослідження полягає у науковому обґрунтуванні та розробленні технології м'ясних січених напівфабрикатів із використанням клітковини насіння льону з метою покращення їх якості.
М’ясною сировиною для напівфабрикатів було взято яловичину, яка містить повноцінні, добре засвоювані білки, що мають величезне значення у раціоні харчування людини.
З метою визначення параметрів процесу формування фаршевої маси для м’ясних січених напівфабрикатів було досліджено вплив різних рецептурних композицій з внесенням різної кількості клітковини насіння льону для визначення вологоутримуючої здатності модельного фаршу.
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Постановка проблеми. Харчування – один з основних факторів, що визначає життєдіяльність людини, ось чому численні «хвороби цивілізації», пов'язані з незбалансованим харчуванням, зайняли позиції за поширеністю, росту захворюваності і скорочення тривалості життя. Раціональне, повноцінне харчування розглядається як один з найважливіших захисних факторів організму людини, що сприяє підтримці здоров'я, нормальному росту і розвитку, профілактиці захворювань, збереженню працездатності та адекватної адаптації до несприятливого впливу навколишнього середовища [3]. 
На сьогоднішній день перед людством стоїть завдання не просто забезпечення населення продуктами харчування, а функціональними продуктами, збалансованими за своїм хімічним складом, харчовою і біологічною цінністю для різних груп населення в залежності від вікових характеристик, захворювань людей, умов їх проживання та роботи. В Україні дана проблема ускладнюється низьким рівнем забезпеченості сучасним обладнанням підприємств переробної промисловості і ставленням населення до групи функціональних продуктів харчування [1]. 
Одним з ефективних шляхів корекції структури харчування населення є збагачення вітамінами і іншими мікронутрієнтами продуктів харчування і створення «функціональних продуктів». Термін «функціональний харчовий продукт» вперше був введений фахівцями-нутріціологами в Японії у 80-х роках для продуктів, які зазнали технологічної обробки, сформованні незалежно від харчової цінності та включають в себе компоненти, що забезпечують позитивний фізіологічний вплив [8].
У європейських та розвинених країнах світу виробництво функціональних продуктів харчування є актуальним і розвивається дуже активно (зокрема, в Європі випуск функціональних продуктів досягає 20% від загального обсягу), і розширення асортименту нових видів продукції відбувається за рахунок саме таких продуктів харчування. У нашій країні, за даними Міністерства охорони здоров'я, за останні роки ситуація зі станом харчування та забезпеченістю населення спеціалізованими продуктами, оцінюється як кризова.
Щоб функціональні продукти стали привабливими для споживача, вони повинні органічно увійти як до складу традиційного національного харчування, так і в структуру виробництва харчових продуктів [2]. 
Тривалий час харчові волокна вважали непотрібними речовинами у раціоні харчування. Вважалося, що вони не мають ніякої цінності для організму. Харчові волокна (суміш полісахаридів та лігніну) відносять до пребіотиків, які не перетравлюються ендогенними секретами шлунково-кишкового тракту людини, але в цілому надають позитивний вплив на розвиток і баланс мікрофлори шлунково-кишкового тракту людини.
Ці волокна містяться у великій кількості в їжі рослинного походження (до 80% від маси сухих речовин): фрукти, овочі, зернові та ін. Багато представників сфери охорони здоров'я рекомендують споживати до 30 г на добу харчових волокон, у будь-якому можливому вигляді. Це активно обговорюється на просторах Інтернету і навіть пропонуються різного роду біологічно активні добавки, що містять харчові волокна.
Перевагою застосування клітковини є те, що при її використанні стабілізуються реологічні властивості фаршу, завдяки високій вологозв'язуючій здатності, поліпшується процес формування виробів, збільшується вихід готового продукту, зменшуються втрати при термообробці, покращуються органолептичні показники. Окрім цього, відбувається збагачення продуктів харчування баластними речовинами, а також зменшується їх калорійність [2].
Перспективною рослинною сировиною, що володіє широким спектром фізіологічних властивостей, унікальним біохімічним складом і набором біологічно активних речовин, є насіння льону і продукти його переробки. Насіння льону є цінною харчовою сировиною, так як містить у своєму складі всі необхідні для життєдіяльності людини макро- і мікроелементи: білки, ліпіди з високим вмістом ПНЖК, засвоювані вуглеводи (сахароза, крохмаль, декстрини), харчові волокна, вітаміни групи В ( В1, В2, В5, РР), вітамін С, токофероли, мінеральні речовини (фосфор, калій, магній, залізо, марганець, цинк, кальцій, натрій) [4].
Льняне насіння є найбагатшим джерелом лігнанів, які відносяться до класу фітоестрогенів. Лігнани насіння льону мають потужну антиоксидантну дію. Через це вони рекомендуються при лікуванні атеросклерозу і серцево-судинних захворювань [5].
Льняне насіння містить багато слизу – цінної водорозчинної клітковини. Льняне насіння містить розчинну і нерозчинну клітковину. Особливу цінність має водорозчинна, гелеутворююча клітковина, надзвичайно комфортна для шлунково-кишкового тракту. Обволікаючий слиз запобігає занадто швидкому спорожненню вмісту шлунка в тонкий кишечник, що покращує поглинання поживних речовин. Саме тому льняне насіння є цілющим при різних захворюваннях травної системи [6].
Одним з активних напрямів розвитку харчової промисловості сьогодення  є виробництво м’ясних напівфабрикатів. Споживання м’ясних напівфабрикатів постійно зростатиме. Особливого значення набуває розробка рецептур і технологій нових комбінованих м'ясних напівфабрикатів з високою біологічною цінністю на основі поєднання м'ясної сировини з білками тваринного та рослинного походження. З огляду на хімічний склад і корисні властивості насіння льону, його можна рекомендувати для використання у харчовій промисловості в якості функціонального інгредієнта [7].
При виробництві функціональних продуктів важливе значення має сировина, найбільш цінується яловичина, що отримується від м'ясних порід худоби, і особливо ніжна телятина – отримувана від статевонезрілих бичків і теличок. Дослідженнями [9] встановлено позитивну дію метіонату та органічної солі заліза на показники якості м’яса яловичини, а саме: покращуються забійні показники, морфологічний склад туш, фізичні властивості (рН, вологоємність), збільшення кількості протеїну.
Тому дослідження фаршевих систем з використанням харчових волокон на основі клітковини із льону є актуальними.
Мета дослідження полягає у науковому обґрунтуванні та розробленні технології м'ясних січених напівфабрикатів із використанням клітковини насіння льону з метою покращення їх якості.
Методика дослідження. Об'єкт дослідження – січені напівфабрикати з яловичини з додаванням клітковини з насіння льону.
Предмет дослідження – технологічні показники фаршевих систем. 
Дослідження проводили в лабораторних умовах кафедри харчових технологій та мікробіології Вінницького національного аграрного університету. 
Сировиною для досліджень було взято м'ясо яловичина І ґатунку та клітковину льону. 
Для дослідження були використані наступні методики: визначення вмісту вологи у продовольчій сировині здійснювали за стандартною методикою «М'ясо та м'ясні продукти. Метод визначення вмісту вологи (контрольний метод)»; визначення величини рН проводили потенціометричним методом; визначення сенсорних показників здійснювали шляхом проведення дегустації. 
Заміна м’ясної сировини на харчові волокна проводилась у відсотковому співвідношенні 5%, 7,5%, 10%. Схема досліджень приведена на рис. 1. Дегустаційна оцінка проводилась за стандартною дев’ятибальною шкалою.

 (
Аналіз стану досліджуваного питання
)

 (
Наукове обґрунтування використання харчових волокон у вигляді клітковини із льону
)

 (
Експериментальні дослідження
)

 (
Вибір сировини та добавок
)


 (
Визначення раціональної концентрації клітковини
)

 (
Визначення фізико-хімічних показників (рН, вміст вологи); технологічних (ВЗЗ, ВУЗ, вміст вологи), сенсорних (колір, смак, консистенція, аромат) 
)


Рис. 1. Схема напряму досліджень

Результати досліджень. При створенні нових видів м'ясних продуктів необхідно розробити такі рецептури з використанням комбінацій рослинних і тваринних білків, які б найбільшою мірою відповідали вимогам, що пред'являються до сучасних продуктів з урахуванням традиційно звичних для споживача органолептичних показників продукту, одночасно знижуючи витрати м'ясної сировини. У розроблених нових видах м’ясних напівфабрикатів при частковій заміні м’ясної сировини рослинними інгредієнтами необхідною умовою є збереження органолептичних показників, котрі відповідають традиційним.
М’ясною сировиною для напівфабрикатів було взято яловичину, що містить повноцінні, добре засвоювані білки, які мають величезне значення у раціоні харчування людини (табл. 1). 
Таблиця 1
Органолептичні та фізико-хімічні показники яловичини
	Показник 
	Характеристика 

	Зовнішній вигляд
	Присутня шкірочка підсихання 

	Колір 
	Темно-червоний, білі прожилки

	Запах
	Властивий яловичині 

	Консистенція
	Поверхня розрізу м'язової тканини щільна, пружна

	Вміст білку, %
	19,8

	Вміст жиру, %
	10,6

	Масова частка вологи,%
	67,7

	рН
	6,49



З метою визначення параметрів процесу формування фаршевої маси для м’ясних січених напівфабрикатів було досліджено вплив різних рецептурних композицій з внесенням різної кількості клітковини насіння льону для визначення вологоутримуючої здатності модельного фаршу (табл. 2). 
Таблиця 2
Технологічні показники фаршевих систем
	Варіанти
	Показник

	
	масова частка вологи, %
	ВЗЗ, %
	ВУЗ, %
	втрати при тепловій обробці, %

	Контроль
	65,6 ±0,1
	58,6±0,3
	47,4±0,4
	31,8±0,11

	Яловичина + 5% клітковини
	63,2±0,2
	72,4±0,2
	57,1±0,1
	10,1±0,06

	Яловичина + 7,5% клітковини
	62,3±0,1
	100±0,3
	62,1±0,2
	2,8±0,05

	Яловичина + 10% клітковини
	60,2±0,3
	98,5±0,1
	58,7±0,3
	5,9±0,06



Встановлено, що збільшення кількості клітковини насіння льону привело до зменшення масової частки вологи і підвищення ВЗЗ та ВУЗ фаршевих систем, що швидше за все обумовлено значним вмістом клітковини у добавці, що утримує вологу, у тому числі і при термічній обробці. Згідно досліджень було визначено оптимальну кількість добавки, що не викликає негативного впливу на функціонально-технологічні властивості фаршевих систем – 7,5% клітковини насіння льону.
На рис. 2 і 3 представлено результати бальної оцінки якості напівфабрикатів у розрізі окремих органолептичних показників та їх середню оцінку у балах.


Рис. 2. Оцінка якості м’ясних напівфабрикатів, у балах

За результатами проведеної порівняльної оцінки якості м’ясних напівфабрикатів за органолептичними показниками можна зробити висновок, що найкращі показники одержані у напівфабрикатів при додаванні 7,5% клітковини.


Рис. 3. Середня оцінка якості м’ясних напівфабрикатів, у балах

За результатами проведеної бальної оцінки м’ясних напівфабрикатів можна зробити висновок, що напівфабрикати із часткою клітковини 7,5% отримали найбільшу кількість балів – 8,10 що на 0,1 бала менше контрольних зразків. А напівфабрикати з внесенням 5% та 10% клітковини отримали 7,45 та 6,7 балів відповідно, що відповідає добрій якості.
Висновки. Використання клітковини збільшує вологоутримуючу здатність фаршу, зберігає соковитість у січених виробах, покращує процес формування виробів, поліпшує зовнішній вигляд та збільшує вихід готового продукту, найкращі показники відмічені при додаванні клітковини у кількості 7,5% від маси фаршу.
Перспективи подальших досліджень. Отримані позитивні результати дослідження свідчать про необхідність продовження вивчення даної технології і потребують подальших розробок.
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АННОТАЦИЯ 
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ РАСТИТЕЛЬНОЙ КЛЕТЧАТКИ В МЯСНЫХ ПОЛУФАБРИКАТАХ

Новгородская Н.В., кандидат с.-х. наук, доцент 
Винницкий национальный аграрный университет

Объектом исследования были мясные полуфабрикаты из мяса говядины и клетчатки семян льна. Цель исследования заключается в научном обосновании и разработке технологии мясных рубленых полуфабрикатов с использованием клетчатки семян льна с целью улучшения их качества.
Мясным сырьем для полуфабрикатов была использована говядина, которая содержит полноценные, хорошо усваиваемые белки, имеющие огромное значение в рационе питания человека.
Для проведения оценки качества полуфабрикатов были использованы общеизвестные методы органолептический, лабораторный и балловый.
С целью определения параметров процесса формирования фаршевой массы для мясных рубленых полуфабрикатов было исследовано влияние различных рецептурных композиций с внесением различного количества клетчатки семян льна для определения влагоудерживающей способности модельного фарша.
Ключевые слова: мясные полуфабрикаты, клетчатка льна, фаршевые системы, говядина
Рис. 3. Табл. 2. Лит. 9.


ANNOTATION
THE USE OF PLANT FIBER IN MEAT SEMI-FINISHED PRODUCTS

Novhorodska N.V., Candidate of Agricultural Sciences, Associate Professor
Vinnytsia National Agrarian University  

Nowadays the production of meat semi-finished products is one of the most active directions in the development of the food industry. The consumption of meat semi-finished products will increase. The development of recipes and technologies for new meat semi-finished products with high biological value based on a combination of meat raw materials with proteins of animal and plant origin is especially important. 
The fiber using has some advantages, i.e. the rheological properties of minced meat are stabilized due to the high moisture binding capacity, the process of forming the products improves, the output of the finished product increases, the losses in heat treatment are reduced, the organoleptic parameters are improved.
Flax seeds and products of their processing are perspective plant material with a wide range of physiological properties, unique biochemical composition and a set of biologically active substances. Flax seeds are a valuable food raw material because it contains all the nutrients necessary for human life.
Research of stuffing systems with fiber based on flax fiber is relevant. 
The aim of the research is to provide scientific substantiation and develop the technology of meat semi-finished products with fiber of flax seeds in order to improve their quality.
The object of the research is semi-finished beef with the addition of fiber from flax seeds.
The raw material for the research was the 1st grade beef and flax fiber. Replacement of meat raw material into food fibers was carried out in percentage of 5%, 7.5%, 10%.
It was established that an increase of flax seed fiber resulted in a decrease in the mass fraction of moisture and an increase in the ultrasound and intestinal diseases of the forage systems, most likely due to the significant content of fiber in the additive that holds moisture during heat treatment. According to researches, an optimal amount of an additive has been determined that does not adversely affect on the functional and technological properties of stuffing systems; it is 7.5% of fiber of flax seed.
Keywords: meat semi-finished products, flax fiber, stuffing systems, beef
Fig. 3. Tab. 2. Ref. 9.
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