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АНОТАЦІЯ

Лелюх Валерія Олександрівна: «Удосконалення технології посічених напівфабрикатів із  качатини». Магістерська робота зі спеціальності 181 Харчові технології освітня програма «Технології у ресторанному господарстві». Вищий навчальний заклад Укоопспілки  «Полтавський університет економіки і торгівлі»,  м. Полтава, 2021 р. 

У першому розділі визначена актуальність теми, проведено моніторинг інформаційних джерел за тематикою: розвиток ринку качатини; хімічний склад та властивості качатини; асортимент напівфабрикатів із птиці; характеристика грибів гливи; перспективи використання харчових волокон.

У другому розділі наведена програма, схема, методи досліджень фізико-хімічних і технологічних показників м'ясних напівфабрикатів та страв, виготовлених з них; визначення стандартних характеристик виробів.
У третьому розділі наведені результати та аналіз досліджень хімічного складу м’ясної сировини та рослинних паст, м'ясних січених напівфабрикатів; формування технологічних показників дослідних зразків напівфабрикатів; проведено оптимізацію процесу виготовлення напівфабрикатів. 

У четвертому розділі розроблено рецептури напівфабрикатів та технологічну картку на них; виготовлено зразки напівфабрикатів та страви із них, визначено стандартні фізико-хімічні, органолептичні показники страв; проведена експертна дегустаційна оцінка страв із удосконалених напівфабрикатів. 
У п’ятому розділі наведені заходи по організації охорони праці в навчально-дослідній лабораторії інноваційних технологій в ресторанному господарстві, протиепідеміологічні заходи. 

Магістерська робота містить 125 сторінок тексту, 25 таблиць, 11 рисунків, 8 додатків, список із 64 літературних джерела.

Ключові слова: качатина, м’ясні січені напівфабрикати,  гриби гливи, клітковина із насіння льону, технологічні властивості, споживчі показники.
АННОТАЦИЯ
Лелюх Валерия Александровна: «Совершенствование технологии рубленых полуфабрикатов из утятины» Магистерская работа по специальности 181 Пищевые технологии образовательная програма «Технологии в ресторанном хозяйстве». Высшее учебное заведение Укоопсоюза  «Полтавский университет экономики и торговли», г. Полтава, 2021 г. 

В первом разделе определена актуальность темы, проведено мониторинг информационных источников по тематике: развитие рынка утятины, химический состав и свойства утятины, ассортимент полуфабрикатов из птицы; характеристика грибов вешенок, перспективы использования пищевых волокон..
Во втором разделе приведена програма, схема, методы исследований физико-химических и технологических показателей мясных полуфабрикатов и блюд, приготовленных из них; определения стандартных характеристик изделий.
В третьем разделе приведены результаты и анализ исследований химического состава м'ясного сырья и растительных паст, мясных рубленых полуфабрикатов; формирование технологических показателей образцов полуфабрикатов; выполнена оптимизация процеса приготовления полуфабрикатов.
В четвертом разделе разработаны рецептуры полуфабрикатов и технологическая карта на них; изготовлены образцы полуфабрикатов и блюда из них, определены стандартные физико-химические, органолептические показатели полуфабрикатов и блюд; выполнена экспертная дегустационная оценка блюд из усовершенствованных полуфабрикатов.
В пятом разделе приведены мероприятия по организации охраны труда в учебно-исследовательской лаборатории инновационных технологий в ресторанном хозяйстве, противоэпидемиологические мероприятия.

Магистерская работа содержит 125 страниц текста, 25 таблиц, 11 рисунков, 8 приложений, список из 64 информационных источника.

Ключевые слова: утятина, мясные рубленые полуфабрикаты,  грибы вешенки, клетчатка из семян льна, технологические свойства, потребительские показатели.

ВСТУП
Оцінка сучасного стану проблеми. Одним із основних завдань держави є забезпечення високого рівня життя населення, зокрема,  за рахунок виробництва харчових продуктів, збагачених біологічно активними речовинами, макро- та мікронутрієнтами, вітамінами та мінеральними речовинами [1]. 

Збільшення виробництва продуктів харчування та розширення їхнього асортименту для забезпечення населення за науково обґрунтованими нормами має важливе соціальноекономічне та народногосподарське значення. Нарощування випуску високоякісних харчових продуктів, розширення їхнього асортименту в інтересах споживача за максимальної економічної ефективності виробництва – головне завдання харчової галузі. 

Останнім часом приділяється значна увага науковців та виробників удосконаленню традиційних технологій, розробці і впровадженню інноваційних з метою розширенню асортименту м’ясних виробів, забезпечення високого рівня якості та безпечності, відповідності запитам сучасного споживчого ринку та науковим концепціям щодо правильного харчування населення.  

М’ясо та м’ясопродукти посідають одне із важливих місць у споживчому кошику кожного громадянина України, оскільки містять повноцінні поживні речовини потрібні для організму людини. Ці продукти є джерелом повноцінних білків, до складу яких входять незамінні амінокислоти, а тваринні жири є джерелом енергії та ненасичених жирних кислот. 

За даними Державної служби статистики України, останні п`ять років спостерігаються стійкі тренди до скорочення поголів’я великої рогатої худоби та свиней, з одночасним зростанням поголів’я птиці. Птахівництво активно нарощує частку в тваринництві України та стабільно заміщає інші його сегменти. 2020 року виробництво курятини збільшилося у порівнянні з 2019 роком на 8,7 % – до 2,095 млн тонн. Натомість обсяг виробництва інших видів продукції тваринництва, за прогнозами, зменшується [1]. 

За останні роки суттєво змінилася структура м’ясного балансу України. За ринкових умов на перше місце вийшло виробництво найменш затратної продукції – м’яса птиці, яке у м’ясному балансі 2020 року становило 53,8%, або майже 1,88 млн тонн.

Водночас дещо змінюється структура споживання м’яса за видами, які найчастіше споживають українці: як і в країнах ЄС, споживання м’яса птиці зростає (за минулі 5 років з 23 кг до 32 кг), а червоного м’яса – зменшується, наприклад, споживання свинини зменшилося з 21 кг до 14 кг. Споживання птиці в країні зросло на 2,5% в 2020 році і очікується продовження зростання в 2021 році [1]. 

Таким чином, м’ясо птиці (курятина, індичатина, качатина, тощо)  стали основним тваринним білком, що споживають в Україні. На загальному фоні дефіциту та недостатньої якості м’ясної сировини м’ясо птиці є гарною альтернативою яловичині та свинині. Воно відрізняється відносною дешевизною та високими дієтичними якостями (значна частка повноцінних білків, знижений вміст жиру, насичених жирних кислот і холестерину, т.д.).

Але наразі існує нагальна потреба додаткового вивчення функціонально-технологічних властивостей м’яса птиці, зокрема, качатини, у окремих технологіях м’ясних продуктів, таких як, посічених напівфабрикатів, м’ясних фаршів. Оскільки для їх виготовлення частіше всього використовуються залишки м’яких тканин тушки птиці після виділення філе, із підвищеним вмістом жирової  і сполучної тканини, значним вмістом шкіри та підшкірного жиру, м’ясо механічного обвалювання, що суттєво відрізняються за хімічним складом і, відповідно, технологічними властивостями від м’язової тканини забійних тварин. Ці особливості м’ясної сировини (нестабільність хімічного складу, морфологічного, співвідношення різних видів тканин м’яса — м’язової, жирової, сполучної) у виробництві м’ясних напівфабрикатів приводять до лабільності фізико-хімічних, технологічних та споживчих якостей продуктів із фаршу [2, 3].

Сучасний асортимент посічених напівфабрикатів із м'яса птиці зараз стрімко розширюється і вивчення питання забезпечення необхідних технологічних властивостей, зокрема, стабілізації структури фаршів із птиці дозволить регулювати реологічні характеристики та гарантувати достатній рівень якості та стабільність посічених напівфабрикатів у процесі зберігання. 

Дослідження в технології м’ясних продуктів характеризуються основними трьома напрямками, а саме: 
· заміна частини м’ясної сировини на вторинні продукти переробки тваринної та рослинної сировини з урахуванням їх функціонально-технологічної сумісності; 
· комбінування м’яса з овочами, грибами та крупами для підвищення збалансованості якісного складу поживних речовин; 
· комбінування м’яса з рибою, продуктами переробки гідробіонтів для розроблення продуктів функціонального і дієтичного спрямування [2].

Перспективним напрямком використання м’ясних фаршів є виробництво посічених напівфабрикатів, які містять інгредієнти, що окремо не можуть забезпечувати традиційні для заданого виду фабрикату органолептичні, фізико-хімічні, поживні і функціонально-технологічні властивості фаршів і готових виробів.

Для стабілізації фаршу у виробництві м’ясних посічених напівфабрикатів традиційно використовують різну додаткову сировину: для котлет - черствий хліб, сухарі пшеничні (до 30 % маси м'яса), для зразів - пшеничне борошно, крохмаль (до 10 %), для фрикадельок - крупи манну, рисову (до 20 %), тощо [3]. М’ясні вироби, виготовлені із такого фаршу, містять набагато менше білків, мінеральних речовин, вітамінів та інших корисних речовин, а на заміну в них лише збільшується вміст крохмалю.

Тому актуальним є дослідження доцільності та ефективності заміни цих інгредієнтів у складі фаршу на змодельовані композиції із сушених грибів гливи та клітковини із насіння льону, які не мають сьогодні широкого використання в харчуванні та харчовій промисловості. Ці види інгредієнтів мають у своєму складі цінні компоненти – білки 13,65…25,82 %;  харчові волокна 2,4…14,73 %; мінеральні речовини та вітаміни [4, 5]. Тому, на наш погляд, вони є перспективними інгредієнтами для підвищення функціонально-технологічних показників, стабільності структури, а також покращення харчової та біологічної цінності м’ясних посічених напівфабрикатів із качатини.

Моніторинг інформаційних джерел виявив відсутність систематизованих даних щодо дослідження використання цих інгредієнтів у м'ясних системах і рецептурах м'ясопродуктів. Не досліджені та не обґрунтовані умови та фактори стабілізації технологічних характеристик м’ясних фаршів із качатини, відсутні науково обґрунтовані рекомендації щодо використання відібраних інгредієнтів у комплексі у технологіях посічених напівфабрикатів, не досліджено та не узагальнено їх вплив на комплекс органолептичних якостей м'ясних продуктів. 

Також моделювання та оптимізація рецептур м’ясних напівфабрикатів на основі поєднання м’ясної сировини та рослинних інгредієнтів дозволяє достатньо ефективно вирішувати питання регулювання технологічних та споживчих властивостей, підвищення рентабельності готової продукції, а також проблеми раціонального використання білкових ресурсів тваринного походження, яких, як відомо, на сьогодні на вітчизняному ринку недостатньо. 

Пропонується для поліпшення технологічних властивостей, підвищення харчової цінності і споживчих характеристик м'ясних продуктів застосовувати інновації спрямовані на поєднання традиційної тваринної сировини і білкововмісних та/або вуглеводновмісних інгредієнтів, які б до того ж дозволяли забезпечити максимальне виготовлення м'ясопродуктів з наявних тваринних сировинних ресурсів. Даний науковий напрямок отримав широке поширення як в нашій країні, так і за кордоном  [4, 6].
Дослідженню та розробленню комбінованих продуктів харчування присвячено праці вітчизняних і зарубіжних вчених: М.М.Клименко, Л.В.Пешук, Л. В. Капрельянца, Л. Г. Віннікової, В.М.Пасічного, І.О.Рогова, та ін. [5]. У публікаціях вчених теоретично обґрунтована й експериментально підтверджена можливість спрямованого peгулювання функціонально-технологічних властивостей м’ясних систем із включенням рослинних добавок [6], розроблено технології виробництва м’ясних виробів [3, 7].
Актуальність теми. Темпи розвитку української економіки, виникнення нових форм у системі ресторанного господарства зумовлюють централізацію процесів виробництва кулінарної продукції, підвищення попиту на високоякісну, легку у споживанні їжу. Усе це викликає необхідність виробництва нових напівфабрикатів, і актуальність такого завдання постійно зростає. Крім того, в умовах несприятливого екологічного довкілля збільшується увага до безпечної їжі, стандартизованої якості.
Качатина у порівнянні з іншими традиційними видами м’яса є корисним та важливим продуктом харчування людини. Вона має загальновизнані високі харчову та біологічну цінність, смакові якості, але містить багато жиру (до 39 %). Вироби та страви з качатини мають оригінальний та приємний смак, високу поживність та калорійність, легко засвоюються організмом (на 93 %). Вони містять багато повноцінних легкозасвоюваних білків (15-28 %), жирів (15-39 %), вітамінів (А, D, РР, групи В) та екстрактивних речовин. За даними науковців, качине м'ясо (без жиру) вважається більш дієтичним і корисним ніж курятина.

У виробництві м’ясних посічених напівфабрикатів, як правило, використовують залишки м’яса із супутніми тканинами (жир, шкіра) після відділення від тушок філе. Для покращення хімічного складу, підвищення поживної та біологічної цінності виробів із м’ясного фаршу перспективними, на наш погляд, можуть бути добавки комбінованого складу — із грибів та рослинної клітковини. У результаті моніторингу інформаційних джерел було обрано культивовані гриби  гливи у сушеному вигляді, як джерело білків, та клітковина із насіння льону, як джерело харчових волокон. У обраних рослинних інгредієнтах значна кількість есенціальних харчових речовин - містяться природні комплекси білків, вітамінів, макро- і мікроелементів у найбільш доступній і засвоюваній формі. 

Загальновідомо, що гливи – незрівнянне джерело білків і вітамінів групи В. За концентрації ніацину (вітамін В3) ці гриби є лідером серед всіх продуктів харчування. А в якості джерела заліза ці гриби значно краще, ніж м’ясо яловичини, свинині чи птиці. Крім того, гливи забезпечують організм вітаміном D, який незамінний для здоров’я, зокрема стабілізації кісткової тканини.
Клітковина із насіння льону, крім харчових волокон, містить комплекс омега-ненасичених жирних кислот, багато мінеральних речовин, як залізо, магній, марганець, фосфор, калій, фтор, хром, йод, кобальт, цинк, кальцій. Унікальний склад насіння льону робить надзвичайно корисним і дуже цінним продуктом.
Таким чином, розроблення комплексних добавок із рослинних інгредієнтів у вигляді гідратованої рослинної пасти до м’ясних посічених напівфабрикатів, дослідження їх впливу та ефективності застосування на формування фізико-хімічних та технологічних характеристик з метою удосконалення технології м’ясних січених напівфабрикатів із качатини надає актуальності вибраного напряму досліджень. 
Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами випускової чи інших кафедр ПУЕТ. Магістерська  робота виконана на кафедрі технологій харчових виробництв та ресторанного господарства відповідно до основних напрямків наукових досліджень Полтавського університету економіки та торгівлі в рамках бюджетної теми: «Розроблення технологій продукції харчування підвищеної біологічної цінності»  (номер державної реєстрації 0114U003955) – керівник д.т.н., доц. Тюрікова І.С.
Мета дослідження. Метою роботи є удосконалення технології м’ясних посічених напівфабрикатів із качатини, засноване на теоретичному обґрунтуванні і експериментальному дослідженні ефективності часткової заміни м’ясної сировини у складі посічених напівфабрикатів із качатини на композиції із грибів гливи та клітковини із насіння льону для оптимізації технологічних характеристик удосконалених напівфабрикатів та споживчих властивостей страв із них. 
Основні завдання роботи. Для досягнення поставленої мети сформульовано і вирішено такі задачі:

·  проведено моніторинг статистичних та довідникових джерел та проаналізовано сучасний стан та концепції ринку виробництва птиці (качатини) в Україні та світі;

· за даними літературних джерел проаналізовано хімічний склад, харчову та біологічну цінність качатини, як одного із мало використовуваної сировини для м’ясних напівфабрикатів;

· за результатами аналітичного аналізу інформаційних джерел обґрунтовано вибір перспективної сировини для удосконалення рецептури м’ясних січених напівфабрикатів – гливи та клітковини із насіння льону; 
· розроблено рецептуру та технологію виробництва рослинної пасти для посічених напівфабрикатів із качатини, виготовлено зразки рослинної пасти та досліджено їх технологічні властивості; 

· виготовлено зразки м'ясних модельних фаршів з рослинною пастою та без неї, визначено вплив рослинної пасти на фізико-хімічні та технологічні властивості м’ясних модельних фаршів; 
· проведено математичну обробку результатів досліджень та оптимізацію технологічних процесів виробництва м’ясних модельних фаршів в залежності від складу та вмісту рослинної пасти;
· визначено оптимальні рецептури м’ясних напівфабрикатів, удосконалено технологію;
· виготовлено страви із удосконалених напівфабрикатів;
· проведено дегустацію, визначено найкращі зразки, досліджено стандартні фізико-хімічні та органолептичні показники якості виготовлених м'ясних виробів;

· розроблено рецептуру та технологічну картку на м’ясні напівфабрикати та страви з них; 
· отримані дані узагальнено та опубліковано тези у міжнародному виданні, зроблено висновки за результатами виконаної роботи;

· зроблено рекомендації по організації охорони праці у навчально-дослідній лабораторії технологій у ресторанному господарстві ПУЕТ.
Об’єкт дослідження – технологія виробництва м’ясних січених напівфабрикатів за удосконаленою рецептурою.
Предмет дослідження – рослинні пасти, м’ясні модельні фарші, м’ясні січені напівфабрикати.
Методи дослідження – фізико-хімічні, органолептичні, планування експериментальних робіт та математичного моделювання.
Наукова новизна одержаних результатів. Теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено ефективність використання гідратованих рослинних паст із грибів гливи та клітковини із насіння льону, що містять біологічно активні сполуки (білки, вітаміни, мінеральні речовини, харчові волокна, інш.) у виробництві м’ясних посічених напівфабрикатів з качатини. Досліджено позитивний вплив рослинних паст на фізико-хімічні, технологічні властивості модельних фаршів, а також на органолептичні показники якості м’ясних напівфабрикатів та страв із них.

Практичне значення одержаних результатів. Експериментально досліджено хімічний склад, фізико-хімічні, технологічні характеристики м'ясних модельних фаршів у залежності від співвідношення інгредієнтів та доведена можливість використання запропонованих рослинних паст для виробництва м’ясних напівфабрикатів за комплексом технологічних показників. Розроблені рецептура та технологічна картка на напівфабрикати - битки «Апетитні». Запропонована технологія дозволить виготовляти м’ясні посічені напівфабрикати з покращеними технологічними та споживчими характеристиками, збільшеним виходом готового продукту. Удосконалений  продукт можна рекомендувати споживачам широкого кола,  за виключенням осіб, які мають захворювання серцево-судинні та шлунково-кишкового тракту.

Особистий внесок магістра полягає в аналізі стану проблеми, розробці програми дослідження, проведені експериментальних робіт. Аналіз, обробка одержаних результатів, формулювання висновків, підготовка матеріалів до публікації виконані разом з науковим керівником.
Галузь застосування результатів. Результати наукових досліджень застосовано як розроблення технологічної картки та рекомендації до впровадження у виробництво. Публікації тез, магістерської роботи можна рекомендувати до використання у освітньому процесі з дисциплін професійної підготовки магістра зі спеціальності «Харчові технології».
Апробація результатів магістерської роботи, публікації автора за темою дослідження. Основні положення магістерської роботи доповідалися, обговорювалися та отримали позитивну оцінку на студентській науковій конференції у Полтавському університеті економіки та торгівлі (2021 р.). 

За матеріалами магістерської роботи підготовлено публікацію: Лелюх В.О., Олійник Л.Б. Стабілізація структури фаршів з м’яса птиці. Збірник наукових праць міжнародної науково-практичної конференції «Наука, техніка і технології: актуальні питання та дослідження». 12–13 березня 2021 р. Прага, Чеська Республіка. С.145-149.

 За результатами участі у міжнародній науково-практичній конференції «Наука, техніка і технології: актуальні питання та дослідження», що відбувалася 12–13 березня 2021 р. у м. Прага (Чеська Республіка) магістранткою отримано сертифікат № ТС 12 13065-CTU FROM 1.03.2021.

ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ
1. Аналіз інформаційних джерел, показав, що качатина користується споживчим попитом, відмічена недостатність ринку продукції переробки качок на внутрішньому ринку, важливим інструментом у розвитку виробництва водоплавної птиці та її переробляння є виготовлення напівфабрикатів, які відповідають вимогам сучасного споживчого ринку. За складом компонентів, споживчих властивостей качатина є цінним харчовим продуктом та має бути в раціоні харчування здорової людини. Щоб адаптувати вироби із качатини для споживачів широкого кола, потрібно моделювати їх хімічний склад для оптимізації за основними компонентами, зокрема, білками та жирами. 

2. Моніторинг інформаційних джерел показав, що гриби гливи і клітковина з насіння льону є перспективними, як добавка до м'ясних напівфабрикатів із качатини, можуть забезпечити високі технологічні характеристики.  
3. За результатами досліджень зразків рослинних паст виявлено, що зразки рослинних добавок із грибів та клітковини насіння льону показали значний потенціал за власними технологічними властивостями та мають бути ефективними у складі м’ясних посічених напівфабрикатів із качатини щодо покращення технологічних та споживчих властивостей продукту.

4. Аналіз результатів визначення хімічного складу дослідних зразків м'ясних модельних фаршів показав, що введення гідратованих рослинних паст у кількості 10, 20 та 30 % до маси продукту суттєво впливає на їх хімічний склад, збільшуючи частку вологи та білків, зменшуючи частку жирів. 
5. Дослідження активної кислотності: залежність між складом рослинних паст та рН дослідних зразків виявилася незначною - показник рН відрізнявся на 0,1-0,2 од., що підтверджує позитивний, хоча і незначний вплив рослинних інгредієнтів на свіжовиготовлені м’ясні модельні фарші та після їх зберігання 2 доби.

6. Аналіз результатів досліджень показав, що внесення до складу фаршу із качатини гідратованих рослинних паст із сушених грибів гливи та клітковини із насіння льону позитивно впливає на показники ВЗЗ, ВУЗ та ЖУЗ (збільшення значень від 5,2 до 31,8 %), що можна пояснити активною дією на м'ясну систему складових рослинних паст – білків, клітковини та поліцукрів, як вологозв'язуючих, волого утримуючих та жиро утримуючих агентів. Тому комбінація грибів глива та льняної клітковини є ефективною комплексною технологічною добавкою для м'ясних посічених напівфабрикатів із качатини.
7. Зроблена математична обробка результатів досліджень, побудована профілографа виробництва посічених напівфабрикатів, яка наглядно демонструє залежність вологозв’язуючої  здатності  від вмісту білків у продукті та  їх вплив на загальну бальну органолептичну оцінку готового продукту. 

8. За комплексом фізико-хімічних та технологічних показників м’ясних модельних фаршів відібрані зразки №4, 6 та 7 для подальшого удосконалення рецептури та технології м'ясних посічених напівфабрикатів із качатини. Вихід страв із м'ясних напівфабрикатів з рослинними пастами порівняно із контролем збільшився на 14,8, 16,9 та 18,7 %, відповідно. Найбільший (86,1 %) у страви, яка виготовлена із зразку №7 із вмістом рослинною пасти 30%, що складалася із 80% сушених грибів та 20 % клітковини (на суху речовину). За результатами дегустаційної оцінки м'ясних страв, виготовлених із удосконалених напівфабрикатів, було обрано зразок №6 із найвищою бальною оцінкою органолептичних якостей продукту «Відмінна». За комплексом стандартних показників якості м’ясних напівфабрикатів зразки № 4 та 6 повністю відповідають нормативному рівню.
9. Аналіз проведених досліджень зразків напівфабрикатів показав, що найкращі результати має зразок №6 із качатини з додаванням 20% рослинної пасти, у якій співвідношення сушених грибів гливи та клітковини із насіння льону 8:2. На основі нього удосконалені рецептура та технологічна схема виготовлення посічених напівфабрикатів, розроблена технологічна картка на битки «Апетитні». Вироби можна рекомендувати споживачам широкого кола,  за виключенням осіб, які мають захворювання серцево-судинні та шлунково-кишкового тракту.
