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Приведены результаты исследований бычков светлой аквитанской породы Сумского региона 

за убойными и мясными качествами. Установлена их характеристика на современном этапе их 
улучшения и консолидации за экстерьерно-конституциональными признаками.  

Ключевые слова: светлый аквитан, бычки, мясная продуктивность, экстерьер, повторяе-
мость. 

 
The results of researches of bull-calves of light aquitanian breed of the Sumskogo region are resulted 

after for slaughter and meat qualities. Their description is set on the modern stage of their improvement and 
consolidation after exterior-constitutions signs.  
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВЛАСТИВОСТЕЙ М’ЯСНИХ ФАРШЕВИХ СИСТЕМ 
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Підібрані компоненти та розроблені рецептури м’ясних фаршів, з яких вироблені биточки, 

досліджені органолептичні, фізико-хімічні, функціонально-технологічні показники фаршів та гото-
вих виробів та за ними визначені оптимальні поєднання інгредієнтів в кращих варіантах рецептур. 

На сьогоднішній день використання різних 
білкових препаратів на основі рослинної сирови-
ни в технології м'ясних  січених напівфабрикатів є 
перспективним напрямком в розширенні їх асор-

тименту. Поєднання рослинних і тваринних інгре-
дієнтів дозволяє взаємно доповнювати їх біологі-
чно активними речовинами і бути основою для 
забезпечення високоякісних продуктів. Підбір ре-
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цептурних інгредієнтів та їх кількість повинна в 
кінцевому результаті збагачувати харчовий про-
дукт, забезпечувати сукупність його характерис-
тик, включаючи органолептичні властивості, хімі-
чні показники, терміни зберігання. 

У сучасних умовах актуальним є впрова-
дження ресурсозберігаючих технологій, які до-
зволяють забезпечити стабільні функціонально-
технологічні показники фаршевих систем, що ви-
користовують для виробництва напівфабрикатів. 
Однією із вимог технології м'ясних січених 
виробів  є зв’язаний стан вологи та жиру впро-
довж всього технологічного процесу. Для отри-
мання стабільної структури фаршу необхідно, 
щоб у ньому була присутня достатня кількість 
речовин, які доповнюють дію м'ясних білків. 

Створення комбінованих м’ясопродуктів на 
основі м’ясної сировини з додаванням рослинної 
дозволяє направлено впливати на склад і 
властивості фаршевих систем, а, в кінцевому 
результаті, і якість виробів. 

Метою роботи є підбір оптимальних 
компонентів, розробка з їх використанням рецеп-
тур м’ясних фаршів, визначення властивостей 
отриманих фаршевих систем, вплив на 
органолептичні показники готових січених 
напівфабрикатів. 

При підборі оптимальних компонентів для 
рецептур фаршів використовували  м'ясо котлет-
не яловиче або яловичину 2 сорту, свинину 
напівжирну або  м’ясо котлетне, свинину жирну,  
м’ясо куряче та індиче, сир твердий, квасолю, 
соєвий текстурат, крохмаль, борошно пшеничне, 
крупу манну, яйця, кріп, петрушку, сіль, харчові 
добавки – Про фреш екстра, Вурсал БІФ або ПФ. 

Добавка Про фреш екстра включає: консер-
вант, цитрат натрію, аскорбат натрію, 
аскорбінову кислоту;  Вурсал БІФ -  прянощі (то-
мат, цибулю), сіль, спеції, моноглутамат натрію; 
Вурсал ПФ - сіль, спеції, моноглутамат натрію. 

Ароматичні суміші Вурсал БІФ або ПФ вико-
ристовуються для підсилення м’ясного смаку та 
аромату. 

З метою досягнення високої харчової і 
біологічної цінності, зниження вмісту  жиру і холе-
стерину, кращої засвоюваності білків використо-
вували м’ясо куряче та індиче, яке також багате 
вітамінами, особливо групи В, та яке 
рекомендується для дієтичного харчування. 

На основі комплексних досліджень підібрана 
оптимальна кількість рецептурних компонентів 
для виробництва фаршів, розроблено 5 рецептур 
фаршів, вибрано 1 рецептуру за контрольну. 

Так, були розроблені наступні рецептури 
фаршів: 

- №1 - яловичина 2 сорту або м'ясо яловиче 
котлетне, свинина напівжирна або котлетна, сви-
нина жирна, сіль, перець чорний мелений, 
харчові добавки; 

- №2 - яловичина 2 сорту або м'ясо яловиче 
котлетне, свинина напівжирна або котлетна,  
соєвий текстурат, борошно пшеничне, сіль, пе-
рець чорний мелений, харчові добавки; 

- №3 - свинина напівжирна або котлетна, 
м'ясо  індиче без шкурки, квасоля варена, крох-
маль, сіль, перець чорний мелений, харчові до-
бавки; 

- №4 - м'ясо куряче без шкурки, свинина 
напівжирна або котлетна, соєвий текстурат,  
манна крупа, сіль, перець чорний мелений, 
харчові добавки;  

- №5 - яловичина 2 сорту або м'ясо яловиче 
котлетне, свинина напівжирна або котлетна, сир 
твердий, яйця, кріп, петрушка, сіль, перець чор-
ний мелений, харчові добавки. 

За контроль взята рецептура діючого «Фар-
шу домашнього».  

У всі рецептури, крім контрольної, додається 
вода. 

В результаті оптимізації компонентів та роз-
роблення рецептур фаршів проведено 
дослідження розроблених фаршевих систем, ви-
значено їх властивості та рекомендації щодо ви-
користання для виробництва січених 
напівфабрикатів. 

При розробці нових видів харчових 
продуктів, зокрема фаршів для січених 
напівфабрикатів, важливим є дослідження 
поєднання м'ясної сировини з рослинними ком-
понентами в заданому співвідношенні та вплив 
на фізико-хімічні та функціонально-технологічні 
показники розроблених продуктів як в сирому, так 
і в готовому вигляді, встановлення залежності 
зміни тих чи інших показників на якість готового 
продукту. Для повної оцінки якості фаршів, які 
використовуються для виробництва січених 
напівфабрикатів, нами були досліджені фізико-
хімічні та функціонально-технологічні показники 
розроблених фаршів, проведена дегустаційна 
оцінка вироблених з них биточків та визначені 
кращі рецептури за смаковими властивостями та 
виходом готових виробів.  

В результаті проведеної дегустації встанов-
лено, що найкращі смакові властивості та 
консистенцію мали биточки, виготовлені за ре-
цептурами №3,4,5, незначно за консистенцією та 
смаком відрізнялись биточки за рецептурою №2, 
які не були достатньо ніжними, биточки, 
виготовлені за рецептурою №1 були сухими,  і 
зовсім не сподобались биточки за консистенцією 
та смаком, виготовлені за контрольною рецепту-
рою, до якої при формуванні биточків додали 
тільки сіль та перець чорний мелений. 

Стійкість фаршевої емульсії  у рецептурах 
№2,3,4,5 збільшилась в порівнянні з контрольною 
та рецептурою №1 за рахунок додавання рос-
линних компонентів (борошна, соєвого текстура-
ту,  крохмалю, манної крупи).  
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Розроблені рецептури фаршів при 
виробництві биточків мають значно більший вихід 
у порівнянні з контрольною рецептурою: №1 – 
94,4%; №2 – 94,8%; №3 – 96,4%; №4 – 96,0%; 
№5 – 91,4%; контроль – 76,5%.  

Згідно отриманих органолептичних даних 
можна зробити висновок, що всі зразки, до скла-
ду яких входили рослинні компоненти замість 
частини м’ясної сировини та сир твердий, отри-
мали досить високу органолептичну оцінку. Це 
свідчить про доцільність використання рослинних 

компонентів  у виробництві січених м’ясних 
напівфабрикатів. Проте слід відмітити, що 
поєднання в рецептурі соєвого текстурату  з бо-
рошном пшеничним (рецептура №2) не покращує 
смакових властивостей готових продуктів, а 
поєднання соєвого текстурату з крупою манною 
(рецептура №4), квасолі з крохмалем (рецептура 
№3) надає ніжності та соковитості биточкам.  
Ніжним та соковитим биточкам, виготовленим за 
рецептурою №5, сир надає також і пікантного 
смаку. 
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Подобраны компоненты и разработаны рецептуры мясных фаршей, с которых изготовлены 

биточки, исследованы органолептические, физико-химические, функционально-технологические 
показатели фаршей и готовых изделий и по ним определены оптимальные сочетания ингредиен-
тов в лучших вариантах рецептур. 

 
Neat components and worked out compounding of forcemeats, from that there are mine-out meatballs 

investigational оrganoleptic, physical and chemical, functionally-technological indexes of stuffing and finish 
goods and after them optimal combinations of ingredients are certain in the best variants of compounding. 
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ОСОБЛИВОСТІ МОРФОЛОГІЇ ТА МАРМУРОВОСТІ  
НАЙДОВШОГО М’ЯЗА СПИНИ БИЧКІВ ПОРОДНИХ ПОЄДНАНЬ  

СИМЕНТАЛІВ ВІТЧИЗНЯНОЇ І ЗАРУБІЖНОЇ СЕЛЕКЦІЇ 
 
Н.І. Марченко, Інститут розведення і генетики тварин НААН України 

 
Наведені результати експериментальних досліджень і показані особливості морфології та 

відкладення внутрішньом’язового жиру – мармуровості найдовшого м’яза спини бичків 
симентальської породи різних генотипів і відрідь 

Останніми роками надається велика увага 
збільшенню виробництва яловичини, поліпшенню 
її якості та безпечності, завдячуючи розвитку 
вітчизняної галузі спеціалізованого м’ясного ско-
тарства. Яловичина, як продукт харчування на-
лежить до найцінніших ресурсів людства, 
оскільки задовольняє повсякденні життєво 
необхідні потреби населення, без чого існування 
неможливе [1]. 

Наразі, великий попит на порівняно пісне, 
ніжне, соковите, мармурове м’ясо – яловичину з 
12-18 % жиру і з високим вмістом білку та 
рівномірним розподілом жиру всередині м’язів і 
між ними. З Рекомендацій ICAR [2] щодо 
реєстрації яловичини відомо, що мармуровість 

визначається як вкраплення жиру у пісному м’ясі, 
сприяє ніжності м’яса, асоціюється зі смаковими 
характеристиками соковитості і аромату. 

Основними об’єктивними показниками якості 
м’яса вважають хіміч-ний склад і енергетичну 
цінність тому, що головною складовою м’язів є 
білок, який надає м’ясу доброї смакової та 
харчової повноцінності, бо містить незамінні 
амінокислоти, що не синтезуються в організмі 
людини. Яловичина характеризується визначе-
ними перевагами як основне джерело 
повноцінних білків з оптимальним 
співвідношенням білку до жиру та значною 
кількістю вітамінів [3]. 

Жири в організмі сільськогосподарських тва-


