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ния эргономических составляющих этих технологий на этологические, продуктивные показатели 
животных, эффективность и биологическую безопасность производства продукции. С этой це-
лью определяют степени и закономерности влияния количества и длительности рабочих дейст-
вий, операций и циклов на показатели эффективности процессов удаления навоза и внесения под-
стилки. 

Ключевые слова: эргономика, корова, технологии, удаление навоза, внесение подстилки, 
операции, рабочие действия, механизмы, влияние, методы, этология, производство, производи-
тельность труда. 
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Розроблено технологію харчової суміші з використанням рослинної сировини і білково-жирової 

емульсії та доведено доцільність її використання у виробництві напівфабрикатів. 
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емульсія, харчові кістки, овочі, морква, буряк. 
Постановка проблеми. Одним із джерел 

сировини для виробництва продуктів харчування 
можуть бути кістки забійних тварин, що містять 
жир, який легко засвоюється, білки, мінеральні 
речовини. 

Способи переробки харчових кісток перед-
бачають видалення з них головним чином жиру, в 
той час як інші поживні речовини використову-
ються на харчові цілі обмежено. Разом з тим ви-
користання основного білку кісток – колагену – у 
сполученні із м’язовими білками, дозволяє отри-
мувати високоякісні продукти. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Спосіб отримання білково-жирової емульсії 

(БЖЕ), розроблений в НУХТ, передбачає пере-
робку харчових кісток під тиском, вищим за атмо-
сферний, без додавання води, згідно з яким су-
міш жиру і бульйону при її утворенні безперервно 
відводиться у приймальну ємність, яка знахо-
диться в умовах атмосферного тиску, минаючи 
жировідокремлювач. Краплини жиру і бульйону, 
що містять білкові, екстрактивні і мінеральні ре-
човини, накопичуються у нижній частині автокла-
ву, а звідти потрапляють у конденсатовідвідник, в 
якому внаслідок протікання рідини через малий 
отвір при високому надлишковому тиску відбува-
ється процес дроселювання, який обумовлює 
емульгування емульсії [1]. 
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Сутність утворення емульсії у конденсатові-
двіднику полягає  в наступному. Краплини жиру 
зазнають надлишкового тиску в полі швидкостей 
дисперсійного середовища, при цьому деформу-
ються у вигляді сфероїдів. Такі витягнуті крапли-
ни стають нестійкими і в момент досягнення кри-
тичного відношення довжини і діаметру розпада-
ються на дрібні. 

Крім цього, при виході суміші із зони високого 
тиску в умови атмосферного відбувається бурх-
ливе кипіння води, в результаті чого БЖЕ підда-
ється додатковому емульгуванню. 

БЖЕ отримували за наведеною технологією 

шляхом теплової обробки яловичих кулаків (епі-
фізів) трубчастих кісток у лабораторному авто-
клаві (стерилізатор паровий ВК-75) при надлиш-
ковому тиску 0,1 МПа, що відповідає температурі 
120 °С протягом 3,5 годин [2].  

БЖЕ, отримана відразу після теплової обро-
бки, являє собою в’язку концентровану емульсію 
від білого до сірого кольору із специфічним запа-
хом, властивим кістковому бульйону і кістковому 
жиру. При охолодженні до кімнатної температури 
вона набуває вигляд драглів. 

Отримана БЖЕ характеризується хімічним 
складом, наведеним у табл. 1. 

Таблиця 1  
Хімічний склад білково-жирової емульсії 

Вміст у БЖЕ: Масова частка,% 
- води 63,37 
- сухих речовин, в т.ч. 36,13 
- білку 23,24 
- жиру 12,54 
- мінеральних речовин 0,35 

 

Дослідження амінокислотного складу білків 
емульсії показало наявність всіх незамінних амі-
нокислот. Для ліпідів БЖЕ характерний підвище-
ний вміст моно- і поліненасичених жирних кислот. 
Із насичених переважають пальмітинова і стеа-
ринова жирні кислоти. Із поліненасичених жирних 
кислот, що характеризують біологічну цінність 
жирів, переважає лінолева. Виявлено також і дві 
інші біологічно активні кислоти – ліноленову і 
арахідонову. 

Емульсія містить 20 макро- і мікроелементів. 
Більше 85% загальної їх кількості припадає на 
калій, натрій, фосфор і залізо. Із 14 життєво не-
обхідних мікроелементів у БЖЕ виявлено 11. 

БЖЕ є високодисперсною системою, в якій 
жирові краплини розміром 3 мкм складають 
82…91%.  

Висока харчова і біологічна цінність БЖЕ 
стали підставою для її використання  при вироб-
ництві м’ясних фаршевих продуктів. 

В якості компонентів суміші також викорис-
товували моркву конусоподібну (за формою ко-
реня) та буряк червоний столовий (сорт Бордо), 
що має округло-плоску форму і м’якоть темно-
червоного кольору [3]. 

Морква відрізняється значним вмістом сухих 
речовин (10-16 %) та інверсного цукру (5-7 %). 
Вміст вуглеводів 88,5 г на 100 г. Крім вуглеводів, 
морква містить крохмаль (0,2-0,9 %), клітковину 

(до 1 %) і пектинові речовини (0,3-0,8  %). Кисло-
тність моркви невелика (до 0,1 %). З кислот у ній 
містяться яблучна кислота і калієва сіль.  

Помаранчевий колір моркви обумовлений 
вмістом у ній каротину, кількість якого на 100 г 
моркви складає 8-16 мг. 

За хімічним складом буряк червоний столо-
вий містить в середньому 14 % сухих речовин, в 
тому числі біля 11 % вуглеводів і 1,7 % білків. 
Кількість клітковини у буряку складає 0,9 %, золи 
– до 1%.  

Виклад основного матеріалу досліджен-
ня. Провівши аналіз літературних джерел, ми 
обрали основні складові харчової суміші, а саме: 
моркву звичайну, буряк червоний столовий і жи-
ро-білкову емульсію у співвідношеннях 3:1:1, 
2:1:1 та 1:1:1 [4]. Обрані компоненти ретельно 
перемішувалися і проводилася органолептична 
оцінка суміші. 

Отримана харчова суміш має мазеподібну 
консистенцію від жовтогарячого до яскраво чер-
воного кольору із специфічним запахом, прита-
манним кістковому бульйону. 

При розробці експериментальної суміші ва-
жливе значення має співвідношення компонентів. 
В наших дослідах співвідношення морква: буряк: 
БЖЕ становить 3:1:1; 2:1:1 та 1:1:1. Результати 
органолептичних показників отриманих сумішей 
наведені в табл. 2. 

Таблиця 2 
Органолептичні показники харчової суміші 

Співвідношення компонентів 
(морква:буряк:БЖЕ) Колір Запах Консистенція Зовнішній вигляд Середній бал 

1:1:1 3,5 2,0 4,5 4 3,5 
2:1:1 3,5 3,5 4,5 4 3,9 
3:1:1 5 5 4,5 5 4,9 

 

Як видно з наведених даних харчова суміш, 
до складу якої входить морква, буряк і БЖЕ у 
співвідношенні 3:1:1 має найкращі органолептич-

ні показники і характеризується світло-рожевим 
кольором, приємним запахом і однорідною мазе-
подібною консистенцією. Суміші із складових 
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частин 2:1:1 і 1:1:1 відрізняються в’язкою консис-
тенцією, червоним кольором м’ясного фаршу та 
специфічним запахом кісткового бульйону. 

На наступному етапі роботи розроблені су-
міші вносили у різних співвідношеннях у пельме-
ні: у кількості 5, 10, 15 і 20%, оскільки введення її 
менше 5% не дає бажаного ефекту, а більше 20 
% – не відповідає вимогам ДСТУ 4437:2005. Зра-
зки пельменів виготовляли відповідно до класич-
ної технології виробництва заморожених напів-
фабрикатів. 

В якості контрольного зразка використовува-
ли рецептуру пельменів «Столичних», яка скла-
дається з: яловичини 1 сорту, свинини напівжир-
ної, свинини жирної, меланжу, цибулі ріпчастої, 
борошна для тіста та спецій. В експерименталь-
них пельменях був замінений фарш на харчову 
суміш у співвідношеннях  3:1:1; 2:1:1 та 1:1:1 у 
кількості 5, 10, 15 і 20%.  

Далі проводили органолептичну оцінку за 
рецептурами, визначали хімічний склад виробів 
та технологічні показники.  

Пельмені з використанням харчової суміші у 
різних співвідношеннях досліджені за зовнішнім 
виглядом, кольором фаршу на розрізі, ароматом і 
смаком, консистенцією, соковитістю.  

При заміні частини фаршу сумішшю у спів-
відношенні компонентів 2:1:1 та  1:1:1 спостеріга-
ється незначне погіршення органолептичних по-
казників порівняно з контрольним зразком. Це 
проявляється у  червоному кольорі фаршу, спо-
стерігається специфічний запах і присмак, влас-
тивий кістковому бульйону. 

У результаті заміни частини фаршу виявле-

но покращення органолептичних показників порі-
вняно з контрольним зразком при співвідношен-
нях компонентів суміші 3:1:1. При заміні фаршу 
на харчову суміш у кількості 10 і 15 % експериме-
нтальні пельмені були більш соковиті, із світло-
рожевим кольором фаршу, з приємним смаком і 
ароматом. При заміні фаршу у кількості 5 % осо-
бливих змін в порівнянні з контрольним зразком 
не виявлено, фарш мав сіруватий колір, пельмені 
не відрізнялися соковитістю. При заміні 20% фа-
ршу пельмені були водянисті, фарш – яскраво 
червоного кольору, який переходив і на тістову 
оболонку. Це свідчить про надмірну кількість 
компоненту, що додається та недоцільність його 
використання в такій кількості.  

Отже, органолептичні показники, свідчать 
про доцільність використання харчової суміші із 
співвідношенням компонентів 3:1:1. 

Як видно з результатів досліджень при заміні 
частини фаршу пельменів на харчову суміш спо-
стерігається деяке зростання виходу готових 
виробів, особливо у зразках при заміні фаршу 15 
і 20%. 

З наведених даних видно збільшення вмісту 
вологи порівняно з контрольним зразком. Усі зра-
зки характеризуються підвищеною масовою част-
кою білку і жиру, також збільшується вміст золи. 
Найкращими відмічені зразки із заміною на хар-
чову суміш у кількості 15 і 20%. 

Під час проведення дослідів в отриманих 
зразках експериментальних пельменів визначали 
рН фаршу, вологозв’язуючу здатність, пластич-
ність, стабільність емульсії, волого- та жироутри-
муючу здатності (табл. 3 і табл. 4). 

Таблиця 3 
Технологічні показники пельменів з харчовою сумішшю (морква, буряк, БЖЕ) 

 у співвідношенні компонентів 3:1:1 
Заміна фаршу, % рН ВЗЗ, % Пластичність, см2/г 

Контроль 6,1 81,35 8,8 
5 6,1 82,76 9,8 

10 6,2 83,38 11,7 
15 6,2 84,70 11,8 
20 6,2 85,52 12,0 

 
Таблиця 4 

Технологічні показники пельменів з харчовою сумішшю (морква, буряк, БЖЕ)  
у співвідношенні компонентів 3:1:1 

Заміна фаршу, % СЕ, % ВУЗ, % ЖУЗ,% 
Контроль 81,4 37,07 18,09 

5 82,8 44,08 19,13 
10 83,4 45,69 21,66 
15 83,8 48,93 23,76 
20 84,7 51,35 25,95 

 

Отримані дані свідчать, що рН експеримен-
тальних зразків знаходиться у межах 6,1-6,2, що 
відповідає вимогам стандарту продукту при ви-
робництві заморожених напівфабрикатів і пози-
тивно впливає на волого- і жироутримуючу здат-
ність. Спостерігається дещо зниження воло-
гозв’язувальної здатності за рахунок високого 
вмісту вологи у моркві і буряці та збільшення 

пластичності фаршу. 
Вологоутримуюча здатність є одним із най-

важливіших показників сирого фаршу. При термі-
чній обробці в результаті фізико-хімічних змін 
частина води і жиру, зв’язаних сирим фаршем, 
відділяються у вигляді втрат маси. У складі фар-
шу залишається утримана волога і жир, кількість 
яких характеризують відповідно вологоутримуючу 
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і жироутримуючу здатність фаршу. 
Стабільність емульсії (СЕ) є більш складним 

показником та характеризує зв’язану у фарші 
кількість вологи і жиру і визначається відношен-
ням маси бульйону і жиру, що виділився при тер-
мообробці до маси фаршу, взятого на дослі-
дження.У всіх зразках, особливо при заміні 15 і 
20%, спостерігається збільшення стабільності 
емульсії, волого- і жироутримуючої здатності, що, 
в свою чергу, збільшує  вихід  і покращує якість 
готового продукту, його консистенцію, сокови-
тість, товарний вигляд . 

Висновки. Проведені дослідження заміни 

м’ясної сировини на харчову суміш на основі 
овочів (моркви і буряку) і БЖЕ у пельменях «Сто-
личних» показали, що при введенні її у кількості 
15 і 20% покращуються  хімічний склад і техноло-
гічні показники в порівнянні з контрольним зраз-
ком. Але заміна фаршу на 20 % дещо погіршує 
органолептичні показники готового продукту, то-
му до використання у виробництві заморожених 
напівфабрикатів рекомендована харчова суміш, 
що складається з моркви звичайної, буряку чер-
воного столового та БЖЕ, у співвідношенні ком-
понентів відповідно 3:1:1 із заміною фаршу на 
15 %. 
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Разработана технология пищевой смеси с использованием растительного сырья и белково-
жировой эмульсии и доказана целесообразность ее использования в производстве полуфабрика-
тов. 
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