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replacing three percent in the recipe for oat bran bread leads to reduction of moisture content of 4.5 % and growth rate 

of moisture-containing capacity (3.2 %) and boundary shear stress (1.2 kPa). These changes necessitated the introduc-

tion of additional water in the formulation of a new semiproducts. 

The research quality indicators chops «Turkey useful» proved that they are not inferior in quality burgers tradi-

tional range poultry, which are made by DSTU 4437:2005. 

The settlement established by increasing the proportion of dietary fiber in a 18.4 fold increase in protein content 

and vegetable by 1.3 times in comparison with traditional meatballs range. 

Ключові слова: м'ясо індика, напівфабрикати, вівсяні висівки, рецептура. 
Key words: turkey meat, prepared foods, oat bran, recipe. 
 

Дедалі більший інтерес в царині виробництва продуктів для здорового харчування набуває м'ясо індика 

(МІ). Воно характеризується дієтичними властивостями, але має вищу вартість, у порівнянні із курячим м'ясом. 

М'ясо індика (МІ) дуже корисне, оскільки воно містить багато повноцінних білкових речовин (21,6 % у тушок 

другої категорії), має помірну кількість ліпідів (12,0 %) і характеризується незначним вмістом холестерину 

(0,13 %) [1, 2]. 

Користь полягає в тому, що МІ містить значну кількість вітамінів А і Е, а також вітаміни В2, В12, РР, В6. 

Це м'ясо також багате макро— і мікроелементами: кальцієм, калієм, залізом, магнієм, селеном тощо. Дієтичні 

властивості МІ пояснюються тим, що м'ясо має слаборозвинену сполучну тканину і невеликий вміст жиру в 

м'язовій тканині. Біологічна цінність жирів у м’ясі індика обумовлена значним вмістом поліненасичених жир-

них кислот та жиророзчинних вітамінів [3]. М'ясо легко засвоюється в організмі людини, і тому може бути ви-

користано для здорового харчування різних вікових груп населення. В зв'язку з цим м'ясо індика було викорис-

тане як основна сировина в рецептурах посічених напівфабрикатів (котлет). 

В області вдосконалення структури харчування отримали розвиток тенденції, направлені на підвищення 

споживних властивостей харчових продуктів. Одним з напрямів є енергетична збалансованість раціону харчу-

вання і використання в ньому продуктів, що достатньо легко перетравлюються. Важливу роль в цьому грають 

білки, оскільки вони є головною складовою частиною клітин усіх органів і тканин організму. При цьому реко-

мендоване співвідношення білків тваринного і рослинного походження повинне становити як 55 : 45 % відпові-

дно [4, 5]. Наступним важливим фактором є наявність у продуктах харчових волокон. Харчові волокна в наш 

час визнані необхідним компонентом харчування. Вони здатні виводити з організму важкі метали, токсичні 

речовини, холестерин, покращувати роботу кишечника. Рекомендований вміст харчових волокон у щоденному 

раціоні дорослої людини має складати 20…25 г. [4]. До того ж, харчовий продукт має забезпечувати організм 

речовинами, які необхідні для розвитку і біологічного зростання, а також компенсувати витрати на розумову і 

фізичну роботу [5]. 

Для підвищення споживних властивостей посічених напівфабрикатів із м'яса індика, була вивчена можли-

вість використання в їх рецептурі вівсяних висівок, як джерела харчових волокон і білку рослинного похо-

дження. Вівсяні висівки характеризуються вмістом 15,4 % харчових волокон, 17,3 % білків, 7,5 % води, а також 

містять вуглеводи, вітаміни, макро— і мікроелементи [6]. 

Враховуючи корисність м'яса індика і вівсяних висівок, мета роботи полягала у дослідженні можливості за-

стосування цих видів сировини в рецептурах посічених напівфабрикатів для здорового харчування. 

Дослідження проводили у наступній послідовності: встановлювали вплив вівсяних висівок на функціона-

льно—технологічні властивості модельних систем фаршів із м'яса індика; визначали їх вплив на органолептич-

ні показники зразків і встановлювали найбільш раціональні кількості; розробляли рецептуру рубаних напівфаб-

рикатів з використанням м'яса індика і введенням вівсяних висівок; готували дослідні і контрольні зразки напі-

вфабрикатів за розробленою рецептурою; визначали якість готової продукції; встановлювали ступінь збагачен-

ня посічених напівфабрикатів із м'яса індика харчовими волокнами і білками рослинного походження розраху-

нковим шляхом. 

Для визначення фізико—хімічних і органолептичних показників об'єктів дослідження застосовували зага-

льноприйняті методики [7, 8]: масову частку вологи визначали методом висушування до постійної маси; масову 

частку солі — титрометричним методом; рН — потенціометричним методом; вологоутримуючу здатність 

(ВУЗ) — методом пресування за методикою Грау і Хамма; граничне напруження зсуву (ГНЗ) — методом пене-

трування; втрати при термообробці — розрахунковим шляхом, проводячи зважування зразків до та після термі-

чної обробки. 

Для встановлення впливу вівсяних висівок на функціонально—технологічні властивості фаршу із м'яса ін-

дика були виготовлені контрольні і дослідні модельні зразки. Для цього м'ясо індика подрібнювали на вовчку із 

діаметром отворів вихідної решітки 2…3 мм. У дослідних зразках проводили заміну м'ясної сировини на вівсяні 

висівки від 0 до 5 % з кроком 0,5 %. Дослідження проводили у трьох повторностях, використовуючи методики 

[7, 8]. Середні значення результатів досліджень представлені в табл. 1. 
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Таблиця 1 — Результати дослідження модельних фаршевих систем на основі м'яса індика 
із вівсяними висівками 

Показник 
Масова частка вівсяних висівок, % 

0 0,5 1,0 1,5 2,0 2,5 3,0 3,5 4,0 4,5 5,0 

Масова частка вологи, % 69,1 68,5 67,5 66,7 65,8 65,1 64,6 64,2 63,8 63,4 63,0 

ВУЗ, % 57,9 58,3 58,9 59,5 60,3 61,1 61,6 62,0 62,6 63,1 63,8 

ГНЗ, кПа 1,8 1,9 2,2 2,4 2,7 2,8 3,0 3,2 3,5 3,7 3,9 

Втрати при термообробці, % 17,6 17,0 16,4 15,9 15,4 15,0 14,7 14,3 13,8 13,2 12,6 

Результати досліджень демонструють, що при внесенні вівсяних висівок до м’ясного фаршу вміст масової 

частка вологи знижується з 69,1 до 63,0%, але при цьому зростає ВУЗ з 57,9 до 63,8 % і ущільнюється консис-

тенція фаршу. Втрати при термообробці знижуються. Було відмічено, що консистенція фаршу стає дуже щіль-

ною, що вимагає додаткового внесення води. Необхідний об’єм води, яку необхідно додати, визначали за пока-

зником, що характеризує консистенцію фаршу — граничне напруження зсуву у контрольному і дослідних зраз-

ках. У дослідні зразки додавали воду, фарш ретельно перемішували і визначали значення ГНЗ. Вирівнювання 

значень ГНЗ контрольного і дослідного зразків дали можливість встановити об’єм води, яку необхідно додатко-

во вносити до м'ясного фаршу. 

Отримані результати дозволяють зробити висновок, що внесення у фарш вівсяних висівок позитивно впли-

ває на функціонально—технологічні властивості м'ясних систем. Встановлення максимально допустимої кіль-

кості висівок для внесення у фарш, визначали за органолептичними показниками готових виробів. Для цього 

готували контрольні і дослідні зразки за рецептурою посічених напівфабрикатів із м'яса птиці. У дослідних зра-

зках частину хліба замінювали на вівсяні висівки від 1 % до 5 % з кроком 1 %. 

Котлетний фарш для контрольних зразків готували шляхом змішування компонентів фаршу за традицій-

ною рецептурою. Для дослідних зразків фарш готували за рецептурою у наступній послідовності: спочатку у 

фаршмішалку вносили м'ясний фарш із м'яса індика, потім заздалегідь гідратовані вівсяні пластівці і перемішу-

вали 2 хв. Далі вносили решту компонентів за рецептурою і перемішували ще 2 хв до повного рівномірного 

розподілу складників в усій масі фаршу. Термообробку контрольних і дослідних зразків проводили при однако-

вих температурних параметрах. 

Органолептичну оцінку отриманих зразків проводили за дев'ятибаловою системою: 9 — оптимальна якість, 

8 — дуже хороша якість, 7 — хороша якість, 6 — прийнятна якість, 5 — середня якість, 4 — небажана якість, 3 

— негативна якість. Оцінка якості контрольних і дослідних зразків у балах представлена в табл. 2. 

Таблиця 2 — Органолептичні показники посічених напівфабрикатів з вівсяними висівками 

Вміст вівсяних 

висівок, % 

Оцінка, балів 

зовнішній 

вигляд 
колір запах смак консистенція соковитість 

загальна 

оцінка 

0 (контроль) 8 8 8 7 8 8 7,8 

1 8 7 7 7 8 8 7,5 

2 7 7 7 7 8 7 7,2 

3 7 7 7 6 8 7 7,0 

4 7 7 7 6 6 6 6,5 

5 7 6 6 5 6 6 6,0 

За отриманими результатами сенсорної оцінки було встановлено, що раціонально замінювати у рецептурі 

посічених напівфабрикатів до 3 % хліба на вівсяні висівки. Це дозволило розробити рецептуру котлет «Індичі 

корисні» (табл. 3). 

Якість отриманих посічених напівфабрикатів (котлет із м’яса індика) визначали за органолептичними і фі-

зико—хімічними показниками. Порівняння проводили із вимогами нормативно—технічної документації 

(табл. 4) [9]. Наведені результати демонструють, що розроблені котлети повністю відповідають вимогам ДСТУ 

4437:2005. 

Розрахунковим шляхом встановлено, що масова частка харчових волокон зростає у 18,4 рази, а білків рос-

линного походження — в 1,3 рази. 

Таким чином, за результатами проведених досліджень можна зробити висновок, що з метою підвищення 

споживних властивостей посічених напівфабрикатів із м'яса індика, можлива заміна до 3 % хліба у рецептурі 
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напівфабрикатів на вівсяні висівки, які міс-

тять харчових волокон і білків рослинного 

походження значно більше, чим хліб. 

При цьому слід враховувати, що для встано-

влення раціональної кількості заміни хліба 

або інших компонентів в рецептурі на вівся-

ні висівки необхідно проводити дослідження 

конкретно для кожного виду посічених напі-

вфабрикатів, у зв'язку із різним складом їх 

рецептури. 

Наступним етапом роботи має стати до-

слідження термінів зберігання розроблених 

котлет, розробка апаратурно-технологічної 

схеми і нормативно—технічної документації 

з метою впровадження нового продукту у 

масове промислове виробництво. 

Таблиця 4 — Показники якості котлет «Індичі корисні» 

Найменування показника 
Характеристика зразків 

контрольний (за ДСТУ 4437:2005) дослідний 

Зовнішній вигляд Форма котлет овальна, поверхня рівномірно панірована, без ламаних країв 

Вигляд на розрізі Компоненти фаршу добре перемішані 

Колір 

— у сирих напівфабрикатів 

 

Рожевий 

 

Світло—рожевий 

— у смажених котлет світло—коричневий сірувато—коричневий 

Смак і запах 

— у сирих напівфабрикатів 

 

Властивий доброякісній сировині 

— у смажених котлет приємний смак і аромат 

Консистенція У смажених котлет — соковита, некрихка 

Масова частка, %, не більше 

— вологи 66,0 65,2 

— хліба (із урахуванням 

панірувальних сухарів) 18,0 11,0 

— кухонної солі у сирих 

напівфабрикатах 1,2…1,5 1,2 
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Таблиця 3 — Рецептура котлет «Індичі корисні» 

Вид сировини 
Маса сировини, 

(на 1 котлету масою 100 г) 

М'ясо індика, г 60,0 

Хліб із пшеничного борошна, г 10,0 

Вівсяні висівки, г 3,0 

Цибуля, г 2,0 

Меланж, г 1,7 

Сіль, г 1,2 

Перець чорний, г 0,1 

Сухарі панірувальні, г 2 

Вода питна, г 20 
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