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Одним із шляхів підвищення якості продук-
тів і удосконалення структури харчуван-
ня населення є введення до рецептури 

популярних виробів нових нетрадиційних видів 
рослинної сировини. Створювані продукти пови-
нні містити збалансований комплекс білків, ліпі-
дів, мінеральних речовин, вітамінів, баластових 
речовин і мати високі смакові властивості. Саме 
такими у майбутньому стануть напівфабрикати з 
вмістом насіння льону. 

Згідно з літературними даними, насіння льону 
- цінне джерело різноманітних біологічно актив-
них речовин: 18 – 20% білків, 29 – 43% ліпідів, 20 
– 22% вуглеводів, 3,5 – 5,0% золи. Рівень хімічних 
речовин в насінні льону залежить від ступеня зрі-
лості, особливостей сорту і району вирощування.

У зв’язку з цим, і враховуючи недостатність на 
продовольчому ринку України продуктів функціо-
нального призначення, наукове обґрунтування і роз-
роблення технології січених напівфабрикатів із вико-
ристанням функціональних інгредієнтів рослинного 
походження, зокрема насіння льону є актуальним.

Метою даної роботи було дослідити мож-
ливість застосування насіння льону у техно-
логії м’ясних виробів, зокрема січених напів-
фабрикатів. 

Дослідження проводили в лабораторних умо-
вах кафедри технології м’ясних, рибних та море-
продуктів Національного університету біоресур-
сів і природокористування України.

При виробництві м’ясних виробів використано: 
м’ясо котлетне яловиче згідно з ТУ У 46.38.031; 
свинину жиловану жирну; воду питну згідно з 
ГОСТ 2874; хліб із пшеничного борошна першого 
сорту згідно з ГОСТ 27842; сухарі панірувальні 
згідно з ГОСТ 28402; сіль харчову першого сорту 
згідно з ДСТУ 3583.

У дослідних зразках січених напівфабрикатів 
було замінено жирову сировину на лляне борош-
но у кількості 5% (2-дослідний зразок), 10% 
(3-дослідний зразок), 15% (4-дослідний зразок) 
відповідно. За контроль слугували січені напів-
фабрикати, виготовлені згідно з ДСТУ 4437. 

При виконанні роботи експерименталь-
ні дослідження здійснювали за такими мето-
диками: вміст вологи – висушуванням зраз-
ка до постійної маси при температурі 105 °С 
згідно з ГОСТ 4288-76; білків – визначенням 
загального азоту за методом К’єльдаля [1]; 
вміст ліпідів – прискореним методом за допо-
могою жироміру [1], екстракційно-ваговим в 
апараті Сокслета; вміст вуглеводів – розрахун-
ковим шляхом за фактичним вмістом у зраз-
ках вологи, білків, ліпідів, мінеральних речовин; 
золу – методом озолення; активну кислотність 
– потенціометрично на рН-метрмінівольтметрі 
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