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МІНЕРАЛЬНИЙ СКЛАД М’ЯСНИХ ПОСІЧЕНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ З 

ДОДАВАННЯМ ЛЮПИНОВОГО БОРОШНА ТА ДИВОСИЛУ 
Харчування всіх груп населення України є важливим фактором, що в значній мірі 

визначає здоров’я нації. На сьогодні, надзвичайно гостро постає проблема екологічно 
чистого, раціонального, збалансованого харчування. Оскільки, концепція сучасного 
харчування є не просто модною тенденцією,  і велінням часу, то доцільно виведення на 
ринок нових функціональних продуктів із заданими оздоровчо–профілактичними 
властивостями.Розроблено рецептури на створення нових функціональних продуктів з 
відповідним співвідношенням люпинового борошна із заміною м’ясної сировини, та 
лікарсько–технічної сировини – порошку кореня дивосилу. Зразок №1 містив у своєму 
складі 5 % люпинового борошна із заміною яловичини, і 0,5 %. порошку кореня дивосилу; 
зразок № 2 містив – 10 % люпинового борошна із заміною яловичини і 0,5 %. дивосилу, та 
зразок № 3 містив – 15 % люпинового борошна із заміною яловичини і 0,5 %  дивосилу. 
Досліджено мінеральний склад фаршів, а саме вміст К, Na, Mg, Ca у мг/100г Встановлено, 
що вміст К у контрольному зразку  становить 32,0 %, у № 1 – 20,0 %, у № 2 – 23,6 %, у 
№ 3 – 27,7 %; вміст  Na у контрольному зразку  становить 43,0 %, у № 1 – 24,0 %, у № 2 – 
32,7 %, у № 3 – 33,2 %; вміст Mg у контрольному зразку  становить 3,1 %, у № 1 – 2,1 %, у 
№ 2 – 2,6 %, у № 3 – 3,16 %; вміст Са у контрольному зразку  становить 12,6 %, у №1 – 
10,1 %, у №2 – 12,5%, у №3 – 14,1 %. Проведено дегустації та визначено найкращий зразок 
№ 2, із додаванням 10 % люпинового борошна із заміною м’ясної сировини, та 0,5 % 
дивосилу. Рекомендовано використовувати люпинове борошно та дивосил у технології 
м’ясних посічених напівфабрикатів для вирішення проблеми повноцінного, лікувально–
профілактичного харчування. 
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МИНЕРАЛЬНЫЙ СОСТАВ МЯСНЫХ СЕЧЕНЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ С 
ДОБАВЛЕНИЕМ ЛЮПИНОВОЙ МУКИ И ДЕВЯСИЛА 

Питания всех груп населения Украины является важным фактором, в 
значительной степени определяет здоровье нации. На сегодня чрезвычайно остро 
стоит проблема экологически чистого, рационального, сбалансированного питания. 
Так, концепция современного питания является не просто модной тенденцией, и 
велением времени, то целесообразно выведение на рынок новых функциональных 
продуктов с заданными лечебно–профилактическими свойствами. Разработаны 
рецептуры на создание новых функциональных продуктов с соответствующим 
соотношением люпиновой муки с заменой мясного сырья, лекарственно–технического 
сырья – порошка корня девясила. Образец № 1 содержал в своем составе 5 % 
люпиновой муки с заменой говядины и 0,5 %. порошка корня девясила; образец № 2 
содержал – 10 % люпиновой муки с заменой говядины и 0,5 % девясила, и образец № 3 
содержал – 15 % люпиновой муки с заменой говядины и 0,5 % девясила. Исследован 
минеральный состав фаршей, а именно содержание К, Na, Mg, Ca. Установлено, что 
содержание К в контрольном образце составляет 32,0 %, в №1 – 20,0 %, в №2 – 
23,6 %, в № 3 – 27,7 %; содержание Na в контрольном образце составляет 43,0 %, в 
№ 1 – 24,0 %, в № 2 – 32,7 %, в № 3 – 33,2 %;содержание Mg в контрольном образце 
составляет 3,1 %, в № 1 – 2,1%, в № 2 – 2,6 %, в № 3 – 3,16 %; содержание Са в 
контрольном образце составляет 12,6 %, в № 1 – 10,1 %, в № 2 – 12,5 %, в № 3 – 
14,1 %. Проведены дегустации и определен лучший образец №2 с добавлением 10% 
люпиновой муки с заменой мясного сырья, и 0,5 % девясила. Рекомендуется 
использовать люпиновою муку и девясил в технологии мясных сеченых полуфабрикатов 
для решения проблемы полноценного, лечебно–профилактического питания. 

Ключевые слова: мясной фарш, люпиновая муку, девясил, функциональные 
продукты, минеральные вещества, макроэлементы, мясные секущиеся 
полуфабрикаты, белковый обогатитель, оздоровительный эффект. 
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MINERAL COMPOSITION OF MEAT SEMI – SPLITS WITH THE ADDITION OF 

LUPIN FLOUR AND ELECAMPANE.   
Nutrition is an important factor which considerably defines the nation’s state of health. 

The well–balanced healthy ecologic–clean nutrition is a hot issue nowadays.  Since the 
concept of modern nutrition is not just a fashionable trend or  the trend of time, it is advisable 
to market for new products with desired functional health and preventive–health qualities. 
Prescriptions were designed to create new dynamic products with a corresponding ratio of  
lupin flour substitute for raw meat and medical and industrial raw materials – Elecampane 
root powder. Sample №1 containes 5 % of lupin flour substitute for beef, and 0,5 % 
Elecampane root powder; sample contained № 2 – 10 % of  lupin flour substitute for beef and 
0,5 % Elecampane, and a sample containing № 3 – 15 % of lupin flour substitute for beef and 
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0,5 % Elecampane. Studied the mineral composition of meat, such as the content of K, Na, 
Mg, Ca. It is established that the content of K in the control sample is 32,0 %, in №1 – 
20,0 %, in № 2 – 23,6 %, in № 3 – 27,7 %; Na content in the control sample is 43,0 %, in 
№ 1 – 24,0 %, in № 2 – 32,7 %, in №3 – 33,2 %; Mg content in the control sample of 3,1 % 
in № 1 – 2,1 %, in № 2 – 2,6 %, in № 3 – 3,16 %; Ca content in the control sample of 12,6 % 
in № 1 – 10,1 %, in № 2 – 12,5 %, in № 3 – 14,1 %.By tasting methods was choosed certainly 
the best example № 2, with the addition of 10 % of lupin  flour substitute raw meat, and 0,5 % 
of Elecampane. Recommended to use lupin flour and meat in technology and Elecampane 
semi split to address a full, preventive nutrition. 

Keywords: minced meat, lupin flour, Elecampane, functional foods, amino acids, 
minerals, macro, meat semi – split, protein enriched, healing effect. 
 

Вступ. Функціональні посічені м’ясні напівфабрикати  гармонійно поєднують в 
собі високі смакові якості, харчову цінність з позитивними функціональними 
властивостями і забезпечують позитивний вплив на здоров'я людини [1]. При цьому 
вони призначені широкій аудиторії споживачів і можуть вживатися регулярно у складі 
нормального раціону харчування без яких–небудь особливих рекомендацій.  

На Всесвітньому конгресі  у США, з проблем використання рослинних білків для 
харчових та кормових цілей люпин був охарактеризований як важливий резерв 
білкових речовин високої якості [2, 6]. 

З огляду  літературних джерел  відомі розроблені російськими вченими 
рецептурні композиції м'ясо–рослинних рубаних напівфабрикатів з додаванням нуту, 
вівсяного борошна, соєвої клітковини [5]. Науковцями дослідної станції лікарських 
рослин ІСГПС НААН Україна проведено дослідження та розроблено технологію 
функціонального кисломолочного продукту «Дивосил» з додаванням кореня 
дивосилу[3].  Київськими науковцями розроблено м'ясний фітнес–стандарт з 
додаванням топінамбуру[2]. 

У перерахунку на сухі речовини,  люпинове борошно сорту «Харчовий» містить: 
сирого протеїну – 38,6 %,  жиру – 7,2 %, вологість – 8,7 %, золи – 4,3 % , клітковини – 
3,9 %, і поживна цінність – 325,3 Ккал.  

В корінні дивосилу виявлено інулін – до 44 % [3], та відомо, що він має здатність 
виводити з організму радіонукліди і важкі метали, стимулює зростання кісткової 
тканини, засвоєння кальцію в організмі людини. Отже, впровадження у технологію 
м’ясних посічених напівфабрикатів борошна люпину як білкового збагачувача та  
порошку кореня дивосилу як лікарсько–технічної сировини є актуальним на 
сьогодення. 

Мета і завдання дослідження. Метою роботи є визначення мінерального складу 
посічених напівфабрикатів з  м’яса яловичини, з додаванням люпинового борошна  та 
порошку кореня дивосилу. Завданням роботи є розроблення рецептур з оптимальним 
співвідношенням люпинового борошна та дивосилу; визначення макроелементів 
розроблених фаршів; проведення дегустації з визначенням найкращих зразків. 

Матеріали і методи. За контроль готових напівфабрикатів виступає ГОСТ 
Р 52675–2006. Вміст макроелементів визначали методом, що базується на кислотній 
обробці зразків, подальшому розділенні та кількісному визначенні катіонів методом 
капілярного електрофорезу. Детектування компонентів проводять  за непрямого 
поглинання за довжини хвилі 267 нм. [4].   

Визначення якості готових виробів здійснювалася до допомогою дегустації. За 
аналітичним методом, оцінивши за критеріями усі показники, визначено найвищі 
результати.  

Результати дослідження. Розроблено рецептури м’ясних посічених 
напівфабрикатів: зразок № 1 містив у своєму складі 5 % люпинового борошна із заміною 
м’ясної сировини, і 0,5 % порошку кореня дивосилу, як лікарсько–технічної сировини; 
зразок № 2 містив – 10 % люпинового борошна і 0,5 % дивосилу, та зразок № 3 містив – 
15 % люпинового борошна і 0,5 % дивосилу. Рецептура представлена у табл.1. 
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                                                                                                                        Таблиця 1 
Рецептури м’ясних  посічених напівфабрикатів з додаванням функціональних 

добавок 

Найменування сировини 
Витрата сировини на 100 кг готової продукції, кг 

Нетто
Контроль Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3 

Яловичина (котлетне м'ясо) 54,0 51,3 48,6 45,9 
Борошно люпину – 2,7 5,4 8,1 
Жир–сирець 5,0 5,0 5,0 5,0 
Хліб пшеничний 13,0 13,0 13,0 13,0 
Сухарі панірувальні 2,0 2,0 2,0 2,0 
Цибуля ріпчаста 3,0 3,0 3,0 3,0 
Перець чорний мелений 0,1 0,05 0,05 0,05 
Порошок дивосилу  – 0,05 0,05 0,05 
Сіль  харчова 1,2 1,2 1,2 1,2 
Вода 21,7 21,7 21,7 21,7 

На рис. 1. представлені результати капілярного електрофорезу при визначенні 
макроелементів  контрольного та розроблених зразків. 

                  Контроль                                                               Зразок №1 

 
                Зразок №2                                                                    Зразок №3 

                                
Рис 1. Результати капілярного електрофорезу «Капель–105/105М» при 

визначенні макроелементів  
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Результати вмісту макроелементів у контрольному та розроблених зразках 
напівфабрикатів представлені у табл. 2. 

                                                                                                                 Таблиця 2 
Вміст макроелементів у м’ясних посічених напівфабрикатах 

Макроелементи 
мг/100 г.

Добова 
потреба, мг

Назва зразка
Контроль Зразок№1 Зразок№2 Зразок№3

К 2500 32,0 20,0 23,6 27,7
Na 1000 43,0 24,0 32,7 33,2
Mg 400 3,1 2,1 2,6 3,16
Ca 1000 12,6 10,1 12,5 14,1

Визначено, що вміст К у порівнянні із контролем зменшено на 37,5 % у зразку 
№1, на 26,25 % у зразку № 2, та на 13,4 % у зразку № 3. Вміст Na у порівнянні із 
контролем зменшено на 44,2 %  у зразку № 1, на 24 % у зразку № 2, та на 23 % у зразку 
№ 3. Вміст Mg у порівнянні із контролем зменшено на 32,3 % у зразку №1, на 16,1 % у 
зразку № 2, та збільшено на 1,9 % у зразку № 3. Вміст Ca у порівнянні із контролем 
зменшено на 19,8 % у зразку № 1, на 0,8 % у зразку № 2, та збільшено на 12 % у зразку 
№ 3. Що пояснюється зміною хімічного складу розроблених зразків. 

У табл. 3 занесені результати дегустації розроблених м’ясних функціональних 
котлет.                                                                                                                  

                                                                                                                  Таблиця 3 
Оцінювання дегустації м’ясних функціональних котлет 

№ 
п/п Назва 

продукту 

Оцінка продукту по 5–бальній системі 
Зовнішній 

вигляд Колір Запах Консис
Терція Смак Сокови-

тість 
Загальна оцінка,

в балах
1. Контроль 5,0 5,0 5,0 4,5 5,0 4,5 4,83
2.  Зразок №1 4,8 5,0 5,0 4,5 5,0 4,5 4,80
3. Зразок №2 4,8 5,0 5,0 4,8 5,0 5,0 4,93
4. Зразок №3 4,0 4,6 4,6 4,0 4,0 4,0 4,2 

Висновки.  За органолептичним аналізом удосконалених функціональних котлет  
найвищі оцінки одержав виріб №2 з додаванням люпинового борошна у кількості 10% 
заміни м’ясної сировини та порошку кореня дивосилу 0,5 %, що забезпечує підвищення 
харчової та біологічної цінності без погіршення споживчих властивостей. Найвищий 
вміст К визначено у контролі, Na – у контролі, Mg – у зразку №3, Ca – у зразку № 3, 
проте зразок № 2 представив також досить хороші результати.   

Отож, у роботі встановлено, що люпинове борошно та дивосил можна 
використовувати як функціональні продукти у технології м’ясних посічених 
напівфабрикатів.  

Перспективи подальших досліджень. Подальші дослідження будуть 
спрямовані на  визначення амінокислотного складу зразків, проведення гістології 
м’ясних посічених напівфабрикатів  та   мікробіологічного контролю. Дослідження 
м'ясних посічених напівфабрикатів  після термообробки, що містять  добавки 
функціонального призначення. Розробку рецептур нових виробів з функціональними 
добавками, визначення їх харчової, біологічної та споживчої цінності. Розробку 
нормативної документації та апробацію нових видів виробів у виробничих умовах і 
визначення техніко–економічної доцільність випуску продукції. 
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ВИКОРИСТАННЯ БОРОШНА СОЧЕВИЦІ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ КОВБАСНИХ 

ВИРОБІВ ТА ТЕХНОЛОГІЯ ЙОГО ОТРИМАННЯ 
Проаналізовано можливість використання борошна сочевиці в технології 

виробництва ковбасних виробів. Розроблено технологію пророщування 
дрібнонасіннєвої сочевиці та отримання борошна, що включає контроль якості зерна, 
промивання його у холодній проточній воді, пророщування у спеціальному резервуарі, 
що складається із замочування у воді протягом 8 год та пророщуванні за 
температури  

17±2 °С протягом 3 днів до утворення паростка довжиною до 1 см., 
висушування сировини, знезараження мікроорганізмів під дією високочастотних 
електромагнітних хвиль протягом 6 циклів по 5 хв дії та 6 хв. вимкнення, здійснено, 
подрібненні у борошно з розміром частинок 0,2–0,4 мм, фасування, марковання та 
зберігання. Досліджено фізико–хімічні показники сировини, амінокислотний та 
жирнокислотний склад. Сформовано та досліджено зразки ковбасних фаршів з 
використанням борошна сочевиці як пророщеної так і не пророщеної у кількостях від 1 
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