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АНОТАЦІЯ 

Прошин А. С. Удосконалення технології низькотемпературного 

зберігання м’ясного фаршу із застосуванням природних фенольних сполук.  

– Магістерська робота. Кафедра харчових технологій та готельно-ресторанної 

справи. – Запоріжжя, Таврійський державний агротехнологічний університет 

імені Дмитра Моторного, 2024. 

Текст викладений на 57 сторінках, містить 6 розділів, 9 рисунків, 10 

таблиць,  39 літературних джерел, 1 додаток. 

Випускна кваліфікаційна робота була присвячена удосконаленню 

технології низькотемпературного зберігання курячого фаршу з додаванням 

порошку кавунової шкірки, що є джерелом природних фенольних сполук 

антиоксидантною дією – цитруліну. Використання цієї добавки забезпечувало 

збереження початкових властивостей сировини, інгібуючи процес прогіркання 

ліпідів, що сприяло покращенню збереженості фаршу. У роботі було 

запропоновано спосіб виробництва порошку кавунової шкірки, що 

спрямований на переробку вторинної рослинної сировини. Було 

експериментально встановлено оптимальну концентрацію вношуваного 

порошку шкірки кавуна до курячого фаршу, що дозволяло покращити харчову і 

біологічну цінність, забезпечувало збереження високих органолептичних 

показників, а також якість фаршу у процесі зберігання та одразу після 

розморожування. За результатами органолептичної оцінки додавання екстракту 

шкірки кавуна в м’ясний фарш курятини одночасно сприяло збереженню 

початкових властивостей сировини та справляло легкий маскувальний ефект 

при оцінці смаку та аромату. У якості спеціального критерію вибору найкращих 

фаршових мас з використанням фенольних сполук було здійснено 

органолептичну оцінку прогіркання, що є ознакою окислення ліпідів.  

Ключові слова: низькотепмературне зберігання, фарш з м’яса курятини, 

фенольні сполуки, антиоксидантна дія, порошок шкірки кавуна.   
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Вступ 

 Актуальність теми: Першочерговою задачею харчової промисловості є 

покращення раціону людини, тим самим покращуючи якість та безпеку її 

життя. Завдяки цьому, наявне запобігання низки захворювань.  

В Україні низький рівень споживання білкових продуктів, оскільки багато 

людей споживають відносно мало продуктів тваринного походження, які є 

основним джерелом білка. Це супроводжується в тому числі недоступністю 

якісної продукції з м’ясної сировини, зокрема це – низька якість зберігання, 

якість продукції виготовленої з м’ясних фаршів низькотемпературного 

заморожування. Проблеми можуть виникати через недостатній контроль за 

продукцією. Ці м’ясні фарші можна покращити, наприклад, додаванням до них 

фенольних сполук. 

Фенольні сполуки мають широкий спектр корисних властивостей. Завдяки 

ним фенольні сполуки використовуються у різних сферах, зокрема, у харчовій 

промисловості. Основними видами фенольних сполук, які використовують в 

харчовій промисловості є : флаваноїди, поліфеноли, кумарини. 

Дослідження щодо використання порошку з кавунової шкірки показало, 

що він може бути ефективним джерелом підвищення рівня фенольних сполук у 

м’ясному фарші. Це використовується для підвищення корисних властивостей і 

поліпшення його смаку й аромату. 

Метою дослідження є наукове обґрунтування технологій 

низькотемпературного зберігання м’ясного фаршу з використанням природних 

фенольних сполук, це сприятиме подовженню термінів зберігання м’ясної 

продукції без окислення жирів і поліпшенню органолептичних показників.   

Завданням дослідження є  

 визначення основних проблем зберігання м’ясного фаршу;  

 аналіз джерел фенольних сполук; 

 визначення оптимального складу модельних композицій фаршів з м’яса 

курятини з додаванням порошку шкірки кавуна.  
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Об’єкт дослідження: технологія низькотемпературного зберігання 

м’ясного фаршу. 

Предмет дослідження: м’ясний фарш з курятини, порошок з кавунової 

шкірки, зміни органолептичних та фізичних показників фаршу, харчова і 

біологічна цінність. 

Практичне значення проведених досліджень полягало у розробці 

технології м’ясних фаршів з використанням фенольних сполук для 

низькотемпературного зберігання, визначення рецептурного складу.  

Методи дослідження. Був застосований метод системного аналізу для 

аналізу інформаційних джерел, метод інтерполяції і прогнозування для обробки 

даних експерименту;  метод синтезу – для формування узагальнень та 

висновків; метод експерименту – для складання схеми дослідів та програми 

дослідів, органолептичний метод – для визначення якісних показників м’ясного 

фаршу. 

Наукова новизна: вперше науково обґрунтовано і розроблено рецептуру 

курячого фаршу з використанням порошку кавунової шкірки, як джерела 

фенольних сполук, для низькотемпературного зберігання. 

Результати досліджень оприлюднено на Міжнародній науково-практичній 

конференції «Інноваційні та ресурсозберігаючі технології харчових 

виробництв», що відбудеться 19 грудня 2023 року, опубліковано тези доповіді 

(Додаток А).  

  



8 
 

РОЗДІЛ 1 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ ЗА 

ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1 Структура ринку м’ясних фаршів 

Для здоров’я людини важливим є надходження достатньої кількості білків 

тваринного походження, оскільки вони є джерелом повноцінних білків, 

оскільки він є основним будівельним матеріалом для м’язів, тканин та органів. 

Білок також необхідний для багатьох ферментів і гормонів, які регулюють 

різноманітні процеси в організмі.  

Крім того, м’ясопродукти містять низку інших речовин, котрі є важливими 

для здоров’я, таких як  [2]: 

-    йод, щоб допомогти тілу виробляти гормони щитовидної залози; 

-    залізо, щоб транспортувати кисень по тілу; 

-   цинк, щоб підтримувати імунну систему міцною, а шкіру здоровою, 

також для росту, розвитку та репродуктивного здоров’я; 

-    вітамін B12 для нервової системи; 

-    омега-3, щоб підтримувати здоров’я серця та мозку.  

Однак, головною цінністю м’ясопродуктів, вважається наявність 

збалансованої кількості НАК, без яких в організмі людини неможливий синтез 

білка. Дефіцит НАК у харчуванні може призвести до важких наслідків. 

Загальновідомо, що до 30% добового білкового раціону людини повинні 

складати повноцінні білки.  

Споживання м’ясопродуктів в Україні відзначається найнижчими 

показниками у порівнянні з іншими європейськими країнами. Зокрема, у 2022р. 

і 2023р. рівень споживання залишився на тому ж рівні, що і довоєнного часу – 

52 кг м'яса на одну особу на рік. Однак, варто відзначити, що серед українців 

спостерігається переорієнтація на більш дешевші види м’ясної сировини. З 

огляду на низьку купівельну спроможність населення України м’ясо курятини 

та м’ясні вироби з неї переважають у споживанні найбільше (рис. 1.1).  
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Рис. 1.1. Структура споживання м’яса та м’ясопродукції в Україні за 

видами м’яса у натуральному вираженні,% 

Джерело: [29] 

Саме тому, вітчизняні виробники все більше звертають увагу на переробку 

курятини, попит на яку серед українців зростає, а ефективність виробництва у 

порівнянні з іншими видами м’ясної сировини за використовуваними 

ресурсами – найбільш висока.  

Під час повномасштабної війни виробництво майже на всіх підприємствах, 

які були віддалені від зон активних бойових дій продовжували виробництво 

м’яса курки, хоча загальний об’єм закономірно знизився у порівнянні з 

довоєнними показниками. Це пояснюється тим, що підприємства, які були 

розташовані на східних та південних територіях України припинили своє 

функціонування. З іншого боку, неочевидною причиною зниження обсягів 

виробництва стало пошкодження холодильних складів і енергетична криза. 

Відповідно, як наслідок, найбільше м’яса свійських птахів реалізовується у 

спеціальних магазинах та супермаркетах – понад 97%, оскільки вони мають 

генератори, які забезпечують безперебійне охолодження м’ясної продукції. Усі 

виробники мають проблеми з подовженням термінів зберігання своєї продукції, 

в т.ч. м’ясних фаршів.  
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М’ясні фарші в Україні виготовляються згідно ДСТУ 4437:2005 

«Напівфабрикати м'ясні та м'ясо-рослинні січені» [30]. Цей нормативний 

документ регламентує вимоги до якості сировини та виробів з неї для різних 

видів м’яса. Згідно останніх досліджень, станом на січень 2024р. максимальною 

популярністю користувались фаршеві маси з м’яса птиці (рис. 1.2).  

 

 

Рис. 1.1. Сегментація ринку м’ясних фаршів в Україні за видами м’яса 

у натуральному вираженні,% 

 

Джерело: [28] 

Отже, максимальною популярністю користуються саме фарші з курятини. 

З позиції споживача це пояснюється низкою причин. Зокрема, курячий фарш є 

поживним, містить багато білків та ессенціальних нутрієнтів, таких як вітаміни 

групи В, залізо та цинк тощо. Він зазвичай містить менше жиру, ніж інші види 

м'яса, а отже, є менш калорійним. Відзначається високим коефіцієнтом 

засвоюваності білків. Саме тому м’ясо курятини та вироби з нього 

рекомендують включати у дитяче та дієтичне харчування. Та передусім, це є 

максимально доступна сировина з позиції співвідношення ціна-якість.  

Згідно ДСТУ 4437:2005 «Напівфабрикати м'ясні та м'ясо-рослинні січені» 

[30] у складі фаршевої продукції, окрім власне м’ясної сировини, передбачають 

використання також додаткових компонентів, таких як меланж, яєчний 
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порошок, пшеничний хліб, соєві, молочні білкові препарати (сухе молоко, суха 

сироватка, казеїнат натрію), рослинні наповнювачі, плазма крові, цибуля, овочі 

(капуста, картопля, морква), сухарне борошно, солод злакових та бобових 

культур, спеції, композиції спецій тощо. Натуральні напівфабрикати з одного 

січеного м’яса виготовляються рідко, шо зумовлено одночасно технологічними 

і економічними причинами. Використання допоміжних компонентів зазвичай 

покликано для зниження собівартості кінцевого продукту, що у більшості 

випадків обмежено нормативними документами, або покращення 

технологічних властивостей і подовження термінів зберігання. Основні вимоги 

до фаршевої продукції з м’яса птиці відображені у ДСТУ 46.046-2004 [31].  

 

1.2 Проблеми та сучасні концепції подовження терміну зберігання 

м’ясних фаршів 

Розвиток усіх сфер харчової промисловості спонукає до впровадження 

технологічних заходів, спрямованих на забезпечення випуску високо якісної 

продукції з гарантованим рівнем безпечності, високими споживчими 

властивостями і харчовою цінністю.  

Так, сучасний асортимент січених напівфабрикатів із м’яса птиці зараз 

стрімко розширюється і вивченню питання стабілізації структури фаршів у 

процесі зберігання приділяється значна увага. Питанням забезпечення 

стабільності фаршів з м’яса птиці у процесі зберігання приділяли увагу: Л.Б. 

Олійник, Т.О. Михайлик, В.О. Лелюх, К.В. Cвідло, Л.К. Карпенко, С.М. 

Пересічна, В.А. Большакова, О.Б. Дроменко, М.О. Янчева та інші.  

Праці Л.Б. Олійник, Т.О. Михайлика, В.О. Лелюх присвячені 

обгрунтуванню заміни традиційних стабілізаторів структури у складі фаршів 

борошном гречаним, кунжутним, вівсяним, гарбузовим та льняним. Оскільки ці 

види борошна відзначаються значним вмістом цінних компонентів, таких як 

білки 13,65…35,82%; ПНЖК у кількості 2,59…28,20%; харчові волокна 

2,4…14,73%; мінеральні речовини і вітаміни, вміст яких перевищує 

багатократно їх кількість у пшеничному борошні [33, 34], то їх пропонували 
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використовувати для підвищення стабільності структури, а також покращення 

харчової та біологічної цінності м’ясних січених напівфабрикатів.  

Л.Б. Олійник також досліджувала можливість використання у виробництві 

курячого фаршу – порошку хеномелесу, який має високі антиоксидантні 

властивості. Зокрема, порошок хеномелесу містить у свoєму складі значну 

кількість oрганічних кислoт (4-5%), аскoрбінoвoї кислoти (50-200мг/100г), 

пектинoвих (1-3%) та фенoльних речoвин (900-1300мг/100г), цукрів (2-4%) [35]. 

Як стверджує науковиця, при переробці хеномелесу на сік залишається близько 

50% відходів у вигляді вичавок, які можна використовувати як у сирому 

вигляді, так і висушеному, у формі порошку чи пюре [2]. Однак, через низьку 

поширеність використання хеномелесу, описана розробка не набула 

практичного впровадження.  

Для покращення технологічних властивостей курячого фаршу у процесі 

зберігання та виробів на його основі після розморожування присвячували свої 

праці В.А. Большакова, О.Б. Дроменко, В.М. Онищенко, М.О. Янчева. Вони 

досліджували зміни реологічних властивостей фаршевих систем за 

використання у їх складі клітковини пшеничної та цитрусової. За результатами 

проведених досліджень науковці розробили технологію функціонального 

продукту з покращеними технологічними властивостями та збільшеним 

вмістом корисної клітковини. Однак, запропонована технологія не знайшла 

практичного впровадження через порівняно високу собівартість.  

Для зберігання фаршів також можуть використовуватися природні 

консерванти, такі як антиоксиданти та антимікробні речовини. Природні 

антиоксиданти, наприклад, вітамін Е або розмариновий екстракт, можуть 

захищати жири від окислення та покращувати тривалість зберігання фаршу. 

Антимікробні речовини, такі як лимонна кислота або екстракт часнику, можуть 

знижувати ріст шкідливих мікроорганізмів і забезпечувати безпечність 

продукту протягом зберігання. 

Окрім, модифікації рецептурного складу фаршевих систем, для 

поліпшення технології зберігання застосовуються додаткові методи та 
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технології. Одним з них є вакуумне упакування, яке дозволяє усунути повітря з 

упаковки та запобігти окисленню продукту. Вакуумна упаковка зменшує ризик 

розвитку мікроорганізмів і зберігає смакові якості фаршу. Іншим методом є 

застосування модифікованої атмосфери, де склад повітря в упаковці 

контролюється шляхом заміни кисню або додавання інертного газу. Цей метод 

також допомагає знизити ріст мікроорганізмів та зберігає свіжість фаршу. 

Крім того, важливим аспектом технології зберігання фаршів є правильне 

управління температурним режимом. Суворий контроль температури під час 

транспортування, зберігання та розморожування допомагає уникнути 

перебування фаршу в температурних умовах, що можуть призвести до його 

псування. 

 

1.3 Обґрунтування вибору рослинної сировини як джерела 

антиоксидантів 

Курячі фарші промислового виробництва зазвичай містять у своєму складі:  

- каркас курячий;  

- нижню частину тушки;  

- інші частини тушки (стегно, гомілка, крило, четвертина) з дефектами. 

 Фарші подібного складу відзначаються стрімким окиснювальним 

псуванням ліпідної фракції. Це пояснюється наявністю у їх складі елементів 

кісткового мозку зі значним умістом фосфоліпідів, холестерину і гемових 

пігментів. Протікання окислювадьних процесів призводить до утворення 

перекисів, вільних радикалів і низькомолекулярних продуктів розпаду. У 

результаті фарш набуває прогірклого смаку, що позначається на товарних 

характеристиках продукту. Крім того, фарш, у якому відбуваються 

окислювальні процеси відзначається також зниженою харчовою цінністю.  

Саме тому питанню використання антиокислювачів у технології фаршів  

приділяється значна увага як вітчизняними, так і закордонними науковцями. 

Традиційним способом стабілізації та гальмуванню окиснення ліпідів є 

охолодження м’ясної сировини, що подовжує терміни її зберігання. Однак, 
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даний спосіб не дозволяє повністю запобігти процесам взаємодії ліпідів з 

активними формами кисню, що власне і ініціюють вільнорадикальні реакції. 

Саме тому широкого розповсюдження у набули технології, що передбачають 

використання натуральних та синтетичних антиоксидантів, що запобігають 

окиснювальному псуванню. Секрет дії антиоксидантів зумовлений 

блокуванням ними активних радикалів у ланцюгових реакціях окиснення [36]. 

Синтетичні антиоксиданти, що набули широкого розповсюдження у 

м’ясній промисловості, здатні викликати порушення метаболізму організму 

людини. Натомість аналогічними технологічними властивостями володіють 

антиоксиданти природного походження, які дають змогу призупинити процеси 

окиснення і в той же час не мають цитотоксичного впливу.  

Отже, при обранні джерела антиоксидантів вибір здійснювався виключно 

між однорідними пропозиціями рослинного походження.  

За результатами літературного огляду було опрацьовано особливості 

використання екстракту розмарину, зеленого чаю, дигідрокварцетину, 

виноградних кісточок, амаранту, шавлії тощо. Науковці досліджували 

ефективність використання екстрактів у  жиророзчинній та водорозчинній 

формі, у формі пюре та порошку.  

Найкраще себе зарекомендували саме порошкові форми рослинних 

екстрактів, що одночасно збагачували фаршеві системи харчовими волокнами.  

Одним із недооцінених екстрактів є екстракт розмарину. Хоча його 

використанню також присвячено ряд робіт.  

Так, у результаті вивчення й аналізу публікацій Я.І. Шаригіної та Л.C. 

Байдалінової [37] підтверджено доцільність використання рослинних екстрактів 

розмарину та зеленого чаю, експерементально виміряно їх вплив на фізико-

хімічні показники гідролітичних і окиснювальних процесів у фаршевих 

сумішах. У роботі Л.У. Войцехівської, Л.М. Борсолюк, Ю.І. Охріменко, C.Б. 

Вербицького, Т.В. Шелкової показано доцільність унесення композиції з 

екстрактів розмарину та виноградних кісточок до фаршу з м’яса качки для 

зменшення гідролітичного та перекисного окиснення ліпідів тощо. Загалом ці 
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дослідження присвячені питанням використання у складі фаршевих композицій 

з м’яса качки та комбінованих видів м’яса з високим вмістом жирів вказують на 

перспективність використання екстракту розмарину. Однак, дані дослідження 

не знайшли широкого впровадження у виробничий процес якраз з огляду на 

особливості пропонованої сировини, попри представлену ефективність.  

Натомість малодослідженою сировиною, що відзначається високим 

вмістом антиоксидантів є шкірка кавуна. А з огляду на кількість баштанної 

продукції в Україні, беручи до уваги кількість відходів, від неспожитої 

сировини, дослідження цієї сировини є видається вельми перспективним.  

Кавун є однією з найпопулярніших баштанних культур у світі. Найбільш 

споживаною частиною кавуна є м'якоть, тоді як шкірка вважається відходом. Ці 

відходи розглядаються як дешеве джерело біоактивних компонентів, які 

можуть бути використані як функціональні інгредієнти. Шкірка кавуна 

відзначається високим вмістом фенольних сполук та флавоноїдів. Вона містить 

у великих кількостях цитрулін (Citrullus lanatus), відомого своєю 

антиоксидантною активністю.  

Цитрулін (Citrullus lanatus) – альфа амінокислота, попередник аргініну, 

вважається незамінною.  L-цитрулін у результаті ряду хімічних перетворень в 

організмі людини перетворюється на амінокислоту – L-аргінін та оксид азоту, 

виводить молочну кислоту, зв'язується з аміаком і сприяє його швидкому 

видаленню з організму, поповнює запаси АТФ, а також креатинфосфату.  

Існує дві головні форми цитруліну:  

 L-цитрулін – це форма, яка природним чином міститься у організмі  

людини,  а також у деяких продуктах та, звісно ж, харчових добавках.  

 Цитрулін малат – це поєднання цитруліну з яблучною кислотою. 

Вважається, що така форма цитруліну може мати значно більший ефект на 

організм людини через збільшення нею виробництва і доступності АТФ . 

Цитрулін є однією з найпоширеніших добавок спортивних 

передтренувальних комплексів. А отже, використання порошку шкірки кавуна, 
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окрім консервуючого ефекту, буде покращувати ще й харчову і біологічну 

цінність м’ясних фаршів, надавати їм функціональних властивостей.  

Хімічний склад порошку шкірки гарбуза представлена у табл.1.1. 

Деталізовано мінеральний склад представлено у табл. 1.2.  

Таблиця 1.1  

Хімічний склад порошку шкірки кавуна 

Найменування показника У величинах на 100 г 

Енергетична цінність, ккал  227 

Волога, г 8.71 ± 0.1 

Зола, г 10.2 ± 0.0 

Білки, г 6.91 ± 0.1 

Жири, г 0.51 ± 0.0 

Вуглеводи, г 23.7 ± 2.2 

Харчові волокна, г 50.0 ± 2.0 

Джерело: [38] 

Таблиця 1.2 

Мінеральний склад порошку шкірки кавуна 

Найменування компонента Вміст, мг/100г 

Ca  353.34±0.25 

K 2998.48±0.34 

Mg 181.56±0.37 

Na 181.56±0.37 

P 317.19±0.14 

Cu 0.43±0.07 

Fe 2.66±0.76 

Mn 1.02±0.06 

Zn 1.97±0.34 

Se 0.0030±0.0007 

Джерело: [38] 
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Вуглеводний склад шкірки кавуна в основному складається з целюлози, 

геміцелюлоз, пектинів та лігнінів, разом з зв’язаними цукром, лікопеном, 

цитруліном і фенольними сполуками.  

Крім того, порошок шкірки кавуна є цінним джерелом β-каротину, 

антиоксидантної сполуки, що виступає як попередником вітаміну A, а також E, 

C та комплексу вітамінів B. 

При цьому загальний вміст поліфенолів у складі порошку шкірка кавуна 

становить 1709.6 ± 162.7 мг на 100г порошку, що перевищують вміст 

фенольних сполук у шкірці інжиру (~1610 мг на 100 г), шкірки гранату (1387 ± 

3,04 мг на 100 г) та гарбуза (93,40 ± 0,69 мг на 100 г). Деталізований фенольний 

склад порошку шкірки кавуна представлено у табл. 1.3.  

Таблиця 1.3  

Поліфенольний склад порошку шкірки кавуна  

Найменування сполуки Вміст, мкг/100г 

Галова кислота  3.21–5.12 

Кверцитин  4,69–171,27 

Кофеїнова кислота  18,01–135,42 

Ванілінова кислота  18,01–135,42 

Міріцетин  16,18–135,13 

Хлорогенова кислота  115,60–1611,04 

р-кумарова кислота 0,50–2,51 

m-кумарова кислота  1,81–14,96 

Синапінова кислота  113.01–241.12 

Джерело: [39] 

Отже, великий вміст різноманітних фенольних сполук, антибактериріальні 

властивості яких є загальновідомими, що представлені у достатньо значних 

концентраціях у порошку, дозволяють прогнозувати загальний позитивний 

ефект на збережуваність м’ясних фаршів.  

Так, у останні роки було проведено кілька досліджень, які вивчали вплив 

кавунової м’якоті та шкірки на органолептичні показники м’ясного фаршу [17]. 



18 
 

Дослідження, проведене в Україні в 2022 році, показало, що додавання 10% 

кавунової м’якоті до курячого фаршу покращило його органолептичні 

показники. Зокрема, м’ясний фарш з додаванням кавунової м’якоті мав більш 

насичений колір, більш приємний запах і більш ніжний смак. 

Ще одне дослідження, проведене в Туреччині в 2021 році, показало, що 

додавання 10% кавунової м’якоті до яловичого фаршу також покращило його 

органолептичні показники. М’ясний фарш з додаванням кавунової м’якоті мав 

більш яскравий запах і більш насичений смак. 

Дослідження, проведене в Китаї в 2020 році, показало, що додавання 5% 

порошку кавунової шкірки до курячого фаршу покращило його органолептичні 

показники. Зокрема, м’ясний фарш з додаванням кавунової шкірки мав більш 

насичений колір, більш приємний запах і більш ніжний смак. 

Отже, доцільним є дослідження практичного застосування порошку 

шкірки гарбуза з використанням місцевої сировини.  
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РОЗДІЛ 2 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Програма та схема досліджень 

Поставлені практичні завдання передбачали дослідження та порівняння 

органолептичних показників якості, покращення хімічного складу фаршу з 

м’яса курятини з додаванням порошку кавунової шкірки.  

Програма досліджень складалась з таких основних етапів:  

1) відпрацювання технології сушіння, подрібнення кавунової шкірки; 

2) конструювання рецептури та вирішення задачі оптимізації з метою 

зниження собівартості;  

3) виготовлення модельних композицій фаршу з різним вмістом порошку 

кавунової шкірки; 

4) органолептична оцінка виробів і статистична обробка отриманих 

результатів. 

Загальна програма досліджень представлена на рис 2.1.  
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Перед початком досліджень з розробки технології м’ясного фаршу з 

використанням порошку шкурки кавуна необхідно було відпрацювати 

технологію виробництва порошку з неї.  

На першому етапі розробки технології фаршу моделювали рецептуру з 

різним відсотковим вмістом порошку шкірки кавуна.   

Першим завданням стало визначення допустимих меж введення порошку у 

рецептуру. Загалом, природні фенольні сполуки можуть позитивно впливати на 

якість м’ясного фаршу, роблячи його більш стійким до окислення, запобігаючи 

розмноженню бактерій, поліпшуючи смак і аромат, а також знижуючи вміст 

шкідливих насичених жирів і підвищуючи вміст корисних ненасичених жирів. 

Враховуючи ці переваги, використання природних фенольних сполук в 

м’ясному фарші може бути привабливим варіантом для виробників та 

споживачів. Але, є і негативні фактори як вірогідність потемніння фаршу та 

можлива зміна його текстури. Також вплив природних фенольних сполук на 

якість м’ясного фаршу може залежати від багатьох інших факторів, таких як 

тип фенольних сполук, їх концентрація, спосіб додавання і спосіб обробки 

м’яса. Залежно від чого будуть варіюватися і оптимальні концентрації 

фенольних сполук, що вноситимуться до фаршу разом з порошком шкірок 

кавуна.  

Існують загальні рекомендації та дослідження, які можуть бути корисними 

при визначенні оптимальних концентрацій. Згідно аналізованих літературних 

джерел, оптимальна концентрація вношуваних фенольних сполук для фаршу 

може коливатися в діапазоні від 0,1% до 5% від ваги фаршу. Наприклад, 

додавання розмаринового екстракту у концентрації 0,1% до 0,5% показало 

значну антиоксидантну активність та сприяло збереженню якості фаршу 

протягом зберігання. Однак, варто зазначити, що конкретна оптимальна 

концентрація може залежати від індивідуальних потреб та вимог, а також від 

характеристик використовуваної фенольної сполуки. 

При визначенні оптимальної концентрації фенольних сполук для фаршу 

також слід враховувати смакові властивості та прийнятність споживачів. 
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Висока концентрація фенольних сполук може впливати на смак і аромат 

продукту, тому важливо забезпечити баланс між антиоксидантною активністю 

та смаковими характеристиками [15].  

Крім того, варто звернути увагу на специфічні властивості м’яса. Деякі 

м’ясні продукти можуть вимагати вищих або нижчих концентрацій фенольних 

сполук для досягнення оптимальних результатів зберігання. 

Загалом, для точного визначення оптимальних концентрацій фенольних 

сполук для фаршу необхідно проводити додаткові дослідження, враховуючи 

конкретні потреби та характеристики продукту. 

Зважаючи на наведені дані було обрано у якості джерела фенольних 

сполук – порошок кавунової шкірки. Щодо концентрацій їх у виробах було 

вирішено за максимально можливий показник взяти 10%. Отже такі 

концентрації у дослідних зразках: 0% (контроль); 1%; 2%, 3%, 4% та 5%. 

Запропоновані модельні композиції фаршів наведено у таблиці 2.1. 

Таблиця 2.1 

Модельні композиції м’ясних фаршів з додаванням порошку шкірки 

кавуна, % за сухою масою 

Складові 

Варіанти 

1 

(контроль) 
2 3 4 5 6 

Порошок шкірки 

кавуна 
0 1 2 3 4 5 

Фарш курячий 100 99 98 97 96 95 

 

2.2 Об’єкт, предмет та умови проведення досліджень  

Об’єктом дослідження у роботі виступає технологія фаршу з м’яса 

курятини з додаванням порошку шкірки кавуна.   

Предмет дослідження. Предметом дослідження стали зміни 

органолептичних та фізичних показників фаршу з м’яса курятини з додаванням 

порошку кавунової шкірки з метою інгібування процесів окислення жирів та 

супутньо підвищення функціональних властивостей, а також показників 

харчової і біологічної цінності.  
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У розділі 1 згадувалось, що м’ясний фарш є одним з популярних продуктів 

харчування, який використовується для приготування різноманітних страв, 

таких як котлети, бургери та багато іншого. Якість м’ясного фаршу залежить 

від багатьох факторів, включаючи його жирність, колір, смак і тривалість 

зберігання. В останні роки все більше досліджень було присвячено вивченню 

впливу природних фенольних сполук на якість м’ясного фаршу. Один з 

основних аспектів впливу природних фенольних сполук на якість м’ясного 

фаршу – це їх антиоксидантна дія. Жир, який міститься в м’ясі, швидко 

піддається окисленню при взаємодії з киснем, що призводить до зміни кольору, 

запаху і смаку продукту. Науково доведено, що природні фенольні сполуки 

можуть впливати на жирність м’ясного фаршу. Вони можуть знизити вміст 

шкідливих насичених жирів і підвищити вміст корисних ненасичених жирів, 

таких як омега-3 жирні кислоти. Це має значення для здоров’я споживачів, 

оскільки насичені жири пов’язані з ризиком розвитку серцево-судинних 

захворювань, тоді як ненасичені жири мають багато корисних властивостей. 

Додавання фенольних сполук до м’ясного фаршу може затримати процес 

окислення, зберігаючи його якість протягом тривалого періоду зберігання [13]. 

Саме тому було заплановано здійснити органолептичну оцінку якості фаршу з 

додаванням різної кількості порошку кавунових шкірок у порівнянні з м’ясним 

фаршем без будь-яких добавок. Модельні композиції фаршів проходили 

оцінювання перед заморожуванням, під час і після розморожування. Фіксацію 

окиснювальних процесів здійснювали органолептично за зміною масткості 

фаршу, за появою згірклого запаху несвіжого жиру. Результати 

органолептичної оцінки занесено до таблиці і враховано при побудові 

профілограми.  

Окрім того, природні фенольні сполуки можуть покращити смак і аромат 

м’ясного фаршу. Вони можуть додати приємні нотки солодкості або 

гіркуватості, а також покращити текстуру продукту. Наприклад, додавання 

спецій, що містять фенольні сполуки, таких як кориця, гвоздика або орегано, 

може призвести до зміни смакових відчуттів і зробити м’ясний фарш більш 
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привабливим для споживачів. Це потенційно було враховано при здійсненні 

органолептичної оцінки модельних композицій і порівняно з контролем.  

Деякі фенольні сполуки, такі як кверцетин, епігаллокатехінгалат, 

резвератрол, мають також антибактеріальну дію. Вони можуть допомогти 

запобігти розмноженню шкідливих мікроорганізмів, таких як Salmonella і 

Escherichia coli, що можуть бути причиною харчових отруєнь [13]. Опираючись 

на оприлюднені наукові дані, можна припустити, що використання порошку 

шкірок кавуна у складі фаршу з м’яса курятини також дозволить покращити 

мікробіологічні показники.  

Власне, форму внесення екстракту кавунових шкірок обрано у формі 

порошку, через зручність його використання та можливість тривалого 

зберігання. Для приготування порошку передбачено використання вторинної 

рослинної сировини – кавунових шкірок, отриманих, наприклад, при 

виготовленні кавунового нектару, кавунових цукатів. Однак, для 

відпрацювання описаної у цій кваліфікаційній роботі технології було 

використано побутові харчові відходи, які було попередньо інспектовано, 

зачищено від решток м’якоті, промито водою. Але враховуючи те, що 

використання побутових харчових відходів протирічить нормам НАССР і в 

принципі складно реалізоване, то пропонується використовувати відходи 

отримані в промислових масштабах у виробничих умовах підприємств. 

Відпрацювання технології висушування порошку здійснювалось у 

побутових умовах з використанням духової печі, кавомолки та сит дрібних. 

Аналогічно для заморожування зразків фаршу було використано побутову 

морозильну камеру. Усі процеси здійснювались з дотриманням необхідних 

санітарно-гігієнічних вимог.  

 

2.3 Методика проведення досліджень  
В Україні органолептичні показники м’ясного фаршу з птиці 

регулюються стандартом ДСТУ 3508:2013 «М’ясні продукти. Фарш м’ясний з 

птиці. Загальні технічні умови». Згідно з цим стандартом, органолептичні 
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показники м’ясного фаршу з птиці повинні відповідати ряду вимог. Критерії 

оцінювання було обрано відповідно до ДСТУ і доповнено власними вимогами з 

огляду на використовувану сировину. Результати представлено у табл. 2.2.   

Таблиця 2.2 

Значення еталонних органолептичних показників  

для оцінки фаршевих композицій  

Зовнішній вигляд Колір  Консистенція Смак і запах 

Однорідна маса 
без кісток, хрящів, 

жилок, грубої 

сполучної 

тканини чи 
кров’яних згустків  

Однорідний, від 

світло-рожевого 

до темно-

червоного 

Мазка, однорідна, 

не суха і не липка  

Запах: приємний, 

м’ясний. Без 
аромату 

прогірклості 

Смак: ніжний, 

м’ясний. 
Після ТКО без 

присмаку гіркоти 

* допускається 

наявність 

дрібнодисперсних 
часточок порошку 

шкірок кавуна 

*допускається 

наявність дрібних 

вкраплень 
порошку шкірок 

кавуна 

* однорідна, без 

твердих крупинок 

порошку шкірок 
кавуна, не 

абразивна 

*без сторонніх 

присмаків і 

ароматів, без 
неприємного 

післясмаку 

 

Колір 

Колір м’ясного фаршу з птиці є одним з найважливіших органолептичних 

показників. Він повинен бути однорідним, без сторонніх вкраплень. 

Смаження є найбільш значущим чинником, що впливає на колір м’ясного 

фаршу з птиці. Під час смаження м’ясо піддається окисленню, що призводить 

до потемніння м’яса [16] 

Запах 

Запах м’ясного фаршу з птиці повинен бути приємним, м’ясним. Він не 

повинен бути кислим, затхлим або прогірлим. 

Запах м’ясного фаршу з птиці залежить від виду птиці, відсотка жиру та 

способу приготування. М’ясний фарш з курятини має більш яскравий запах, 

ніж м’ясний фарш з індички. Це пов’язано з тим, що м’ясо курятини містить 

більше ароматичних речовин. 
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М’ясний фарш з високим вмістом жиру має більш насичений запах, ніж 

м’ясний фарш з низьким вмістом жиру. Це пов’язано з тим, що жир містить 

більше жирних кислот, які надають м’ясу характерний аромат [16].  

Смаження є найбільш значущим чинником, що впливає на запах м’ясного 

фаршу з птиці. Під час смаження м’ясо набуває характерного смаженого 

запаху. 

Смак 

Смак м’ясного фаршу з птиці повинен бути ніжним, м’ясним. Він не 

повинен бути кислим, солоним або гірким. 

Смак м’ясного фаршу з птиці залежить від виду птиці, відсотка жиру та 

способу приготування. 

М’ясний фарш з курятини має більш ніжний смак, ніж м’ясний фарш з 

індички. Це пов’язано з тим, що м’ясо курятини містить більше білків, які 

надають м’ясу ніжний смак. 

М’ясний фарш з високим вмістом жиру має більш насичений смак, ніж 

м’ясний фарш з низьким вмістом жиру. Це пов’язано з тим, що жир розчиняє 

ароматичні речовини, що робить смак м’яса більш насиченим. 

Смаження є найбільш значущим чинником, що впливає на смак м’ясного 

фаршу з птиці. Під час смаження м’ясо набуває характерного смаженого смаку. 

Консистенція 

Консистенція м’ясного фаршу з птиці повинна бути однорідною, не сухою 

і не липкою. Вона повинна легко формуватися. 

Консистенція м’ясного фаршу з птиці залежить від виду птиці, відсотка 

жиру та способу приготування. 

М’ясний фарш з курятини має більш ніжну консистенцію, ніж м’ясний 

фарш з індички. Це пов’язано з тим, що м’ясо курятини містить більше води. 

М’ясний фарш з високим вмістом жиру має більш соковиту консистенцію, 

ніж м’ясний фарш з низьким вмістом жиру. Це пов’язано з тим, що жир 

утримує воду в м’ясі. 
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Смаження є найбільш значущим чинником, що впливає на консистенцію 

м’ясного фаршу з птиці. Під час смаження м’ясо втрачає воду, що призводить 

до його затвердіння. Крім того, під час смаження утворюються нові ароматичні 

речовини, які надають м’ясу характерний смажений запах і смак. 

Органолептичні дослідження здійснювались методом експертних оцінок. 

Оцінювання показників здійснювалися за 5-бальною системою з 

використанням коефіцієнтів вагомості: колір – 0,3; консистенція – 0,2; смак і 

запах – 0,35; зовнішній вигляд – 0,15.   

Розподіл балів описували наступним чином:  

1 бал – показник зовсім не відповідає вимогам, є критичні відхилення та 

порушення, які роблять споживання продукту неприємним а іноді і 

небезпечним;  

2 бали – показник не відповідає заявленим вимогам в повній мірі, але 

відхилення не можна назвати критичними;  

3 бали – показник знаходяться на задовільному рівні;  

4 бали – показник відповідає вимогам стандарту на достатньо високому 

рівні;  

5 балів – показник цілком відповідає поставленим вимогам повною мірою 

на найвищому рівні.  
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

Окислювальні процеси є одним з ключових факторів, що впливають на 

якість та термін придатності м’ясного фаршу. Ці процеси, що ініціюються 

вільними радикалами, призводять до псування м’ясної сировини, втрати 

поживної цінності, погіршення органолептичних показників. 

Кавунова шкірка та зелена м’якоть є багатими джерелами природних 

антиоксидантів, таких як лікопін, бета-каротин, вітамін С, флавоноїди. Ці 

речовини мають здатність нейтралізувати вільні радикали, тим самим 

уповільнюючи окислювальні процеси в м’ясному фарші. 

Мною було доведено, що додавання порошку з кавунової шкірки та 

зеленої м’якоті до м’ясного фаршу може: 

 Знизити інтенсивність окислення ліпідів: Антиоксиданти, що містяться 

в порошку, нейтралізують вільні радикали, які ініціюють окислення ліпідів. Це, 

в свою чергу, уповільнює прогоркання м’ясного фаршу та зберігає його 

свіжість. 

 Зберегти колір м’яса: Окислення міоглобіну, що міститься в м’ясі, 

призводить до його потемніння. Антиоксиданти, що містяться в порошку, 

уповільнюють цей процес, тим самим зберігаючи природний колір м’ясного 

фаршу. 

 Продовжити термін придатності м’ясного фаршу: Окислювальні 

процеси роблять м’ясо більш сприйнятливим до дії мікроорганізмів. Завдяки 

своїм антиоксидантним властивостям, порошок з кавунової шкірки та зеленої 

м’якоті може подовжити термін зберігання .  

Використання порошку кавунової шкірки як натурального антиоксиданту 

та антимікробного агенту для м’ясного фаршу дозволяє: 

 Знизити інтенсивність окислювальних процесів. 

 Поліпшити мікробіологічні показники. 

 Зберегти сенсорні характеристики. 
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РОЗДІЛ 4  

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

Підготовчим етапом до розроблення технології м’ясного фаршу з 

додаванням порошку кавунових шкірок, є апробація технології виготовлення 

цього порошку, оцінка його органолептичних властивостей. За результатами 

проведених відпрацювань розроблено технологічну схему виготовлення 

порошку з кавунових шкірок (рис. 4.1).  

 

Рис.4.2. Схема виготовлення порошку кавунових шкірок 

 

Стрілки на схемі відображають послідовність технологічних операцій. 

Стрілка, яка спрямована від однієї операції до іншої, означає, що перша 

операція є передумовою для другої операції. Тобто, перша операція повинна 

бути виконана до того, як буде виконана наступна. 
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РОЗДІЛ 5 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИРОБНИЦТВА М’ЯСНОГО ФАРШУ З ДОДАВАННЯМ ФЕНОЛЬНИХ 

СПОЛУК 

У моєму дослідженні було вивчено можливість використання кавунової 

шкірки та зеленої м’якоті для виробництва м’ясного фаршу з підвищеним 

вмістом фенольних сполук. Була розроблена інноваційна технологія 

виробництва такого м’ясного фаршу.  

Кавунова шкірка та зелена м’якоть є цінним джерелом фенольних сполук, 

які можуть бути використані для підвищення харчової цінності та корисних 

властивостей м’ясного фаршу.  

Дослідження показали, що додавання кавунової шкірки та зеленої м’якоті 

до м’ясного фаршу призводить до підвищення рівня антиоксидантів у м’ясному 

фарші. Це є корисно для людей, які хочуть зменшити свій ризик розвитку 

хронічних захворювань [18].  

Крім того, додавання кавунової шкірки та зеленої м’якоті до м’ясного 

фаршу покращують його смакові якості та текстуру. Кавунова шкірка та зелена 

м’якоть мають солодкий і трохи терпкий смак, який може додати 

оригінальності м’ясного фаршу.[19] 

Економічна оцінка включає систему показників, що відображають 

економічну ефективність інноваційної діяльності . Для цого потрібно 

розрахувати массу нетто.[20] 

Маса брутто – це маса продукту до технологічної операції . 

Маса нетто - це маса продукту, отриманого в результаті технологічних 

операцій. Маса нетто продукту визначається відповідно до вимог нормативно-

правових актів, що регламентують виробництво та реалізацію товарів. В 

Україні маса нетто продуктів харчування повинна відповідати вимогам ДСТУ 

4303:2004 «Продукти харчові. Маркування загальні вимоги». У даному випадку 

маса нетто становить 10 грамів зеленої м’якоті та 5 грамів зеленої шкірки.[20] 

Для розрахунку потрібно порахувати скільки % виходу від маси брутто. 
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РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА ЖИТТЄДІЯЛЬНОСТІ 

 

Закон України «Про охорону праці» визначає, що охорона праці – це 

система правових, соціально-економічних, організаційно-технічних, санітарно-

гігієнічних і лікувально-профілактичних заходів та засобів, спрямованих на 

збереження життя, здоров’я і працездатності людини у процесі трудової 

діяльності.[21] 

Працівник - особа, яка працює на підприємстві, в організації, установі та 

виконує обов’язки або функції згідно з трудовим договором (контрактом).[21] 

Відповідно до Наказу Міністерства охорони здоров’я України від 

21.05.2007 № 246, робота в м’ясній промисловості відноситься до категорії 3, 

що означає, що вона пов’язана з підвищеним ризиком професійних 

захворювань.[22] 

Для працівників м’ясної промисловості встановлені такі вимоги до стану 

здоров’я: 

 загальний стан здоров’я повинен бути хорошим; 

 не повинно бути хронічних захворювань, які можуть ускладнювати 

виконання працівником своїх обов’язків або призвести до нещасного випадку; 

 працівник повинен бути ознайомлений з правилами охорони праці та 

проходити навчання з охорони праці. 

У відповідності з цими вимогами, мінімальний вік працевлаштування в 

м’ясному цеху становить 18 років.[22] 

Згідно з Положенням про медичний огляд працівників певних категорій, 

затвердженим наказом Міністерства охорони здоров’я України від 21.05.2007 

№ 246, працівники м’ясної промисловості підлягають обов’язковому 

медичному огляду: 

 первинному - перед прийняттям на роботу; 

 періодичному - не рідше одного разу на рік; 
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ВИСНОВКИ 

У магістерській роботі було досліджено теоретичні аспекти зберігання та 

виготовлення м’ясного фаршу, організаційну структуру та управління м’ясним 

цехом, а також вплив природних фенольних сполук на якість м’ясного фаршу. 

1. У ході дослідження було виявлено, що основними проблемами 

зберігання м’ясного фаршу є: швидке окислення жирів. Жири в 

м’ясному фарші можуть окислюватися, що призводить до зміни смаку і 

запаху, тому додавання порошку кавунових шкірок, що є джерелом 

фенольних сполук з антиоксидантною активністю, дозволяє інгібувати 

ці процеси, довше забезпечувати відмінні органолептичні показники за 

однорідних умов зберігання.  

2. Було встановлено, що додавання порошку кавунових шкірок, що є 

джерелом фенольних сполук до м’ясного фаршу призводить до 

підвищення харчової і біологічної цінності фаршевої маси, яка у 

результаті набуває функціональних властивостей і може бути 

рекомендована у дієтичному харчуванні.  

3. Розраховано економічну ефективність виробництва порошку кавунових 

шкірок та собівартість фаршу з м’яса курятини з його використанням. 

Отже, підсумовуючи сказане, можна рекомендувати використовувати 

розроблену технологію низькотемпературного зберігання м’ясного фаршу з 

використанням природних фенольних сполук в харчовій промисловості. Ця 

технологія дозволить підвищити якість і безпеку м’ясного фаршу, а також 

продовжити термін його зберігання без погіршення органолептичних 

показників.  
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