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Таврійський державний агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного 

 

Комбінування м’ясних інгредієнтів та грибів гливи відкриває багатообіцяючу 

можливість для розробки інноваційної рецептури напівфабрикатів та готових м’ясних 

продуктів. Отримані продукти потенційно можуть сприяти зміцненню здоров’я людини за 

рахунок зменшення вмісту тваринних жирів, додавання пробіотичних речовин - глюканів та 

їхніх комплексів з білками. З іншої сторони, грибні полісахариди виступають у якості 

емульгаторів та структуроутворювачів, що значно покращує консистенцію продукції [3].  

Проведені дослідження спрямовували на оптимізацію інтегрального показника якості 

м’ясо-рослинних напівфабрикатів із підвищеними оздоровчими властивостями. Для 

можливості побудови математичної моделі визначали можливий діапазон варіювання вмісту 

інгредієнтів у рецептурі (табл. 1).  

Таблиця 1 

Варіанти композиційних напівфабрикатів з додаванням грибів гливи 

Рецептурні інгредієнти 
Можливий діапазон 

варіювання, % 

Вміст сухих речовин, % 

 

Фарш з курятини 12 …40 33,8 

Фарш зі свинини 13…40 43 

Гриби гливи відварені 5…40 12 

 

З урахуванням збалансування основних нутрієнтів у співвідношенні 4:2:1 та вмісту 

полісахаридів не менше 1%, та цільовою функцією зниження собівартості  побудована 

математична модель рецептурного складу виглядала так:  

F(x) = ∑ 𝑐𝑗 ×𝑛
𝑗=1 𝑥𝑗  (𝑚𝑖𝑛), 

де 𝑐𝑗 (j=1…n) – вартість сировини; 

𝑥𝑗 – кількість сировини j-го виду, яку необхідно використати для складання рецептури 

фаршу.  

При цьому: 𝑎𝑖𝑗  (i = 1…m, j =1…n) - це кількість  i (нутрієнтів) в одиниці j-го виду 

сировини.  

Ліміти щодо вмісту основних змінних інгредієнтів позначали 𝑏𝑖 , де 𝑏𝑖 𝑚𝑖𝑛-  це 

найменша припустима кількість i-ої речовини, а 𝑏𝑖 𝑚𝑎𝑥 – максимальна. 

Через 𝑑𝑗 𝑚𝑖𝑛 позначали мінімально необхідний вміст сировини j-го виду у продукті 

(доля), тоді через 𝑑𝑗 𝑚𝑎𝑥 – максимально допустимий. 

У загальному вигляді математична модель мала такий вигляд: 

 

F(x) = ∑ 𝑐𝑗 ×𝑛
𝑗=1 𝑥𝑗  (𝑚𝑖𝑛)  

∑ 𝑏𝑖 𝑚𝑖𝑛 ≤ 𝑎𝑖𝑗
𝑛
𝑗=1 ×  𝑥𝑗  ≤  𝑏𝑖 𝑚𝑎𝑥 ,𝑖 = 1 … 𝑚 

𝑑𝑗 𝑚𝑖𝑛 ≤ 𝑥𝑗  ≤ 𝑑𝑗 𝑚𝑎𝑥, j = 1… n 

𝑥𝑗  ≥ 0 (j = 1,…, n) 

Вирішували побудовану математичну модель з використанням надбудови Пошук 

рішень в пакеті MS Excel із застосуванням симплекс-методу (табл.2). Оптимальне рішення 

знайдено за наступної рецептури продукту: на загальну маса напівфабрикату 1000 г потрібно 

фаршу курячого 170 г, фаршу зі свинини - 400 г, а також: яйця – 60 г, молоко- 90 г, хліб 

(пшеничний )100 г, цибуля 100 г, гриби гливи 80 г. Вартість сировини складатиме 128,1 

грн/кг.  
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Таблиця 2 

Прогнозування оптимізації рецептури котлет домашніх 

  Ф
ар

ш
 к

у
р
 

Ф
ар

ш
 с

в
и

н
 

Я
й

ц
е 

М
о
л
о
к
о
 

Х
л
іб

 

Ц
и

б
у
л
я
 

Г
л
и

в
и

  

Ц
Ф

 

О
б

м
еж

ен
н

я 
 

 Масові долі 0,17 0,40 0,06 0,09 0,1 0,1 0,08 12,8 від до 

Білки 17,4 16,9 12,7 2,9 7,7 1,1 3,31 11,94 10 40 

Жири 8,1 21,19 11,5 3,5 1,4 0,1 0,41 11,08 5 20 

Вуглеводи 0 0 0 4,7 37,7 9,34 6,09 5,59 5 10 

Полісахариди 0 0 0 0 4,5 1,2 5,7 1 1 5 

вміст, мін 0,12 0,13 0,06 0,09 0,1 0,1 0,05       

вміст, макс 0,4 0,4 0,06 0,09 0,1 0,1 0,4       

Ціна (за 100 г) 18,9 14,9 7,5 3,8 5 7,5 20       

Примітка: ЦФ – цільова функція 
 

При цьому баланс нутрієнтів (білки/жири/вуглеводи) буде характеризуватися 

наступним співвідношенням 2,1:2:1 відповідно. Втім, за такої моделі вміст полісахаридів був 

на заданому мінімумі. Отже, введення більше 8 % грибів гливи у рецептуру м'ясо-рослинних 

напівфабрикатів може підвищити функціональні характеристики продукту за рахунок 

збільшення біоактивних полісахаридів.  

За результатами експертної оцінки доведено, що найкращі органолептичні показники 

мали напівфабрикати виготовлені на пару, такий метод термічної обробки напівфабрикатів 

підходить для дієтичного харчування, отже він буде актуальним для закладів медичного, 

санаторно-курортного призначення, а також в індивідуальних дієтах. 

Котлети з додаванням грибів, які підсмажували на пательні без додавання олії, мали 

найбільш жорстку скоринку, що робило їх смакові характеристики менш задовільними, а 

консистенцію нерівномірною. Навіть застосування більш низьких температурних режимів не 

давало можливості досягти рівномірного пропікання. Поверхня (скоринка) була більш сухою 

та жорсткою, тоді як в середині вироби були достатньо соковитими та пружними.  
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