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В останні роки, не дивлячись на економічну нестабільність, все більше 

закладів ресторанного господарства впроваджують оригінальні рецептуристрав 

з м'яса кролів. Розширюється також асортимент продуктів для дитячого та 

дієтичного спрямування на основі кролячого м'яса. Ці тенденції обумовлені 

високою поживною цінністю даної сировини - вміст білків у ньому складає 

18…23 %, а жиру 3,5…12 %. Калорійність його варіюється від 141 до 280 ккал. 

Аналіз літературних джерел та наукової інформації показав, що 

вітчизняними та закордонними вченими розробленорецептури січених м’ясо- 

рослинних напівфабрикатів з м’яса кролів з такими функціональними 

інгредієнтами, як ламінарія, пастами з бобових культур (горох, нут, 

квасоля,сочевиця), шпинат, гарбуз та інші [1, с. 73; 2, с. 2; 3, с. 15]. 

Нами запропоновано технологію суфлеіз м'яса кролів підвищеної 

харчової цінності, до рецептури якого включено шрот зародків пшениці – 

цінний фізіологічно-функціональний інгредієнт природного походження. Це 

грубодисперсний порошкоподібний продукт світло-сірого кольору, іноді з 

зеленуватим або жовтуватим відтінком, з приємним присмаком зародків 

пшениці, який за технологією виготовлення повністю знежирюється [4, с. 37]. 

Шрот зародків пшениці містить значнукількість білків (43 %), моно- і 

дисахаридів (18 %), харчових волокон: целюлози (12,1 %) та геміцелюлози 

(11,2 %), лігніну (3,0 %), пектинових речовин (1,0 %)[4]. Дослідження 

показують, що білок шроту зародків пшениці відрізняється високим вмістом 

незамінних амінокислот лейцину, ізолейцину, треоніну і, особливо, лізину, 

який у добавці міститься в кількості майже 2,5 мг/100 г [5, с. 104]. 

Шрот зародків пшениці є джерелом значної кількостівітамінів (мг/100 г): 

вітамін Е – 3,92, каротиноїди – 2,1, вітамін В1 – 0,175, вітамін В2 –0,865, вітамін 

В6 – 0,37, вітамін РР – 0,58.Мінеральні речовини шроту представлені кальцієм, 

фосфором, залізом, калієм, магнієм. Шрот відрізняється високим вмістом 

фенольних сполук, в тому числі флавоноїдів. 

Ряд медичних досліджень показали, що зародки пшеницістимулюють 

обмінні процеси в організмі, проявляють омолоджуючу і антиоксидантну дію, 

сприяють регенерації клітин,при регулярному вживанні знижують рівень 

холестерину і запобігають серцево-судинним захворюванням. Використовують 

для додаткового збагачення раціонів амінокислотами, клітковиною, 

вітамінами, мікро- і макроелементами, що особливо актуально при 

підвищеному фізичному та психоемоційному навантаженні[6, с. 257]. 
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Вітчизняними та закордонними науковцями розроблені технології 

оздоровчих продуктів з додаванням шроту зародків пшениці, зокрема 

кондитерських та хлібобулочних виробів. 

Нами розроблено три модельні рецептури суфле з різним кількісним 

внесенням шроту зародків пшениці (10, 20 та 30 % до загальної маси сирого 

напівфабрикату) з метою визначення зміни органолептичних показників та 

харчової цінності м'ясного суфле. Дослідні зразки м'ясного суфле 

виготовлялися за класичною схемою, яка відрізнялася лише заміною хліба 

пшеничного та м'яса на шрот зародків пшениці. 

Для дослідження використовували «Шрот зародків пшениці знежирений» 

(виробник компанія «МАК-ВАР ПРОДУКТ»).Його вводили в негідратованому 

стані на етапі змішування компонентів рецептури з м'ясною основою з 

наступним тонким подрібненням. 

Найкращі оцінки органолептичних показників якості отримав зразок № 2 

з внесенням 20 % шроту зародків пшениці. Він мав оптимальну консистенцію, 

соковитість і ніжність, приємну пружність та привабливий зовнішній вигляд 

поверхні. Внесення шроту зародків пшениці покращило смак цього суфле, 

надало приємного горіхового та солодкуватого присмаку.Слід відзначити, що 

зразок з 30 % добавки мав занадто суху і щільну консистенцію, забиту 

структуру, без соковитості та ніжності, а також невиражений смак м'яса та 

занадто солодкий присмак, оскільки шрот має солодкуватість. 

Експериментально доведено, що при внесенні шроту відбувається 

підвищення вмісту білків, харчових волокон, каротину та вітаміну Е. Вцілому 

поєднання рослинних та тваринних білків зумовлює високу біологічну 

повноцінність суфле. Тому, дана продукція рекомендована для впровадження у 

закладах ресторанного господарства. 
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