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АНОТАЦІЯ
Коровка Лідія Миколаївна: «Удосконалення технології м’ясних січених напівфабрикатів із  курятини». Магістерська робота зі спеціальності 181 Харчові технології освітня програма «Технології у ресторанному господарстві». Вищий навчальний заклад Укоопспілки  «Полтавський університет економіки і торгівлі»,  м. Полтава, 2021 р. 

У першому розділі визначена актуальність теми, проведено моніторинг інформаційних джерел за тематикою: тенденції розвитку ресторанного господарства; технологія та асортимент напівфабрикатів із курятини; характеристика м'ясної сировини та додаткової сировини — борошна кукурудзяного, кунжутного, молока сухого знежиреного.

У другому розділі наведена програма, схема, методи досліджень фізико-хімічних і технологічних показників м'ясних напівфабрикатів та страв, виготовлених з них; визначення стандартних характеристик виробів.
У третьому розділі наведені результати та аналіз досліджень хімічного складу м’ясної сировини та білково-полісахаридних добавок, м'ясних січених напівфабрикатів; формування технологічних показників дослідних зразків напівфабрикатів; проведено оптимізацію процесу виготовлення напівфабрикатів. 

У четвертому розділі розроблено рецептури напівфабрикатів та технологічну картку на них; виготовлено зразки напівфабрикатів та страви із них, визначено вихід, втрати при тепловому оброблянні, стандартні фізико-хімічні, органолептичні показники страв; проведена експертна дегустаційна оцінка страв із удосконалених напівфабрикатів. 
У п’ятому розділі наведені заходи по організації охорони праці в навчально-дослідній лабораторії інноваційних технологій в ресторанному господарстві, протиепідеміологічні заходи. 

Магістерська робота містить 123 сторінки тексту, 25 таблиць, 13 рисунків, 4 додатки, список із 64 літературних джерела.

Ключові слова: курятина, м’ясні січені напівфабрикати,  кукурудзяне та кунжутне борошно, технологічні властивості, споживчі показники.
АННОТАЦИЯ
Коровка Лидия Николаевна: «Совершенствование технологии мясных рубленых полуфабрикатов из курятины» Магистерская работа по специальности 181 Пищевые технологии образовательная програма «Технологии в ресторанном хозяйстве». Высшее учебное заведение Укоопсоюза  «Полтавский университет экономики и торговли», г. Полтава, 2021 г. 

В первом разделе определена актуальность темы, проведено мониторинг информационных источников по тематике: тенденции развития ресторанного хозяйства, технологии и ассортимент полуфабрикатов из курятины; характеристика мясного сырья и дополнительного сырья – муки кукурузной и кунжутной, сухого молока обезжиренного.
Во втором разделе приведена програма, схема, методы исследований физико-химических и технологических показателей мясных полуфабрикатов и блюд, приготовленных из них; определения стандартных характеристик изделий.
В третьем разделе приведены результаты и анализ исследований химического состава м'ясного сырья и белково-полисахаридных добавок, мясных рубленых полуфабрикатов; формирование технологических показателей образцов полуфабрикатов; выполнена оптимизация процеса приготовления полуфабрикатов.
В четвертом разделе разработаны рецептуры полуфабрикатов и технологическая карта на них; изготовлены образцы полуфабрикатов и блюда из них, определены выход, потери при тепловой обработке, стандартные физико-химические, органолептические показатели полуфабрикатов и блюд; выполнена экспертная дегустационная оценка блюд из усовершенствованных полуфабрикатов. 
В пятом разделе приведены мероприятия по организации охраны труда в учебно-исследовательской лаборатории инновационных технологий в ресторанном хозяйстве, противоэпидемиологические мероприятия.

Магистерская работа содержит 123 страницы текста, 25 таблиц, 13 рисунков, 4 приложения, список из 64 информационных источника. 
Ключевые слова: курятина, мясные рубленые полуфабрикаты, кукурузная.
ВСТУП
Оцінка сучасного стану проблеми. З урахуванням стратегічних пріоритетів України щодо підвищення якості життя населення основним завданням інноваційної діяльності у сфері виробництва харчової продукції є підвищення рівня доступності та споживання основних харчових продуктів, забезпечення необхідного рівня якості та безпечності, запровадження конкурентоспроможних ресурсозбережних технологій [1, 2, 3, 4].
Динамічний розвиток харчової індустрії обумовлює появу закладів ресторанного господарства різних типів та цінових категорій, що дає можливість споживачам обирати таке підприємство ресторанної сфери, що найбільш підходить для них за всіма критеріями. Сучасна індустрія ресторанного бізнесу постійно поширюється та видозмінюється під впливом різних факторів внутрішнього та зовнішнього середовища. Розширення мережі підприємств ресторанного господарства є одним із чинників формування попиту на напівфабрикати м’ясні завдяки зручності у використанні, зниженню трудомісткості технологічних процесів. У сегменті ресторанних закладів, зокрема, їдалень, кафе швидкого харчування, як наслідок необхідності підвищення ефективності функціонування, існує  особливо велика потреба в охолоджених та заморожених напівфабрикатах високого ступеня готовності, використання яких дозволить зменшити виробничі й збільшити торгові площі, здійснити виробництво продукції за  скороченим технологічним циклом, забезпечити сталі показники  якості та безпечності готової продукції [1, 3].
Сучасний асортимент м’ясних напівфабрикатів із птиці хоча і є достатньо різноманітним, але не відповідає медико-фізіологічним вимогам до продуктів харчування окремих верств населення. Технології зберігання не завжди можуть забезпечити збереження стабільності якісних характеристик, суттєві втрати під час холодильного обробляння та зберігання м’ясних напівфабрикатів є невирішеною проблемою при застосуванні класичних технологічних процесів та засобів. Традиційні технології січених напівфабрикатів із курятини потребують удосконалення із метою оптимізації технологічних процесів, якісних характеристик готової продукції, зокрема, і за рахунок використання комплексних білково-полісахаридних добавок [11, 12].

Курятина у сучасних умовах є чи не найбільш поширеним та вживаним видом м’яса в країні, вона відіграє важливу роль для задоволення потреб організму у білках, вітамінах та мінеральних речовинах. Наприклад, добова потреба організму в ніацині задовольняється за рахунок курятини в середньому на 40 %, у вітаміні В6 на 25 %, в холіні – 20 %; щодо мінеральних речовин, то потреба у фосфорі за рахунок курячого м’яса задовольняється на 17,5 %, у калії на 9 %, а в магнії на 7 %. 
Курятина має багатий хімічний склад, високу біологічну цінність, визначені дієтичні властивості, завдяки цьому вона є цінною сировиною для виробництва продуктів харчування для широкого круга споживачів, включаючи спеціальне та дієтичне харчування, з неї виготовляють широкий асортимент напівфабрикатів [13].
Обмеження у використанні м’яса курей може бути зумовлено високою лабільністю хімічного складу та значною інтенсивністю деструктивних процесів у продуктах із курятини. Зокрема, під час заморожування та холодильного зберігання м’яса відбувається таке небажане явище, як кристалоутворення, що супроводжується руйнуванням цілісності м’язових волокон, окисненням та розпадом жирів і білків, знебарвленням м’яса та втратами м’ясного соку, що впливає на якість готової продукції  [11, 14].  
Визначено, що масова частка вологи, що випаровується з поверхні м’ясних продуктів, залежить від її загального вмісту, форми та міцності зв’язку зі структурними елементами, температури холодильного обробляння та зберігання, тощо. Вивільнення розчинної фази м’ясної сировини призводить до збільшення концентрації сухих речовин, а значить, збільшує ймовірність різних небажаних реакцій [12]. 
Беззаперечним є той факт, що стабільність м’ясного фаршу як системи в технологічному потоці визначається стабільністю стану окремих елементів системи загалом. М’ясний фарш є складною за складом, станом та структурою харчовою полідисперсною системою коагуляційного типу, у межах якої дисперсні часточки зв’язані одна з одною нестійкими коагуляційними зв’язками в єдину просторову сітку [11, 13].
Наукові дослідження показали, що певні речовини можуть стабілізува-ти поверхневу гідратацію клітини за рахунок зміцнення гідратаційних решіток, які оточують білки, що зменшує можливість їх пошкодження під час заморожування. Зокрема, до таких відносять харчові волокна та інші полісахариди. Під час заморожування відбувається дегідратація білків, вони будуть заміщувати зв’язану воду, утворюючи захисний шар навколо молекул білка, і цим самим запобігати їх зміні. Стабілізуюча дія пояснюється їх здатністю «переплітати» молекули в концентрованому заморожуванням харчовому матриксі навколо кристалів льоду. 
Таким чином, при холодильному оброблянні та зберіганні м’ясних посічених напівфабрикатів запобігати втраті вологи та негативним змінами можуть харчові інгредієнти, що містять полісахариди. Тому дослідження та розуміння механізмів впливу інгредієнтів, що містять полісахариди, є основою для удосконалення рецептур і технологічних процесів переробки м’ясних посічених напівфабрикатів. 

Як перспективні у вищеописаному напрямку удосконалення технологій м’ясних посічених напівфабрикатів можна розглянути кукурудзяне та кунжутне борошно. За даними наукових публікацій у досліджуваних видах борошна міститься різна кількість білків та клітковини, що може значно вплинути на здатність поглинати воду. Крім того, обрані види борошна мають різноманітний склад біологічно цінних речовин: рослинні білки, вітаміни, мінеральні та баласні речовини, а також речовини, що мають значну антиокисну дію.
Наукові дослідження та практичний досвід використання тваринних білків показує, що в результаті їх вживання готовий продукт зберігає і навіть покращує свої функціональні властивості (зв’язування води, емульгування жиру, створення структури, текстури, збереження м'ясного смаку). Використання тваринних білків знижує собівартість продукції на 35-40 % за рахунок зменшення кількості тваринної м'ясної сировини при збереженні хороших якісних показників, підвищенні поживної і одночасному зменшенні енергетичної цінності м'ясної продукції.
Препарати молочних білків, сухе знежирене молоко активно використовують у складі різноманітних комплексних добавок для переробки м'яса. У виробництві посічених напівфабрикатів із курятини вони майже не застосовуються, оскільки асортимент цієї продукції дуже обмежений, а технології та нормативно-технологічна документація на виробництво лише розробляються та апробуються. 
Над проблемою удосконалення технологій мясних продуктів із птиці працюють учені Національного університету харчових технологій, Одеської національної академії харчових технологій, Харківського державного університету харчування та торгівлі, Київського національного торгівельно-економічного університету. Розробленню нових та удосконаленню тради-ційних продуктів харчування присвячено праці вітчизняних і зарубіжних вчених: М.М. Клименко, Л.В.Пешук, Л.Г.Віннікової, В.М.Пасічного та ін. У багатьох наукових роботах сформульована концепція створення комбіно-ваних м’ясних продуктів з комплексними функціональними добавками [11, 12], теоретично обґрунтована й експериментально підтверджена можливість спрямованого peгулювання функціонально-технологічних властивостей м’ясних систем із включенням багатофункціональних комплексів [17], розроблено технології виробництва м’ясних виробів.
Актуальність теми. Сучасний асортимент м’ясних напівфабрикатів із птиці хоча і є достатньо різноманітним, але не завжди забезпечує необхідний рівень якості та стабільності у технологічному процесі, не відповідає медико-фізіологічним вимогам до продуктів харчування окремих верств населення. І тому класичні технології посічених напівфабрикатів із курятини потребують удосконалення із метою оптимізації технологічних процесів та якісних характеристик готової продукції, зокрема, і за рахунок використання комплексних білково-полісахаридних добавок.

Для удосконалення технології м’ясних посічених напівфабрикатів із курятини в якості джерел функціональних інгредієнтів та джерел біологічно активних речовин доцільно використовувати нетрадиційну для м’ясної продукції сировину рослинного походження, яка є досить поширеною, доступною і не призводить до істотного подорожчання готового м'ясного виробу. Перспективними для вирішення наших задач можуть бути борошно кунжутне та кукурудзяне, оскільки високий вміст дефіцитних мікронутрієнтів дозволить поліпшити біологічну цінність, а високий вміст харчових волокон – покращити технологічні характеристики продукту, наявність компонентів з вираженою антиоксидантною та антибактеріальною дією - подовжити свіжість збагачених м'ясних виробів.
Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами випускової чи інших кафедр ПУЕТ. Магістерська  робота виконана на кафедрі технологій харчових виробництв та ресторанного господарства відповідно до основних напрямків наукових досліджень Полтавського університету економіки та торгівлі в рамках бюджетних тем:

· «Розроблення технології продукції харчування підвищеної біологічної цінності»  (номер державної реєстрації 0114U 003955) – керівники д.т.н., доц. Тюрікова І.С.
 Мета дослідження. Метою роботи є удосконалення технології м’ясних посічених напівфабрикатів із птиці та страв із них з метою покращення технологічних властивостей, забезпечення стабільності продукту при холодильному зберіганні та тепловому оброблянні за рахунок застосування комплексних білкового-полісахаридних добавок на основі сухого молока, кунжутного та кукурудзяного борошна.
Основні завдання роботи. Для досягнення поставленої мети було  сформульовано і послідовно вирішено наступні задачі:

·  проведено моніторинг інформаційних джерел та проаналізовано концепції розвитку ресторанної індустрії в Україні та світі;

· за даними навчальної, нормативно-технологічної літератури досліджено технології та асортимент м’ясних напівфабрикатів із птиці;
· за результатами огляду літературних джерел проаналізовано хімічний склад, харчову та біологічну цінність курятини, як одного із основних видів сировини м’ясних виробів у закладах ресторанного господарства;

· за даними довідникових джерел та наукових публікацій обґрунтовано вибір перспективної сировини для отримання комплексної добавки  – сухого знежиреного молока, борошна кунжутного та кукурудзяного; 
· встановлено оптимальне співвідношення складових комплексної білково-полісахаридної добавки, досліджено її технологічні властивості та відібрано найкращий варіант для подальших досліджень;
· розроблено рецептури, виготовлено контрольні та дослідні зразки м’ясних напівфабрикатів із варіюванням білково-полісахаридної добавки;
· науково обґрунтовано доцільність використання білково-полісахаридної добавки у складі м’ясних посічених напівфабрикатів із курятини за результатами визначення впливу добавки на хімічний склад та технологічні характеристики дослідних зразків, інтенсивність процесів деструкції під час зберігання;

· проведено математичну обробку результатів досліджень та оптимізацію технологічних показників зразків із білково-полісахаридною добавкою;
· розроблено рецептури та виготовлено контрольні і дослідні зразки страв із м’ясних напівфабрикатів, визначено їх фізико-хімічні та органолептичні показники; проведено їх дегустаційну оцінку та визначено перспективні варіанти рецептур напівфабрикатів;

· розроблено рецептуру та технологічні картки на м’ясні страви;

· отримані дані узагальнено та опубліковано у збірнику тез магістрів, зроблено висновки за результатами виконаної роботи;

· зроблено рекомендації по організації охорони праці у навчально-дослідній лабораторії технологій у ресторанному господарстві ПУЕТ.
Об’єкт дослідження – технологія виготовлення м’ясних посічених напівфабрикатів із курятини
Предмет дослідження – білково-полісахаридні добавки, м’ясні посічені напівфабрикати з курячого стегна та страви з них.
Методи дослідження – фізико-хімічні, органолептичні, планування експериментальних робіт та математичного моделювання.
Наукова новизна одержаних результатів. Теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено доцільність та ефективність використа-ння білково-полісахаридної добавки на сухого молока, борошна кунжутного та кукурудзяного, що містять біологічно активні сполуки (білки, вітаміни, мінеральні речовини, клітковину, інш.) у виробництві напівфабрикатів з м’яса птиці. Експериментально визначено оптимальну рецептуру білково-полісахаридної добавки, її позитивний вплив на фізико-хімічні, технологічні та органолептичні показники якості, інтенсивність деструктивних змін у процесі зберігання м’ясних напівфабрикатів із м’яса птиці.
Практичне значення одержаних результатів. Виконані комплексні дослідження, направлені на покращення технологічних та споживчих властивостей м’ясних напівфабрикатів з білково-полісахаридною добавкою.

Розроблена нормативно-технічна документація (рецеп​тури, технологічна картка), яка дозволяє організувати у закладах ресторанного господарства виробництво м’ясних напівфабрикатів та страв із них за удосконаленою технологією. Розроблені рецептура та технологічна картка на біфштекс «Оригінальний». Запропонована технологія дозволить виготовляти страви із м’ясних напівфабрикатів, підвищеним виходом, покращеними технологічними та споживчими характеристиками, збагачені есенціальними речовинами, з підвищеною біологічною цінністю та безпечністю продукту. За результатами аналітичних досліджень продукт можна рекомендувати споживачам широкого кола,  у тому числі дітям дошкільного віку (дитяче харчування), людям похилого віку (геродієтичне харчування).
Особистий внесок магістра полягає в аналізі стану проблеми, розробці програми дослідження, проведені експериментальних робіт. Аналіз, обробка одержаних результатів, формулювання висновків, підготовка матеріалів до публікації виконані разом з науковим керівником.
Галузь застосування результатів. Результати наукових досліджень у вигляді рекомендацій до впровадження технологічної  документації для закладів ресторанного господарства. Публікації тез, магістерської роботи можна рекомендувати до використання у освітньому процесі з дисциплін професійної підготовки магістра зі спеціальності «Харчові технології».
Апробація результатів магістерської роботи, публікації автора за темою дослідження. Основні положення магістерської роботи доповідалися, обговорювалися та отримали позитивну оцінку на студентській науковій конференції у Полтавському університеті економіки та торгівлі (2018 р.). 

За матеріалами магістерської роботи підготовлена публікація: 

Коровка Л. М., Крель Д. О., Олійник Л. Б. Використання натуральних біокоректорів у виробах із субпродуктів та м'яса птиці. Актуальні питання розвитку науки та забезпечення якості освіти у ХХІ столітті: зб. тез доп. ХLІV міжнар. наук. студ. конф., м. Полтава, 30-31 берез. 2021 р. С.276-278.

ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ
1. Моніторинг інформаційних джерел показав, що ресторанна індустрія України динамічно розвивається, використовуючи значний потенціал ресурсний та соціальний, і перспективи розвитку ресторанних технологій ґрунтуються на поєднанні практичного досвіду та наукових досліджень  у галузі. А сучасний асортимент м’ясних напівфабрикатів із птиці хоча і є різноманітним, але не відповідає медико-фізіологічним вимогам до продуктів харчування окремих верств населення, тому класичні технології посічених напівфабрикатів із курятини потребують удосконалення із метою оптимізації технологічних процесів та якісних характеристик готової продукції, зокрема, і за рахунок використання комплексних білково-полісахаридних добавок.

2. Було змодельовано та досліджено моделі білково-полісахаридної добавки у варіантах: співвідношення борошна кукурудзяного та кунжутного 45:55, співвідношення сухого молока до суміші борошна 1:1. Визначені для оптимального зразка комплексної добавки показники масової частки вологи (11,1%), активна кислотність (6,34 од.рН) та водопоглинаюча здатність (221%) дають можливість передбачати позитивний вплив експериментальних білково-полісахаридних добавок на технологічні властивості м’ясних посічених напівфабрикатів з курятини. 

3. Для досліджень виготовили 7 зразків м’ясних посічених напівфабрикатів (аналог – біфштекс із курячого стегна), варіативність добавки білково-полісахаридної 0,8%, 1,6%, 2,4%, 3,2%, 4,0% та 4,8%.

4. Отримані результати дослідження впливу білково-полісахаридних добавок на хімічний склад м’ясних посічених напівфабрикатів показали, що це сприяє гармонізації хімічного складу за рахунок зменшення частки тваринних жирів, збільшення масової частки білків та вологи. Крім того, що додавання композиції із сухого молока, кукурудзяного та кунжутного борошна покращує їх якісний склад білків (сухе молоко та кунжутне борошно), поліпшується їх жирнокислотний склад, завдяки високому вмісту омега-3 поліненасичених жирних кислот (кукурудзяне та кунжутне борошно), підвищується вміст харчових волокон, вітамінів та мінеральних речовин, інших есенціальних речовин.
5. Експериментальні дослідження зразків м’ясних посічених напівфабрикатів підтвердили ефективність введення у склад продукту білково-полісахаридної добавки із сухого молока, борошна кукурудзяного та кунжутного: запропонована модель виявила підвищену здатність до утримання вологи (ВУЗ збільшилася на 34,8%) та жиру (ЖУЗ збільшилася на 28,6%), стійкість при дії високих температур (СФЕ збільшилася на 17,9%). 
6. Отримані результати лабораторних досліджень рН та їх аналіз підтверджує, що запропоновані білково-полісахаридні добавки у складі м’ясних посічених напівфабрикатів із курятини здійснюють позитивний вплив на стабільність досліджуваного продукту при зберіганні за докріоскопічних температура та нижче кріоскопічної температури. Тому можна зробити висновок, що охолоджені і заморожені м’ясні напівфабрикати із курятини за удосконаленою рецептурою можуть зберігатися без втрат якості на стандартний термін зберігання за існуючими нормативно-технічними документами  
7. Експериментально набуті і математично розраховані значення параметрів технологічного процесу виробництва м’ясних напівфабрикатів (вологоутримуюча здатність), що підлягають оптимізації, покладені в основу запропонованої рецептури та удосконаленої технологічної схеми виробництва м’ясних посічених напівфабрикатів з білково-полісахаридними добавками, а потім використані при складанні технологічної карти виготовлення м’ясних страв із напівфабрикатів.
8. Для отримання продукту з підвищеним виходом, покращеними технологічними характеристиками, збагаченого натуральними есенціальними речовинами, до рецептури м’ясних посічених напівфабрикатів із курячого стегна вводити добавку із сухого молока, борошна кукурудзяного та кунжутного у кількості 0,8%, 1,6;, 2,4%, 3,2%, 4,0% та 4,8%. Апробація виробів проводилася магістранткою у спеціалізованій навчально-дослідній лабораторії ПУЕТ та  виробничих умовах — їдальня ТОВ “Олександр”, с.Наталине, Красноградський район, Харківська область. 

9. Визначено, що виготовлені за запропонованою технологією м’ясні напівфабрикати при зберіганні різними способами та тепловому оброблянні різними способами мають менші на 11,0…19,4% втрати порівняно з контрольним зразком, виготовленим за традиційною технологією. 
10. Досліджено стандартні показники якості виробів, враховуючи результати визначення відповідності м’ясних напівфабрикатів нормам стандарту, до наступного етапу відібрали зразки № 3 та 4, як такі, що повністю за всіма стандартними показниками якості відповідають діючій нормативно-технічній документації. 
11. Проаналізувавши результати дегустації за 9-ти бальною системою визначили, що із дослідних зразків страв, виготовлених з м'ясних напівфабрикатів за удосконаленою рецептурою (зразки контрольний, №3 та №4), за оптимальний варіант для розроблення технологічної картки м'ясних виробів вибрали модель №4 із курячого фаршу з вмістом білково-полісахаридної добавки 3,2%.
12.  За комплексом проведених досліджень розроблена технологічна картка на біфштекс “Оригінальний”. Продукт можна рекомендувати споживачам широкого кола,  у тому числі дітям дошкільного віку (дитяче харчування), людям похилого віку (геродієтичне харчування).
