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АНОТАЦІЯ

Копилець А.В. Удосконалення технології м'ясних напівфабрикатів з функціональними властивостями
Магістерська робота зі спеціальності 181 Харчові технології, освітня програма «Технології в ресторанному господарстві». Полтавський університет економіки і торгівлі. Полтава, 2019. 
Магістерська робота складається зі вступу, п'яти розділів, висновків, списку використаних джерел і 4 додатків. Матеріал магістерської роботи викладений на  107 сторінках друкованого тексту, містить 15 таблиць, 13   рисунків; список використаних джерел включає 55 найменування. 
Магістерська робота присвячена удосконаленню технології виробництва м'ясних січених напівфабрикатів з яловичини і свинини, розробці рецептурного складу та збагаченню виробів рослинними добавками для підвищення їх харчової та біологічної цінності. В якості функціонального збагачувача використане борошно з гарбуза голонасінного.
У вступі роботи обґрунтовано актуальність обраного напрямку досліджень, сформульовані мета і завдання роботи, визначені об'єкти, предмети та методи досліджень, наукова новизна та практична цінність роботи.
В розділі «Аналітичний огляд літератури» проаналізовані доступні джерела інформації, розглянуто стан та перспективи розвитку виробництва м'ясних напівфабрикатів в Україні; особливості технології їх виробництва та обґрунтована необхідність її удосконалення. Охарактеризовано гарбузове борошно, як джерело біологічно активних речовин для збагачення складу м'ясних січених напівфабрикатів.
Другий розділ «Об’єкти та методи досліджень» присвячено питанням планування та організації досліджень. В цьому розділі дано характеристику об'єкту та предметів, використаних у даній роботі, методів та методик досліджень. 
У третьому розділі «Розробка технології м’ясних напівфабрикатів з функціональними властивостями» викладено послідовність проведення досліджень з удосконалення технології комбінованих січених напівфабрикатів та їх результати, а саме: підбір оптимальної рецептури, розробка та обґрунтування технологічної схеми, результати досліджень змін органолептичних та фізико-хімічних показників дослідних зразків в процесі їх зберігання.
За результатами досліджень розроблено заходи щодо забезпечення прак-тичного використання удосконаленої технології для отримання якісної готової продукції.  Розроблено нормативну документацію («Технічні умови» та  «Технологічну інструкцію»).  
Ключові слова:  виробництво та переробка м'яса і м'ясних напівфабрикатів, технологія напівфабрикатів, борошно гарбузове голонасінне, якість, харчова та біологічна цінність січених напівфабрикатів. 


АННОТАЦИЯ
Копилец А.В. Усовершенствование технологи мясных полуфабрикатов с функциональными свойствами
Магистерская работа по специальности  181 Пищевые технологии, образовательная программа «Технологии в ресторанном хозяйстве».  Полтавский университет экономики и торговли. Полтава, 2019. 
Магистерская работа состоит из вступления 5 разделов, выводов, списка использованых источников и 4 приложений. Материал магистерской работы  изложен на  107 страницах печатного текста, содержит 15 таблиц,    13 рисунков; список используемых источников содержит 55 наименования.
Магистерская работа посвящена усовершенствованию технологии производства мясных рубленых полуфабрикатов с говядины и свинины, разработке рецептурного состава и обогащению изделий растительными добавками для улучшения их пищевой и биологической ценности. В качестве функциональной добавки использована мука с семечек тыквы.
В вступлении работы обоснована актуальность выбраного направления исследований, сформулирована цель и задание работы, определены объекты, предметы и методы испытаний, научная новизна и практическая ценность работы.
В розделе «Аналитический обзор литературы» проанализированы доступные источники информации, рассмотрено состояние и персперктивы развития мясных полуфабрикатов в Украине; особенности технологии их производства и обоснована необходимость их совершенствования. Охарактеризована тыквенная мука, как источник биологически активных веществ для обогащения состава мясных рубленых полуфабрикатов.
Второй раздел «Объекты и  методы исследований» посвящено вопросам планирования и  организации исследований. В этом разделе дана характеристика объекта и предметов, использованых в даной работе, методов и методик исследований. 
В третьем разделе «Разработка технологии мясных полуфабрикатов с функциональными свойствами» изложена последовательность проведения исследований по усовершенствованию технологии комбинированых рубленых полуфабрикатов: подбор оптимальной рецептуры, разработка и обоснование технологических схемы, результаты исследований изменений  органолептических и физико-химических показателей  исследованых образцов в поцессе их хранения.
По результатам исследований разработаны мероприятия обеспечения практического использования усовершенствованой технологии для получения качественной готовой продукции.  Разработано нормативну документацию («Технические условия» та  «Технологическая инструкция»).  
Ключовые слова:  производство и переработка мяса и мясных полуфабрикатов, технология полуфабрикатов, мука с семечек тыквы, качество, пищевая и биологическая ценность рубленых полуфабрикатов. 
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ

1. У зв'язку з різким загостренням глобальної проблеми забезпечення швидко зростаючого населення планети білковими продуктами тваринного походження стає все більш актуальним завданням пошук альтернативних джерел повноцінних харчових білків
2. Попит на  м’ясні напівфабрикати стрімко зростає , тому необхідно удосконалювати сучасний асортимент їх виробництва, а разом з цим і виготовляти продукцію лікувально-профілактичного напряму. 
3. Багатогранні поживні та лікувальні властивості гарбузового борошна першими оцінили науковці та фахівці хлібопекарської та кондитерської галузі. Добавки його використовують для виробництва багатьох видів функціональних продуктів.
4. Теоретично обґрунтовано доцільність збагачення м’ясних напівфабрикатів з функціональними властивостями борошном з насіння гарбуза.
5. Експериментальними дослідженнями підтверджений оптимальне співвідношення компонентів у котлетах. 
6. Визначено фізико-хімічні показники в розроблених зразках. Встановлено, що  під час охолодження та зберігання за 24 год волога знизилася всього на  0,9…1,0 %. В заморожених виробах процес випаровування проходить значно повільніше завдяки тому, що вільна волога під час заморожування переходить у кристалічний стан. Вміст вологи в заморожених виробах за місяць знизився на 1,2…1,5 %.
7. Кислотність є відносним показником доброякісності та стабільності продукту. Встановлено, що титрована кислотність охолоджених напівфабрикатів зросла за 24 год на  0,18…0,14 %, а в заморжених зразках – на 0,2…0,17 %. Це свідчить про те, що при мінусових температурах процеси зростання кислот протікають повільніше.
8. Встановлено, що вміст вітаміну С зменшився за 24 год на 0,18…0,11 % при охолодженому  зберіганн, а  в  заморожених напівфабрикатах, за місяць вміст вітаміну С зменшився лише  на  0,3 %.
9. Аналіз технології виготовлення м’ясних порційних кулінарних виробів з використанням борошна гарбузового насіння, а також застосуванням методологічних аспектів системи НАССР показав, що основні потенційні ризики, які можуть мати місце під час отримання кулінарної продукції, це біологічні та хімічні, що суттєво впливають на безпечність готових виробів. Отже, доцільним є вживання заходів щодо  дотримання санітарно-гігієнічних вимог та технічної документації на підприємстві ресторанного господарства, а також жорстке дотримання  персоналом правил особистої гігієни.
10. Застосування принципів НАССР на етапі розробки нових харчових продуктів дозволить забезпечити високу якість та безпечність продукції, створити сприятливі умови для виходу на ринок інших країн. На сьогоднішній день система НАССР використовується у виробництві м’ясної продукції все частіше.
11. На основі експериментальних досліджень розроблені технічні умови та технологічні інструкції на котлети «Копилецькі». Видано статтю «Удосконалення технології м’ясних напівфабрикатів з функціональними властивостями»
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