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АНОТАЦІЯ

Вєтров Олександр Романович: «Розробка технології напівфабрикатів із перепелів». Магістерська робота зі спеціальності 181 Харчові технології освітня програма «Технології у ресторанному господарстві». Вищий навчальний заклад Укоопспілки  «Полтавський університет економіки і торгівлі»,  м. Полтава, 2020 р. 

У першому розділі визначена актуальність теми, проведено моніторинг інформаційних джерел за тематикою: розвиток перепільництва; асортимент м’ясних страв із птиці; характеристика м'яса перепелів; обґрунтування вибору перспективних додаткових інгредієнтів для м’ясних маринованих напівфабрикатів – лимони, гранати.

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 маринадів, м'ясних маринованих 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. 

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

Ключові слова: м'ясо перепелів, м’ясні мариновані напівфабрикати,  лимон, гранат, технологічні властивості, споживчі показники.
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В первом разделе определена актуальность темы, проведено мониторинг информационных источников по тематике: развитие перепеловодства, ассортимент мясных блюд из птицы; характеристика характеристика м'яса перепелов; обоснование выбора перспективных дополнительных ингредиентов для мясных маринованных полуфабрикатов – лимоны, гранаты.

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 маринадов, мясных маринованных 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: мясо перепелов, мясные маринованные полуфабрикаты, технологические свойства, потребительские показатели.
Зміст

	
	Анотація 
	7

	
	Вступ 
	9

	1
	Аналітичний огляд літератури
	19

	1.1
	Розвиток перепільництва в Україні 
	19

	1.2
	Загальна характеристика напівфабрикатів та страв із перепелів
	23

	1.3
	Характеристика м'яса перепелів 
	26

	1.4
	Характеристика рослинної сировини
	32

	1.5
	Способи маринування м'яса
	36

	
	Висновки до розділу 1
	40

	2
	Експериментальна частина
	41

	2.1
	План досліджень
	41

	2.2
	Об’єкти, методи досліджень
	43

	2.3
	Методи планування досліджень та обробка отриманих даних
	44

	
	Висновки до розділу 2
	47

	3
	Результати досліджень. Розробка технології м’ясних маринованих напівфабрикатів із перепелятини
	48

	3.1.
	Дослідження м’ясної сировини
	48

	3.2
	Виготовлення дослідних зразків маринадів, маринованих напівфабрикатів та страв із них
	51

	3.3
	Дослідження властивостей маринадів
	54

	3.4
	Визначення хімічного складу м’ясних напівфабрикатів
	57

	3.5
	Дослідження технологічних показників зразків м'ясних напівфабрикатів
	62

	3.6
	Планування та оптимізація виходу м'ясних напівфабрикатів після маринування із застосуванням математичних методів планування досліджень
	75

	
	Висновки до розділу 3
	80

	4
	Розробка технології м’ясних маринованих напівфабрикатів із перепелятини
	83

	4.1
	Розробка рецептури та опис технології м’ясних маринованих напівфабрикатів із перепелятини
	83

	4.2.
	Визначення виходу страв із маринованих напівфабрикатів
	85

	4.3
	Визначення стандартних органолептичних та фізико-хімічних показників м'ясних страв із перепелятини
	88

	4.4
	Дегустаційна оцінка м'ясних делікатесних запечених виробів
	90

	
	Висновки до розділу 4
	92

	5
	Охорона праці і безпека в надзвичайних ситуаціях
	94

	
	Висновки до розділу 5
	105

	
	Висновки та рекомендації
	106

	
	Список інформаційних джерел
	109

	
	Додаток А.  Принципова технологічна схема виготовлення соків лимону та гранату
	115

	
	Додаток Б. Принципова технологічна схема виготовлення м'ясних маринованих напівфабрикатів із перепелятини
	116

	
	Додаток В. Технологічна картка фірмової страви «Ніжна перепілка»
	117

	
	Додаток Г. Скан публікації
	121


ВСТУП

Оцінка сучасного стану проблеми. Однією із нагальних проблем української харчової та ресторанної індустрії є дефіцит вітчизняної сировинної ресурсної бази, зокрема, найбільш виражений стосовно тваринної харчової сировини (м’ясо, молоко, риба, т.д.). Заклади ресторанного господарства використовують існуючих потенціал традиційних тваринних та рослинних сировинних ресурсів максимально, але постачання сировиною харчової індустрії постійно перебуває у незадовільному стані. Відповідно, це зумовлює обмеженість у асортименті страв та виробів високої якості, які відповідали б запитам сучасного споживача з урахуванням наукових, медико-фізіологічних досліджень у галузі харчування сучасної людини, концепцій «здорового», органічного харчування.

У зв’язку з цим, науковий пошук шляхів вдосконалення асортименту і якості м’ясних продуктів на ринку ресторанних технологій набуває сьогодні особливої актуальності [1-5]. 
Сучасний стан харчової галузі характеризується швидкими темпами розвитку, появою нової харчової продукції, технологій, технологічних ліній, удосконаленням технологічного обладнання. Зважаючи на науково-обгрунтовані тенденції та сучасні проблеми харчування населення України, науковці [6, 8, 9] спостерігають значні недоліки життєвих умов населення та його харчування, а саме: погіршення екологічного стану навколишнього середовища; підвищення психоемоційного навантаження; зменшення фізичного навантаження; праця під впливом несприятливих факторів виробничого середовища; вживання неякісних, забруднених синтетичними сполуками харчових продуктів;  зміна структури і якості харчування за рахунок вживання продуктів з низькою харчовою цінністю; перероблених, консервованих продуктів;  невідповідність харчової та енергетичної цінності раціонів харчування гігієнічним нормам;  низький рівень біодоступності нутрієнтів; низька купівельна спроможність чисельних верств населення; неправильні та шкідливі звички харчування. Усі вищезазначені фактори суттєво впливають на стан здоров’я людини, його працездатність, опір організму негативним факторам навколишнього середовища, тривалість життя.  
Такі негативні наслідки спонукають українську ресторанну індустрію вирішувати проблеми забезпечення населення продукцією високої якості за рахунок використання нетрадиційної сировини (як основної, так і додаткової) і технології виробництва. Інноваційні підходи до вирішення проблеми харчування полягають, перш за все, у створенні продуктів з підвищеною харчовою цінністю, що є одним із пріоритетних напрямків вирішення означених проблем.
За сучасною науковою оцінкою, м’ясо – це функціональний продукт харчування, що забезпечує повноцінне харчування, працездатність [21, 25]. 

М’ясо, м’ясні продукти та страви завжди були у пріоритеті в українців, вони належать до найважливіших щоденних продуктів харчування. Харчова цінність м’яса визначається його хімічним складом, енергетичною цінністю, смаковими властивостями і рівнем засвоюваності. 

Україна посідає 85 місце в світі за показником споживання м’яса в розрахунку на одну людину. Про це повідомляє журнал The Economist, посилаючись на дані Продовольчої та сільськогосподарської організації ООН (ФАО). Середньостатистичний мешканець України споживав на рік 45 кг м’яса, включаючи 11,4 кг яловичини, 15,3 кг свинини, 17,4 кг м’яса птиці, а також деяку кількість баранини та м’яса інших видів тварин. 

Для прикладу, середньостатистичний мешканець Польщі споживає 51,2 кг свинини, громадянин Німеччини – 55,6 кг, житель Сербії – 64,8 кг, Австрієць – 66 кг. В загальному рейтингу споживання м’яса Україна поступається таким країнам як Білорусія, Росія, Габон та Еквадор. Найбільше м’яса усіх видів споживають в Люксембургу – 136,5 кг на людину, США – 125,4 кг та Австралії – 121,2 кг. Найнижчі показники споживання м’яса в Індії – 3,2 кг, Бангладеш – 4 кг та Демократичній республіці Конго – 4,7 кг. 

Як нещодавно повідомляв PigUA.info [3], за даними Міністерства аграрної політики та продовольства в 2019 році виробництво м’яса в Україні очікується на рівні 2,16 млн т. Таким чином, середнє споживання м’яса в поточному році в розрахунку на одну людину становитиме 49,3 кг, що на 0,4 кг більше, ніж в минулому році [3]. 
Важливий сегмент у споживанні м’ясних страв займають заклади ресторанного господарства. Тому, підбір сировини і цінність приготовлених страв займає важливе місце в їх діяльності. 
Актуальність розробки нових фірмових страв з нетрадиційної тваринної сировини очевидна і займає провідне місце в роботі наукових працівників та працівників ресторанної індустрії. Приготовлені за концепцією “здорове харчування” страви користуються попитом у відвідувачів і є важливими у сфері діяльності закладів, тому вимагають і надалі приділяти увагу саме розробкам та впровадження інноваційних технологій, орієнтованих на сучасні тенденції приготування їжі.  
Мариновані м'ясні напівфабрикати та страви, виготовлені з них, відносяться до новітнього асортименту м'ясної продукції, що виготовляються переважною більшістю закладів ресторанного господарства, мають ряд переваг у сегментів охолоджених м'ясних напівфабрикатів. Мариновані м'ясні напівфабрикати, як вироби високого ступеня готовності, потребують лише теплового обробляння, вони зручні для організації швидкого харчування, обслуговування великих груп відвідувачів. Крім того, страви з маринованих м'ясних напівфабрикатів мають високі органолептичні показники, підвищений вихід, відрізняються більшим терміном зберігання порівняно з натуральними, панірованими, фаршевими напівфабрикатами.

Недоліком м'ясних маринованих напівфабрикатів, які традиційно виготовляються закладами ресторанної індустрії, є використання штучних інгредієнтів: оцтової кислоти, барвників, коптильних препаратів, інш. харчових добавок для формування бажаних технологічних та органолептичних показників [50, 52].

У переліку обов’язкових складових сучасних готових маринадів для м'ясних напівфабрикатів – оцтова кислота, молочна кислота та їх солі, інші консерванти, харчові барвники, модифікатори смаку, ароматизатори, стабілізатори, загущувачі. Тобто харчові добавки синтетичного походження [53, 55].
Загальновизнано, що м’ясо є цінним продуктом харчування. Воно значною мірою (до 95%) засвоюються організмом людини. Питання виготовлення маринованих напівфабрикатів із традиційної м’ясної сировини (яловичина, свинина, курятина), виготовлення страв та кулінарних виробів із маринованих напівфабрикатів мають достатнє наукове обґрунтування та широке впровадження у практику ресторанних технологій. Але асортимент, безпечність та рівень якості таких продуктів не завжди задовольняють потреби сучасного вибагливого споживача. 
Вирішення проблеми дефіциту якісних тваринних ресурсів для продукції ресторанного господарства, збільшення обсягів виробництва, розширення асортименту страв та виробів високого рівня безпечності та якості, поліпшення структури харчування можливо за рахунок впровадження нових розробок у галузі ресторанних технологій. Які мають грунтуватися на дослідженнях нетрадиційних для галузі сировинних ресурсів, нових технологій їх використання, комбінування різних видів тваринної і рослинної сировини. 
Пошук альтернативних шляхів розв’язання цього надзвичайно важливого завдання зумовлює нагальну необхідність розроблення та реалізації нових, значно досконаліших технологій виробництва харчових продуктів, адекватних за компонентних складом потребам сучасної людини [50].
Перепільни́цтво - галузь птахівництва, що займається вирощуванням перепілок та деяких схожих видів птахів, наприклад, зубчастодзьобих куріпок. Насьогодні розведення перепелів є самим рентабельним птахівництвом.  Продукти перепільництва слугують потенційним джерелом покращення харчової і біологічної  цінності комбінованих м'ясопродуктів, в наслідок високої фізіологічної відповідності і  збалансованості по основним поживним речовинам.  
З огляду на те, що на перепелині яйця й м’ясо попит у населення зростає, особливо для дієтичного й лікувального харчування, можна впевнено й досить обґрунтовано орієнтуватися на позитивні перспективи розвитку перепелівництва. Важливим також є розвиток наукових досліджень у цій галузі з метою подальшого розроблення нових і удосконалення існуючих технологій виготовлення продуктів харчування із даної сировини, враховуючи вже відомі біологічні функції та високий рівень біологічної цінності перепелиної продукції у харчуванні широкого кола споживачів. 
Один з напрямків розвитку технологій ресторанної індустрії сьогодні є залучення нових видів сировинних ресурсів, нетрадиційної чи маловикористовуваної сировини, як тваринного, так і рослинного походження, пошук нових комбінацій харчових інгрієнтів, дослідження їх характеристик та оптимальних способів оброблення для отримання високоякісних та біологічно повноцінних продуктів харчування [10, 13]. Як, наприклад, маринованих напівфабрикатів із перепелятини.

Актуальність теми.  Останні медико-фізіологічні дослідження, теорії про харчові потреби, як основи життєдіяльності людського організму приводять до питання перегляду, як самого харчування в цілому, так і виробництва окремих харчових продуктів. Більшість населення України харчується неправильно: науковці констатують дефіцит повноцінних білків, водо- та жиророзчинних вітамінів, ряду мінеральних речовин; разом з тим, надлишок тваринних жирів, простих вуглеводнів, синтетичних харчових добавок.

Щодо м'ясних продуктів, сьогодні у закладах ресторанного господарства переважна частка страв та виробів із м‘яса виготовляється із свинини, яловичини та курятини, застосовуються традиційні технології та додаткові інгредієнти. Більшість виробів і страв із м‘яса перенасичені жирами, містять значну кількість синтетичних харчових добавок (смако- та ароматоформуючі, барвники, консерванти, стабілізатори консистенції, тощо). 

 Мало використовуються інші сировинні ресурси тваринного походження, зокрема, це стосується перепелятини. А м'ясо перепелів вважають цінними білковими продуктами, вони є важливішими джерелами повноцінних білків та ліпідів з високим рівнем незамінних жирних кислот. Оптимальний вміст білка в м'ясі птиці складає до 25,7%, вміст жиру в залежності від виду, віку, породи коливається у межах 1,2-7,4%. Крім того, перепелятина містить у значній кількості вітаміни, мінеральні речовини, що дозволяє відносити їх до переліку функціональних видів сировини. 

Крім того, створення продуктів нового покоління часто грунтується на розробці комбінованих продуктів на основі сполучення м‘ясної й рослинної сировини з метою збалансування хімічного складу та оптимізації технологічних характеристик. Що дозволить вирішити ряд питань харчової індустрії: збільшення обсягу виробництва харчових продуктів, розширення їх асортименту і зниження собівартості. Ефективність цього напрямку обумовлена збільшенням попиту на м‘ясні продукти для здорового харчування (низькокалорійних зі зниженим вмістом тваринного жиру, з підвищеним вмістом харчових волокон та ін.), а також збільшенням потреб ринку в нових м‘ясних продуктах з нетрадиційної чи мало використовуваної сировини.

Зважаючи на це, зусилля фахівців у галузі харчових технологій, спрямовані на розробку нових та удосконалення традиційних продуктів, їхню модифікацію шляхом зміни вмісту тваринних жирів функціональними інгредієнтами: харчових волокон, рослинних білків, мононенасичених або поліненасичених жирних кислот, вітамінів, кальцію, фітоматеріалів та ін. [13]. 

Науково-дослідна робота магістратури спрямована на розроблення нових і удосконалення існуючих технологій виробів із м’яса перепелів за рахунок нетрадиційного використання м’ясної сировини та введення у рецептуру виробів нової рослинної сировини. Для виробництва виробів із перепелятини запропоновано виготовлення напівфабрикатів із грудної частини тушки та маринадів на основі натуральних плодових соків лимону та гранату. Запропонована технологія дозволяє виготовляти високоякісні страви у смаженому та запеченому вигляді, які характеризуються високими смаковими якостями, підвищеним виходом та технологічними властивостями.

Науковими розробками нових способів використання м'яса перепелів суттєвий внесок зроблено зарубіжними вченими: О.І. Роговим Р.М. Салаватуліною, М.М. Ліпатовим, та вітчизняними – Д.В.Гриньова, В.М. Пасічним,   І.І. Кишенько, В.В. Євлаш, Н.П. Головком, Н.А. Янчевою та ін. Ними розроблено продукти з використанням м'яса перепелів, поліпшено показники харчової цінності та розширено асортимент м'ясопродуктів, поліпшено їх технологічні характеристики та підвищення рентабельності виробництва [21, 26, 27].

Актуальність розробки нових напівфабрикатів, виробів з нетрадиційної тваринної сировини очевидна і займає провідне місце в роботі наукових працівників та працівників ресторанної індустрії. Приготовлені за концепцією здорового харчування страви користуються попитом у відвідувачів і є важливими у сфері діяльності закладів, тому вимагають і надалі приділяти увагу саме розробкам та впровадження інноваційних технологій, орієнтованих на сучасні тенденції приготування їжі. 

Асортимент страв із м’яса перепелів вітчизняних закладів ресторанного господарства порівняно з іншими видами сільськогосподарської птиці – досить обмежений. На напівфабрикати перепелині взагалі відсутня нормативно-технологічна документація. Зважаючи на вищевикладене, нагальним питанням перед науковцями та практиками ресторанного індустрії є розробка технологій м’ясних напівфабрикатів із перепелятини. 
Тому, на нашу думку, актуальною проблемою є аналітичні та експериментальні дослідження фізико-хімічних та функціонально-технологічних властивостей м’ясних маринованих напівфабрикатів з перепелів та рослинних інгредієнтів (лимону та гранату) для маринадів, а розробка рецептури та технології їх виробництва є перспективною на часі. 

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 бюджетної теми:

· «Розроблення технології продукції харчування підвищеної біологічної цінності»  (номер державної реєстрації 0114U 003955) – керівники к.т.н., доц. Тюрікова І.С.
 Мета і завдання досліджень. Мета магістерської роботи полягає у розробленні технології м'ясних маринованих напівфабрикатів із грудної частини тушки перепелятини у маринадах на основі соків гранату та лимону.
Основні завдання роботи. Для досягнення мети, сформульованої для даної роботи, було поставлено ряд задач для послідовного їх вирішення:
· провести моніторинг наукової, патентної та довідникової літератури та обґрунтувати вибір рецептури та технології аналогу напівфабрикатів із м'яса перепелів;
· виготовити напівфабрикати із тушок перепелів із максимальним виходом, визначити масову частку основних компонентів напівфабрикатів;

· виготовити маринади (контрольний та дослідні – із соками лимону та гранату), контрольні і дослідні зразки м'ясних маринованих напівфабрикатів; 

· визначити хімічний склад маринадів та зразків м'ясних маринованих напівфабрикатів, проаналізувати результати досліджень хімічного складу;
· дослідити функціонально-технологічні показники виготовлених зразків м'ясних маринованих напівфабрикатів у динаміці маринування, проаналізувати результати досліджень;

· провести математичну обробку результатів досліджень, оптимізацію технологічного процесу маринування за вхідними та технологічними характеристиками зразків м'ясних маринованих напівфабрикатів;
· розробити рецептуру та технологію виробництва маринованих напівфабрикатів із м'яса перепелів, страв із них; 
· дослідити стандартні фізико-хімічні та органолептичні показники якості виготовлених м'ясних страв із маринованих напівфабрикатів;
· провести дегустаційну оцінку м’ясних страв, виготовлених із зразків маринованих напівфабрикатів, за 9-ти бальною системою та відібрати оптимальні зразки продуктів за сенсорними характеристиками;
· розробити технологічну картку м’ясних маринованих напівфабрикатів із перепелятини;
· зробити рекомендації по організації охорони праці у навчально-дослідних лабораторіях технологій і ресторанному господарстві ПУЕТ, із заходами протиепідемічної безпеки у закладах освіти на період карантину у зв'язку поширенням коронавірусної хвороби (СОVID-19)
Об’єкт дослідження – технологія м’ясних маринованих напівфабрикатів із перепелятини.
Предмет дослідження – м'ясо перепелів, маринади, мариновані напівфабрикати, страви із напівфабрикатів.
Методи дослідження – фізико-хімічні, органолептичні, планування експериментальних робіт та математичного моделювання.
Наукова новизна одержаних результатів. Експериментально підтверджено доцільність виділення напівфабрикату (грудної частини тушки перепелів) та ефективність маринування у маринадах, що містять натуральні соки лимону та гранату, для розширення бази сировинних ресурсів та асортименту виробів високої якості та біологічної цінності для закладів ресторанного господарства.
Практичне значення одержаних результатів. За комплексом технологічних показників підібрані оптимальні співвідношення компонентів маринадів,  розроблені рецептура та технологічна схема виготовлення маринованих напівфабрикатів із перепелів. Розроблена технологія рекомендована для застосування у закладах ресторанного господарства для розширення сировинної бази та асортименту страв із перепелятини високої біологічної та харчової цінності. Розроблений продукт рекомендовано споживачам широкого кола без обмежень.
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 розробки технологічної  документації та впровадження у виробництво. Публікації статті, магістерської роботи можна рекомендувати до використання у освітньому процесі з дисциплін професійної підготовки бакалавра та 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 (2020 р.). За матеріалами магістерської роботи підготовлено публікації: 

Вєтров О.Р.  Перспективи розширення асортименту м`ясних продуктів із птиці / О.Р.Вєтров, В.А.Москалець, Л.Б.Олійник // Матеріали VІ Міжнародної молодіжної науково-практичної інтернет-конференції «Наука і молодь в ХХІ сторіччі». – Полтава: ПУЕТ, 2020. – С. 60-66.

2. Експериментальна частина

2.1. План досліджень

Метою роботи є розроблення технології м'ясних маринованих напівфабрикатів із грудної частини тушки перепелятини у маринадах на основі соків гранату та лимону.

Для досягнення визначеної мети потрібно вирішити наступні задачі:

· провести моніторинг наукової, патентної та довідникової літератури та обґрунтувати вибір рецептури та технології аналогу напівфабрикатів із м'яса перепелів;
· виготовити напівфабрикати із тушок перепелів із максимальним виходом, визначити масову частку основних компонентів напівфабрикатів;
· виготовити маринади (контрольний та дослідні – із соками лимону,  гранату), контрольні і дослідні зразки м'ясних маринованих напівфабрикатів; 

· визначити хімічний склад маринадів та зразків м'ясних маринованих напівфабрикатів, проаналізувати результати досліджень хімічного складу;

· дослідити функціонально-технологічні показники виготовлених зразків м'ясних маринованих напівфабрикатів у динаміці маринування, проаналізувати результати досліджень;

· провести математичну обробку результатів досліджень, оптимізацію технологічного процесу маринування за вхідними та технологічними характеристиками зразків м'ясних маринованих напівфабрикатів;
· розробити рецептуру та технологію виробництва маринованих напівфабрикатів із м'яса перепелів, страв із них; 
· дослідити стандартні фізико-хімічні та органолептичні показники якості виготовлених м'ясних страв із маринованих напівфабрикатів;

· провести дегустаційну оцінку м’ясних страв, виготовлених із зразків маринованих напівфабрикатів, за 9-ти бальною системою та відібрати оптимальні зразки продуктів за сенсорними характеристиками;

· розробити технологічну картку м’ясних маринованих напівфабрикатів із перепелятини.
Для забезпечення послідовності робіт був розроблений загальний план, який включає теоретичне проектування досліджень, експериментальні лабораторні дослідження характеристик зразків, оцінка виготовлених зразків продукту. Робота проводилась на кафедрі технологій харчових виробництв  та ресторанного господарства та її філіалі у м. Житомирі згідно із наміченим напрямком та етапами виконання досліджень.
2.2. Об’єкти, методи досліджень

Об’єкт дослідження – технологія м’ясних маринованих напівфабрикатів із перепелятини.

Предмет дослідження – м'ясо перепелів, маринади, мариновані напівфабрикати, страви із напівфабрикатів.
Методи дослідження – органолептичні, фізико-хімічні, методи планування та математичної обробки експериментальних даних (табл. 2.1).
У м’ясній сировині визначали: 

· вихід напівфабрикату; 

· активну кислотність мяса;

· масову частку вологи;

· масову частку жиру;

· масову частку білків.

У маринадах визначали: 

·    активну кислотність;

· масову частку сухих речовин.

У м’ясних напівфабрикатах визначали:

- хімічний склад (вміст вологи, солі);

- технологічні показники (вологозв’язуючу і вологоутримуючу здатність, пластичність, рН, вихід).

Після теплової обробки у готових м'ясних стравах визначали: 

· вихід;

· стандартні фізико-хімічні показники (масову частку солі);

· стандартні органолептичні показники (зовнішній вигляд, колір, смак, запах, консистенцію);

· дегустаційну оцінку за 9-ти бальною системою.

Таблиця 2.2 

Методи досліджень при виконанні експерименту

	Досліджувані показники
	Метод дослідження

	Масова частка  вологи
	Арбітражним гравіметричним методом 

	Масова частка  сухих речовин
	Арбітражним рефрактометричним методом 

	Вологоутримуюча здатність
	Як різницю між вмістом вологи у фарші та кількістю вологи, що виділилася у процесі теплової обробки

	Вологозв’язуюча здатність 
	Методом пресування по Грау і Хамму

	Пластичність 
	Гравіметричним методом 

	Масова частка  білку 
	Методом Лоурі

	Масова частка  солі
	Арбітражним аргентометричним методом

	Активна кислотність (рН)
	Потенціометричним методом при допомозі рН-метра

	Органолептичні показники
	Арбітражним методом 

	Дегустаційна оцінка 
	За 9-ти бальною системою з урахування коефіцієнта вагомості


2.3. Методи планування досліджень та обробка отриманих даних
Технологічні, фізичні, хімічні, органолептичні властивості кінцевого продукту є функцією характеристик вхідної сировини та параметрів техно-логічного процесу [38, 49]. Ці залежності мають досить складний характер, тому при розробці чи удосконаленні технології виробництва харчової продукції широко використовуються методи системного аналізу.

Відповідно до теорії системного підходу, окрему стадію технологічного процесу можна представити у вигляді параметричної моделі, на яку діють вхідні (Х) і вихідні (Y) параметри [54].
Так, для оптимізації процесу маринування грудки перепелинної вхідними параметрами є хімічний склад сировини, рецептурний склад маринадів та технологічні показники продукту. До вихідних параметрів системи відносяться вихід продукту, технологічні, органолептичні та фізико-хімічні показники, термін зберігання продукту. Очевидно, що кількість як вхідних, так і вихідних параметрів параметричної моделі процесу виготовлення маринованих перепелинних напівфабрикатів достатньо велика. 

Тому при постановці плану експерименту з м'ясними делікатесними виробами з перепелятини доцільно зафіксувати певні вхідні параметри і прийняти їх як константи, відповідно до результатів виконаних досліджень і виробничих умов. Вихідний параметр оптимізації приймають з урахуванням коефіцієнта вагомості (Y). 

Основні незалежні змінні, що істотно впливають на параметр оптимізації процесу попередньої обробки, представлені у вигляді параметричної моделі технологічного процесу (рис. 2.2).
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Рис. 2.2. Параметрична модель технологічного процесу 
Програма досліджень буде закладена в матрицю планування експерименту відповідно до плану ПФЕ-22. Досліди проводились в трикратній повторності.

На підставі результатів досліджень, для оптимізації процесу прийняті наступні вхідні параметри:

· Х1 – вологозв’язуюча здатність,  %
· Х2 – термін маринування, год.
Основою для проведення процесу обробки мають стати експериментальні дані, отримані від залежності:


Y=f (X1, X2),           (2.1)


В результаті експериментальної оцінки рівнів факторів у наведених нижче інтервалах значень визначаться оптимальні показники продукту, як граничні значення вихідних параметрів системи:

-    для фактора Х1;

-    для фактора Х2.

Кодування факторів проводитимуть за формулами:

Х3= (τі - τ0) / λ1;       (2.2)

Х2= (сі – с0) / λ2;    (2.3)

Де сі, τі - натуральні значення факторів;

с0, τ0  - натуральні значення факторів на нульовому рівні;

λ1, λ2, – натуральні значення інтервалу варіювання відповідного фактору, які визначаються за формулою:

λі= 
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де 
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 - натуральні значення вхідних параметрів відповідно на верхньому й нижньому рівнях [18]. 

Математична модель процесу попередньої обробки матиме вигляд рівняння регресії знайденого статистичними методами на основі експериментальних даних. При обробці експериментально отриманих даних для рівня значимості Р=0,05 застосовуються наступні статистичні критерії: 
· критерій Стюдента – для оцінки значимості розрахованих коефіцієнтів; 
· критерій Фішера – для оцінки адекватності отриманих рівнянь.

Перевірка адекватності отриманих коефіцієнтів рівняння регресії проводиться за критерієм Фішера. При значенні 3,56<5,3 приймається, що отримане рівняння регресії адекватно описує процес. На основі отриманих даних складається профілографа, яка описуватиме процес маринування грудки перепелиної.

 ВИСНОВКИ ДО РОЗДІЛУ 2

Об’єкт дослідження – технологія напівфабрикатів із перепелятини.

Предмет дослідження – маринади,  м'ясні мариновані напівфабрикати, м'ясні страви.

Методи дослідження – фізичні, хімічні, органолептичні, методи планування експерименту та математична обробка експериментальних даних.

Розроблено програму та детальний план проведення аналітичних та лабораторних досліджень.

Для проведення експериментальних робіт були відібрані та у подальшому використовувалися загальноприйняті та стандартні методики досліджень, які дозволяли визначити фізико-хімічні, технологічні показники маринадів, м’ясної сировини, напівфабрикатів та готових виробів, а також провести органолептичну оцінку якості готових страв із маринованих напівфабрикатів із тушок перепелятини, виготовлених за розробленими рецептурами та технологією.
ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ

1. Моніторинг інформаційних джерел показав, що що на перепелині продукти попит у населення зростає, особливо для дієтичного й лікувального харчування, є позитивні перспективи розвитку перепелівництва. Важливим також є розвиток наукових досліджень у цій галузі з метою подальшого розроблення нових і удосконалення існуючих технологій виготовлення продуктів харчування із даної сировини, враховуючи вже відомі біологічні функції та високий рівень біологічної цінності перепелиної продукції у харчуванні широкого кола споживачів. 
2. Узагальнюючи  матеріали, отримані із публічних інформаційних джерел,  асортимент страв із м’яса перепелів вітчизняних закладів ресторанного господарства порівняно з іншими видами сільськогосподарської птиці – досить обмежений. На напівфабрикати перепелині взагалі відсутня нормтаивно-технологічна документація. Зважаючи на вищевикладене, нагальним питанням перед науковцями та практиками ресторанного індустрії є розробка технологій м’ясних напівфабрикатів із перепелятини. 
3. Аналізуючи аналітичні дані, можна прогнозувати, що плоди лимона та гранату є потенційно високоефективними інгредієнтами для маринадів та матимуть достатній технологічний ефект у виробництві м'ясних напівфабрикатів із перепелів.
4. Дослідження виготовлених зразків маринадів показало, що рН зразків сприятлива для покращення технологічних якостей м'ясних виробів, збільшення масової частки сухих речовин у маринадах дозволяє прогнозувати покращення технологічних характеристик напівфабрикатів (консистенції, смаку, аромату), біологічної цінності м'яса.

5. Досліджено вплив запропонованих маринадів на хімічний склад зразків напівфабрикатів – грудної частини тушки перепелів: всі варіанти  розроблених маринадів позитивно впливають на склад зразків - підвищують вміст вологи та мінімально зменшують вміст білку. При цьому процес накопичення засолювальних речовин відбувається із майже однаковою інтенсивністю. Це свідчить про доцільність подальших досліджень та розробки технології напівфабрикатів перепелиних з використанням запропонованих маринадів із соками лимону та гранату.

6. За комплексом технологічних характеристик, досліджених експериментальним способом, можна зробити наступні висновки: інтенсивність змін ВЗЗ дослідних зразків м'ясних напівфабрикатів під час маринування виявляється найбільшою у термін до 12 год витримки, а потім частково зменшується, найкращі показники ВЗЗ виявлені у зразків 3, 4 та 5. Подібна тенденція була характерна і для показника ВУЗ - найбільш інтенсивно показник ВУЗ збільшувався у зразках 3,4 та 5 після 12 год маринування. Пластичність зразків у дослідних маринадах за 12 год маринування збільшилася відносно початкового значення – на 66,6…119,6 %.  Для  зразків 4 та 5 за динамікою змін активної кислотності термін маринування необхідно скоротити до 12 та 6 год.

7. Встановлений математичний зв'язок між показником рН (у) м'ясних напівфабрикатів та терміном маринування. Значення коефіцієнта достовірності апроксимації змінюється в межах від 0,8889 до 0,9878. У зразків 3 та 4 він максимально наближається до 1 (відповідно, 0,9798 та 0,9878), тобто існує майже повна кореляція з моделлю, тобто немає різниці між фактичним і прогнозованими значеннями рН.
8. Експериментально набуті і математично розраховані значення параметрів, що оптимізуються, використані при складанні принципової технологічної схеми виробництва м'ясних делікатесних виробів із перепелинної грудки.

9. Розроблено рецептуру та технологічну схему маринованих напівфабрикатів із грудної частини тушки перепелів для отримання м’ясних страв, які можуть бути рекомендовані для харчування різних груп населення без обмеження, розроблено технологічну картку на виготовлення запеченої страви «Ніжна перепілка».

10. Дослідження виходу напівфабрикатів після маринування 6 та 12 год показало, що класичний маринад із оцтовою кислотою дозволяє збільшити вихід на 3,5 та 5,2 % відповідно. Використання у маринадах натуральних соків (лимону та гранату) дає кращий технологічний показник – від 7,1 до 22,7 %. Найкращі результати визначені у зразках 4 та 5 після 12 год маринування.  

11. Вихід готових до вживання м'ясних делікатесних виробів, виготовлених із маринованих напівфабрикатів із перепелятини, що визначали після запікання, зафіксовано у межах 73,2 % для контролю та 85,9-92,4% для дослідних маринованих напівфабрикатів 2-5. Найменші втрати відмічені у зразків 4 та 5: відповідно 8,8 та  7,6%.

12. Визначення фізико-хімічних показників відповідно до стандарту показали, що всі зразки відповідали вимогам нормативного документу, знаходилися в межах, регламентованих технічними умовами: масова частка солі відповідала нормі – до 2,5 %. 

13. За комплексом стандартних показників якості страв із маринованої грудної частини перепелів виявлено, що всі виготовлені зразки відповідали нормативному рівню за фізико-хімічними показниками;  за органолептичними показниками зразки, за винятком зразка 5.

14. За результатами проведеної дегустації, яка дозволяє оцінити якість виготовлених запечених страв із маринованих перепелиних грудок  за комплексом органолептичних показників, визначено кращим зразок 4. Він відрізнявся гармонійним смаком, приємним ароматом з тонким відтінком лимону, забарвлення більш інтенсивне, консистенція ніжна і соковита.

15. Розроблені вироби можна рекомендувати широкому колу споживачів, без суттєвих обмежень. Розроблено технологічну карту на виготовлення маринованих напівфабрикатів та страв із них.
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