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Створення нових технологій напівфабрикатів в складі яких комбіновані 
компоненти рослинного і тваринного походження дозволяє провести 
моделювання амінокислотного, вітамінного та мінерального складу та 
отримати продукт з високою харчовою цінністю та заданими функціонально-
технологічними властивостями. Одними з поширеніших в традиційній 
український кухні напівфабрикатів є напівфабрикати фаршів та начинок. 

Жироутримуюча здатність (ЖУЗ) — одна з головних проблем у 
технології напівфабрикатів, що має наукове, практичне й економічне значення. 
Вона відіграє велику роль на всіх стадіях технологічного процесу виробництва 
напівфабрикатів і готових м’ясних  виробів і полягає в здатності системи 
адсорбувати на поверхні жирові кульки і переводити частину жиру у зв'язаний 
стан.  

Таким чином, ЖУЗ є параметром, який значно впливає на   якісні 
характеристики напівфабрикату фаршу та готових виробів. 

З урахування традиційних технологій та компонентів фаршевих мас в 
національній українській кухні в нами була обрана морква та м'ясо яловичини 
як інгредієнти напівфабрикатів, що розробляються. Метою дослідження було 
визначити закономірності   змін ЖУЗ модельної системи з двох компонентів 
при різному їх співвідношенні.  

З цією метою були сплановані і проведені повнофакторні експерименти 
типу 24. Планування матриці експерименту проводилося за методикою крутого 
сходження Бокса-Уілсона. 

Попередню обробку компонентів проводили за наступною методикою: 
яловичину подрібнювали на м’ясорубці з діаметром отворів решітки 3 мм, а 
моркву очищали, бланшували і протирали. Компоненти змішували у 
відповідних кількостях.  Визначення ВУЗ проводили при температурі 22 С.  
Отримані данні обробляли за допомогою проблемно-орієнтованого пакету 
математичних розрахунків MatCad  на ПЕОМ. 

Попередні дослідження двокомпонентних і трикомпонентних дисперсних 
систем, свідчать, що зміна ВУЗ системи має нелінійний характер. Тому 
апроксимацію експериментальних даних про зміну ВУЗ проводили поліномами 
другого ступеня. Графік залежності ВУЗ м'ясо-овочевої дисперсної системи від 
співвідношення компонентів наведено на рис. 1. 

Математична модель, що описує зміни показника ЖУЗ в залежності від 
співвідношення компонентів в інтервалі від 5 до 50% системи має наступний 
вигляд: 
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де J  жиро утримуюча здатність системи, г/г; 
    Х  кількість протертої моркви у системі,%; 
   Y  кількість подрібненої яловичини у системі, %. 
 

 
Рис. 1 – Графік залежності ЖУЗ дисперсної системи «подрібнена 
яловичина-протерта морква» від співвідношення компонентів 

 
Як свідчать отримані результати підвищення концентрації протертої 

морквяної  маси призводить до зниження значення ЖУЗ в системі в інтервалі 
від 5 до 45% в 4,36±5 рази, що може бути обумовлене загальними низькими 
показниками ЖУЗ протертої моркви після бланшування. Підвищення 
концентрації подрібненої яловичини з 5 до 45 % підвищує ЖУЗ в 1,86±5 рази за 
рахунок адсорбції жирових кульок білковими частинками. 

Отримані експериментальні данні та математична залежність буде 
використана при проектуванні рецептурного складу нових напівфабрикатів з 
тваринними і рослинними компонентами. 
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