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An urgent issue for meat processing companies is to expand their product range and increase produc-
tion, and to make the product economically viable for the consumer. One of the ways to solve this problem is 
to produce meat-containing foods. Research on the development of new meatcontaining semi-finished for-
mulations using locally sourced meat and animal protein ingredients to make high-value, affordable food 
available to consumers is promising and needs further development. The purpose of our work was to sub-
stantiate the feasibility of production of meatcontaining chopped semi-finished products with duck meat and 
mechanically deboned turkey meat, expanding the range of meat products, while increasing the biological 
value. Three model recipes were developed on the basis of the recipe-analogue of “Domashni” cutlets. The 
possibility of replacing of pork and beef for duck meat and mechanically deboned turkey meat was studied 
in semi-finished chopped meatcontaining products. The total number of duck meat and mechanically 
deboned turkey meat (MDTM) was 61%. The other components of the formulations did not change. Combin-
ing duck meat with MDTM in the proposed proportions in the meatcontaining systems of the patties allows 
improving the nutritional and biological value of the product and its quality indicators. Replacing second-
grade beef with MDTM and pork with duck meat allows getting model minced meat with functional and 
technological indicators at the level of traditional patties. The use of secondary protein raw materials, 
namely MDTM, makes possible to obtain chopped semi-finished products with high nutritional value: in-
creased protein content – 11.96–12.45 g/100 g of food, which is 1.10–5.24% higher than in patties with 
traditional raw materials; with reduced fat content – by 15% compared to the test samples. The proposed 
formulations made it possible to increase the biological value of meat-containing chopped cutlets, namely to 
reduce the number of limiting amino acids from six to two. Replacing of pork and beef in duck meat and 
MPMO recipes had a positive effect on sensory evaluation of the products. The highest overall score was 
obtained from the recipe 1 containing 25% duck meat and 36% MPMO. 

Key words: duck meat, mechanically deboned turkey meat, meatcontaining combined product, recipes, 
functional and technological properties. 

Оцінка якості м’ясомістких посічених напівфабрикатів з м’ясом качки 

Н.В. Божко1, В.І. Тищенко1, В.М. Пасічний2 

1Сумський державний університет, м. Суми, Україна 
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Питання розширення асортименту продукції та збільшення обсягів виробництва м’ясомістких продуктів харчування дозволяє 
підвищити його споживчу привабливість, що є актуальним питанням для м’ясопереробних підприємств. Серед напрямків вирі-
шення цієї проблеми є розробка м’ясомістких продуктів харчування, виробництво яких можна вважати одним із кластерів техно-
логії комбінованих продуктів на основі м’ясної сировини. Дослідження, спрямовані на розробку рецептур нових м’ясомістких напі-
вфабрикатів з використанням доступних джерел м’ясної сировини і білкових інгредієнтів тваринного походження з метою отри-
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мання продуктів з високими споживчими характеристиками є перспективними і потребують подальшої розробки. Метою нашої 
роботи було обґрунтування доцільності виробництва м’ясомістких січених напівфабрикатів із м’ясом качки та м’ясом механічно-
го обвалювання індика, розширення асортименту м’ясної продукції з одночасним підвищенням біологічної цінності. Було розробле-
но три модельні рецептури на основі рецептури-аналогу котлет “Домашніх”. Вивчено можливість заміни у складі рецептури 
м’ясних напівфабрикатів “Домашніх” м’яса яловичини та свинини на м’ясо качки та м’ясо птиці механічного обвалювання індиче. 
Загальна кількість м’яса качки та МПМО становила 61%. Решта компонентів рецептур не змінювалась. Підтверджено, що 
комбінування м’яса качки з МПМО індичатини в наведених співвідношеннях у складі фаршевих систем м’ясомістких посічених 
напівфабрикатів дозволяє поліпшити харчову та біологічну цінність продукту та його якісні показники. Доведено, що заміна 
яловичини другого ґатунку на МПМО, а свинини на м’ясо качки дозволяє отримати модельні фарші з функціонально-
технологічними та органолептичними показниками на рівні традиційних для посічених напівфабрикатів. Застосування  м’яса 
качки і МПМО індика в заданих співвідношеннях дозволяє отримати посічені напівфабрикати із високою харчовою цінністю: 
підвищивши якісний склад білка та його частку в межах 11,96–12,45 г/100 г напівфабрикатів, що на 1,10–5,24% вище, ніж в кот-
летах із традиційною м’ясною сировиною. 

 
Ключові слова: м’ясо качки, м’ясо птиці механічного обвалювання індиче, м’ясомісткий напівфабрикат, комбінований про-

дукт, рецептури, функціонально-технологічні властивості. 
 

Вступ 
 
Питання розширення асортименту продукції і збі-

льшення обсягів виробництва м’ясомістких продуктів 
харчування дозволяє підвищити його споживчу при-
вабливість, що є актуальним питанням для 
м’ясопереробних підприємств. Згідно з мінімальними 
специфікаціями якості основних продуктів тваринно-
го походження (Minimal'ni specyfikacii'…, 2009) 
м’ясомісткий продукт – це харчовий продукт, у реце-
птурі якого знежилованого м’яса не менше ніж 15 
відсотків, або виготовлений із субпродуктів та (або) 
крові. Виробництво м’ясомістких продуктів можна 
вважати одним із кластерів технології комбінованих 
продуктів на основі м’ясної сировини.  

В основі концептуальних підходів створення ком-
бінованих продуктів є вирішення проблеми збережен-
ня і підтримки здоров’я людини. Вирішення концеп-
туальних підходів щодо створення повноцінних про-
дуктів харчування, з урахуванням збільшення обсягу 
в споживанні  рафінованих продуктів і харчових про-
дуктів тривалого зберігання, використання інтенсив-
них методів обробки (дії високих температур, тиску, 
розширення спектру харчових добавок) потребує  
врахування зниження енергетичних витрат організму і 
значного підвищення нервово-психологічних наван-
тажень (Meiselman, 2016). 

М’ясо птиці регулярно включають у свій раціон 
96% українців, тому більшість науковці вважають 
перспективним напрямком використання всіх видів 
м’яса птиці, споживання якого має стабільну тенден-
цію до зростання (Bozhko et al., 2017). 

В останні роки спостерігається інтерес до 
промислового виробництва м’яса качок. М’ясо качок 
має високу харчову цінність і забезпечує потреби 
організму в біологічно активних речовинах (Cobos et 
al., 2000; Huda et al., 2011; Myniv, 2015). 

М’язова тканина качок за своїм хімічним складом 
вирізняється високим вмістом білка, мінеральних 
елементів і вітамінів (Woloszyn et al., 2005; Kokoszyn-
ski & Bernacki, 2010; Huda & Ismail, 2013). Разом з 
тим качине м’ясо значно жирніше і має виражений 
специфічний смак порівняно з м’ясом птиці інших 
видів (Ali et al., 2007; Witak, 2008). 

З іншого боку, з точки зору раціонального викори-
стання сировини є доцільним включати в рецептури 
емульгованих ковбас та посічених напівфабрикатів 
м’ясо птиці механічного обвалювання (МПМО) зок-
рема індичого. На сьогодні вченими розроблена ціла 
низка рецептур і технологій (Jridi et al., 2015; Bozhko 
et al., 2017; Pasichnyi et al., 2018; Tischenko et al., 
2019), що дозволяють комбінувати види сировини 
високої харчової цінності та зі зниженою біологічною 
ефективністю, розширення використання супутніх 
продуктів перероблення м’яса забійних тварин та 
птиці.  

Таким чином, дослідження, спрямовані на розроб-
ку рецептур нових м’ясомістких напівфабрикатів з 
використанням доступних джерел м’ясної сировини і 
білкових інгредієнтів тваринного походження з метою 
отримання продуктів з високими споживчими харак-
теристиками (Klymenko et al., 2006) є актуальними і 
потребують подальшої розробки. 

Метою роботи було обґрунтування доцільності 
виробництва м’ясомістких січених напівфабрикатів із 
м’ясом качки та м’ясом механічного обвалювання 
індика, розширення асортименту м’ясної продукції з 
одночасним підвищенням біологічної цінності. Від-
повідно до мети були поставлені такі завдання: 

 дослідити вплив різної відсоткової частки 
МПМО в рецептурі на функціонально-технологічні 
властивості комбінованих фаршевих систем; 

 вивчити якісні показники і показники харчової та 
біологічної цінності посічених напівфабрикатів. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Рецептурний склад основної сировини 

контрольного та дослідних зразків м’ясомістких 
січених напівфабрикатів наведений в таблиці 1. Як 
зразок аналогу обрали котлети “Домашні” (DSTU 
4437-2005, 2006). 

Процес виготовлення котлет включає такі 
операції: обвалювання і знежилування, подрібнення 
м’яса на вовчку з діаметром отворів вихідної решітки 
2–3 мм, подрібнення замоченого хліба, змішування 
складових частин фаршу відповідно до рецептури, 
формування, панірування, додаткове формування 
напівфабрикатів, пакування (рис. 1.) 
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Таблиця 1 
Варіанти рецептур м’ясомістких посічених напівфабрикатів першого сорту 
 

Складові рецептури 
Аналог котлети 

“Домашні” 
Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Свинина знежилована (односортна), % 30,5 - - - 
Яловичина ІІ сорту, %  30,5 - - - 
Обвалене м’ясо качки мускусної, %  - 25 20 15 
МПМО (індичка), %  - 36 41 46 
Хліб пшеничний ІІ сорту 12,0 12,0 12,0 12,0 
Сухарі панірувальні 4,0 4,0 4,0 4,0 
Цибуля ріпчаста 1,5 1,5 1,5 1,5 
Яйця курячі 2,0 2,0 2,0 2,0 
Вода (на замочування хліба) 18,5 18,5 18,5 18,5 

Разом 100 100 100 100 
Перець мелений 0,06 0,06 0,06 0,06 
Сіль кухонна 1,2 1,2 1,2 1,2 

 

 
Рис. 1. Технологічна схема виробництва напівфабрикатів 

 
Готові напівфабрикати мали круглу форму, без ро-

зірваних і ламаних країв. Поверхня котлет покрита 
панірувальними сухарями. Після формування продукт 
заморожується при температурі -18 °С та зберігається 
у морозильній камері при -10 °С три місяці. 

У модельних зразках м’ясомістких посічених напі-
вфабрикатів досліджували харчову цінність готового 
продукту та визначали функціонально-технологічні 
показники модельних фаршів (вміст вологи, воло-
гоз’вязуюча здатність – ВЗЗ, вологоутримуюча здат-
ність – ВУЗ) (Kyshen'ko et al., 2010), біологічну цін-
ність за якісним складом білка (DSTU ISO 
13903:2009, 2009), проводили визначення сенсорних 
показників котлет за п’ятибальною шкалою згідно зі 
стандартними методиками (Pasichnyj, 2014). 

Абсолютну похибку вимірювань визначали за до-
помогою критерію Стюдента, довірчий інтервал 
Р = 0,95, кількість повторів у визначеннях 3–4, кіль-
кість паралельних проб дослідних зразків – 3. 

 
Результати та їх обговорення 

 
Результати вивчення функціонально-

технологічних показників модельних фаршів показані 
на рисунках 2 та 3.  

 
Рис. 2. Залежність функціонально-технологічних 

показників від рецептури 
 

Згідно з рисунком 2, у всіх зразках вміст вологи 
коливав від 67,18 до 68,16%, тобто і в контрольному, і 
в дослідних зразках був практично однаковим. Показ-
ник вологоутримуючої здатності (ВУЗ) також практи-
чно не змінюється незалежно від складу рецептур. 
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Рис. 3. Залежність вологозв’язуючої здатності (ВЗЗ) 

модельних фаршів від рецептури 
 

За даними рисунка 3 показник ВЗЗа коливався на 
рівні 97,57–99,61%, в дослідних зразках цей показник 
був вищим на 1,35–1,94%, ніж в контролі, тобто та-
кож практично однаковим в усіх зразках. Результати 
досліджень показують перспективність використання 
м’яса мускусної качки в комплексі із м’ясом індика 
механічного обвалювання, у рецептурах м’ясомістких 
січених напівфабрикатів без істотних змін функціона-
льно-технологічних властивостей порівняно із тради-
ційною рецептурою. 

В таблиці 2 наведені результати визначення хар-
чової цінності м’ясомістких посічених напівфабрика-
тів. 

 
Таблиця 2 
Показники харчової цінності напівфабрикатів 
 

Найменування Контроль Рецептура  1 Рецептура  2 Рецептура  3 
Вміст білка, г/100 г 11,83 12,45 12,24 11,96 
Вміст жиру, г/100 г 14,28 12,70 12,43 12,17 
Вміст вуглеводів, г/100 г 8,30 8,30 8,30 8,30 
Вміст харчових волокон, г/100 г 0,62 0,62 0,62 0,62 
Енергетична цінність, ккал 209,04 197,3 194,03 191,07 

 
Результати досліджень контрольного та дослідних 

зразків показали, що вміст білка в усіх зразках коли-
вав на рівні 11,83–12,45 г/100 г харчового продукту. 
Заміна м’ясної сировини на м’ясо індика механічного 
обвалювання та м’ясо качки практично не знизила 
масову частку білків у січених напівфабрикатах, на-
впаки, підвищила на 1,10–5,24%. Вміст жиру в конт-
рольному зразку становить 14,28 г/100 г продукту, що 
на 15% вище порівняно з дослідними зразками. У 
розроблених зразках м’ясомістких посічених напів-
фабрикатів цей показник коливається в межах 12,17–
12,70 г/100 г. У зв’язку зі зниженням масової частки 

жиру в котлетах енергетична цінність виробів також 
була меншою, ніж в контрольному зразку і становила 
191,07–197,3 ккал/100 г продукту, що на 5,95–9,40% 
нижче порівняно з котлетами “Домашніми”. 

Біологічну цінність білків виготовлених напівфаб-
рикатів визначали шляхом порівняння амінокислот-
ного складу досліджуваного білка з довідковою шка-
лою амінокислот гіпотетичного ідеального білка  
(Dietary protein quality…, 2013). Результати визначен-
ня біологічної цінності м’ясомістких посічених напі-
вфабрикатів наведені в таблиці 3. 

 
Таблиця 3  
Амінокислотний скор досліджуваних м’ясомістких посічених напівфабрикатів, % 
 

Амінокислота 
ФАО/ВООЗ, 
г в 1 г білка 

Контроль Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Валін 5,0 99,80 86,12 88,24 90,36 
Ізолейцин 4,0 99,25 93,30 98,03 95,38 
Лейцин 7,0 95,57 120,30 122,90 130,30 
Лізин 5,5 106,29 174,70 183,60 191,68 
Метіонін+цистин 3,5 60,29 112,10 120,40 132,00 
Треонін 4,0 97,25 112,40 117,60 120,50 
Триптофан 1,0 101,00 124,40 127,40 140,60 
Тирозин+фенілаланін 6.0 62,00 124,40 129,00 135,50 

Лімітуючі амінокислоти - 

Метіонін+цистін, 
тирозин+ 

фенілаланін,  
лейцин, треонін 

Валін, 
ізолейцин 

Валін, 
ізолейцин 

Валін, 
ізолейцин 

 
Як видно з таблиці, амінокислотний скор (АС) пе-

реважної більшості незамінних амінокислот збільши-
вся. Так, АС лізину в досліджуваних зразках напівфа-
брикатів становив 174,70–191,68%, що на 64,36–
80,34% більше порівняно з аналогом. Також розроб-
лений рецептурний склад напівфабрикатів дозволив 
зменшити кількість лімітуючи амінокислот з шести до 
двох. 

Результати органолептичній оцінки виготовлених 
котлет показані на рисунку 4. З рисунку видно, що 
більшість показників органолептичної оцінки не ма-
ють суттєвих відхилень. Так, зовнішній вигляд котлет 
як контролю, так і дослідних зразків дегустаційна 
комісія оцінила на 4,6–4,8 бала за п’ятибальною оцін-
кою. 
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Рис. 4. Результати органолептичної оцінки 
м’ясомістких посічених напівфабрикатів 

 
За консистенцію і соковитістю найвищі бали 

отримав зразок № 1 із масовою часткою МПМО 36%. 
Загальна оцінка котлет дорівнювала 4,58–4,73 бала, 
що свідчить про досить високі органолептичні якості 
всіх зразків. 

 
Висновки 

 
Підтверджено, що комбінування м’яса качки з 

МПМО індичатини в наведених співвідношеннях у 
складі фаршевих систем м’ясомістких посічених напі-
вфабрикатів дозволяє поліпшити харчову й біологічну 
цінність продукту та його якісні показники. 

Доведено, що заміна яловичини другого ґатунку 
на МПМО, а свинини на м’ясо качки дозволяє отри-
мати модельні фарші з функціонально-
технологічними та органолептичними показниками на 
рівні традиційних для посічених напівфабрикатів.  

Застосування  м’яса качки і МПМО індика в зада-
них співвідношеннях дозволяє отримати посічені 
напівфабрикати із високою харчовою цінністю: під-
вищивши якісний склад білка та його частку в межах 
11,96–12,45 г/100 г напівфабрикатів, що на 1,10–
5,24% вище, ніж в котлетах із традиційною м’ясною 
сировиною. 

Перспективи подальших досліджень. Подальші 
дослідження будуть спрямовані на визначення жир-
нокислотного складу розроблених виробів та здатнос-
ті до протеолізу їхнього білкового складу. 
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