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ВСТУП

Актуальність теми. Пріоритетною тенденцією збереження і зміцнення здоров’я нації є ідеологія здорового способу життя, складовою частиною якого є повноцінне харчування. Найбільш поширеним видом порушення раціону є його незбалансованість, яка відзначається нестачею в їжі окремих амінокислот, вітамінів, рослинних жирів, мікроелементів, харчових волокон при надмірному споживанні холестерину тваринних жирів і рафінованих продуктів. Порушення харчування призводять до нутрієнтної недостатності, зниження адаптаційно-компенсаторних можливостей організму, зміни основних функцій, що сприяє формуванню патології або загостренню хронічних захворювань.

За цих умов важливим стає комбінування харчової сировини тваринного та рослинного походження з різними функціонально-технологічними властивостями, що дозволяє отримати нові продукти, які направлено впливають на різні аспекти функціональної діяльності організму.

Перспективною з позицій створення комбінованих продуктів є м’ясна сировина, поєднання якої з рослинними наповнювачами дозволить отримати продукт високої якості, збагачений фізіологічно важливими для організму людини речовинами. 

Розробленню комбінованих продуктів харчування присвячені праці вітчизняних та зарубіжних вчених: Ліпатова М.М., Рогова І.О., Ратушного О.С., Лісіцина А.Б., Капрельянца Л.В., Віннікової Л.Г., Абрамової Л.С., Колеснікової Н.В., G.Young та ін.

Особливий інтерес для використання у технологіях комбінованих продуктів викликає рослинна сировина, яка є джерелом цінних у харчовому відношенні інгредієнтів (білків, амінокислот, поліненасичених жирних кислот (ПНЖК), вітамінів тощо). До такої сировини можна віднести печериці, які перероблюються, головним чином, у консервовану продукцію або реалізуються у свіжому вигляді, в той час як асортимент напівфабрикатів з них практично відсутній. Іншою цінною рослинною сировиною є насіння гарбуза – вторинний  інгредієнт, що не знаходить широкого використання у харчуванні. Поєднання цих компонентів дозволить отримати продукт з покращеною харчовою та біологічною цінністю, з певними функціонально-технологічними властивостями. Системних досліджень, спрямованих на отримання напівфабрикатів на основі печериць та насіння гарбуза, нами  в літературі не виявлено.   Враховуючи вищевикладене, наукове обґрунтування і розроблення технології напівфабрикату з печериць та насіння гарбуза, визначення можливості його комбінування з м’ясною сировиною є перспективним та актуальним завданням, яке спрямоване на розширення асортименту харчової продукції, раціональне використання сировинних ресурсів, дозволить створити вироби збалансовані за харчовою та біологічною цінністю, з покращеними функціонально-технологічними показниками,  а також забезпечить повноцінне харчування населення.
Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами.
Дисертаційна робота проводилась згідно з планами науково-дослідних робіт Донецького національного університету економіки і торгівлі імені Михайла Туган - Барановського, виконаних на замовлення Міністерства освіти і науки, молоді та спорту України впродовж 2009 – 2012 рр.: держбюджетної НДР №0111U009876 Д-2012-2 «Технологія харчових продуктів із заданими властивостями на основі вторинної молочної та рослинної сировини», госпдоговірних робіт №612/2010 «Розробка композиційної суміші функціонального призначення на основі печериць».
Мета і задачі дослідження. Метою роботи є наукове обґрунтування та розроблення технології напівфабрикату на основі печериць і насіння гарбуза (НПНГ) та м’ясних фаршів з його використанням. 

Для досягнення мети необхідно було вирішити наступні завдання:

1. враховуючи основні положення сучасної концепції збалансованого харчування обґрунтувати вибір напряму розроблення комбінованих харчових продуктів, реалізація якого дозволить розширити асортимент м’ясних кулінарних виробів, збагачених незамінними нутрієнтами рослинної сировини та науково обґрунтувати вибір сировини для розроблення напівфабрикату;

2. обґрунтувати параметри сушіння печериці двоспорової,  визначити методами математичного моделювання оптимальне співвідношення рослинних компонентів, що забезпечує фізіологічно обґрунтований вміст ПНЖК та харчових волокон;

3. розробити технологію НПНГ та дослідити його хімічний склад, вивчити органолептичні, фізико-хімічні і мікробіологічні показники; 

4. дослідити вплив НПНГ на функціонально-технологічні та структурно-механічні показники модельних систем м’ясних фаршів;

5. методами математичного моделювання визначити склад та розробити технології м’ясних фаршевих виробів з додаванням НПНГ, дослідити їх харчову та біологічну цінність, органолептичні та мікробіологічні показники; 

6. провести комплексну оцінку якості кулінарних виробів та визначити економічну ефективність використання НПНГ;

7. розробити та затвердити нормативну документацію на технологію НПНГ та виробів з його використанням та здійснити комплекс заходів щодо впровадження результатів досліджень у практику підприємств ресторанного господарства. 
Об’єкт дослідження – технологія напівфабрикату на основі печериць та насіння гарбуза і кулінарна продукція з його використанням.
Предмет дослідження – печериці свіжі культивовані, насіння гарбуза,   модельні системи натуральних сирих м’ясних фаршів та комбінованих з НПНГ, готові кулінарні вироби з використанням НПНГ.
Методи дослідження – фізичні, органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні, функціонально-технологічні, структурно-механічні, методи планування експерименту та математичної обробки експериментальних даних з використанням комп’ютерних технологій.
Наукова новизна одержаних результатів полягає у науковому обґрунтуванні та експериментальному підтвердженні доцільності використання печериць та насіння гарбуза у технології напівфабрикату та використанні його у технології м’ясних фаршевих виробів, а саме:

уперше:

- обґрунтовано параметри сушіння печериці культивованої у псевдозрідженому шарі, які дозволяють максимально зберегти смакові властивості та поживні речовини грибної сировини;

- встановлені та підтверджені методом сполучених градієнтів оптимальні співвідношення печериць та насіння гарбуза у НПНГ за вмістом харчових волокон та ПНЖК;

- отримано комплекс даних, що характеризує харчову і біологічну цінність НПНГ, обґрунтовано умови і строки його зберігання;

- досліджено закономірності впливу НПНГ на функціонально-технологічні, структурно-механічні показники модельних систем м’ясних фаршів; 

- з використанням методу математичного моделювання аміно- та жирнокислотного складу визначено оптимальне співвідношення м’ясної сировини та НПНГ у модельних фаршевих системах;

- доведено, що використання напівфабрикату на основі печериць та насіння гарбуза у технологіях м’ясних кулінарних виробів підвищує харчову та біологічну цінність готових виробів; 
удосконалено:

· технології м’ясних фаршевих виробів з використанням рослинних наповнювачів;

дістало подальшого розвитку:

·  закономірності формування якісних показників м’ясних фаршевих виробів з використанням рослинної сировини під час виробництва й зберігання продукції.

Практичне значення одержаних результатів. На основі теоретичних та експериментальних досліджень науково обґрунтовано і розроблено технологію напівфабрикату на основі печериць та насіння гарбуза. Результати досліджень покладено в основу розроблення нормативної  документації: ТУ У 15.3-33393574-105:2012 «Напівфабрикат на основі печериць та насіння гарбуза» та відповідної технологічної інструкції; запропоновано рекомендації щодо використання НПНГ у складі кулінарної продукції.
Впровадження результатів досліджень. Технології м’ясних фаршевих виробів з використанням напівфабрикату на основі печериць та насіння гарбуза впроваджено у виробничих умовах підприємств ресторанного господарства: ТОВ «Агрофірма «Агротіс»» філія «Нікольський» м. Донецьк, ТОВ «Орбіс» ресторан «Текіла Бум» м. Донецьк, ТОВ «АЗОВ-ОПТТОРГ» м. Маріуполь. Пріоритет технічних рішень роботи захищений 2 деклараційними патентами України на корисну модель.
Особистий внесок здобувача полягає у плануванні експерименту, проведенні аналітичних та експериментальних досліджень, аналізі та обробці отриманих результатів, підготовці матеріалів до публікації та складанні заявок на винаходи, розробці нормативної документації, впровадженні розроблених технологій у виробництво, використанні комп’ютерних технологій. 
Апробація результатів дисертації. Основні результати досліджень обговорювалися протягом 2009-2012 рр. і здобули позитивні оцінки на щорічних наукових, науково-практичних конференціях, семінарах, дегустаціях: Міжнародній науково-практичній конференції „Новітні технології оздоровчих продуктів харчування XXI століття” (ХДУХТ, м. Харків, 2010р.); Першій  міжгалузевій науково-практичній конференції „Актуальні проблеми безпеки харчування” (ДонНУЕТ, м. Донецьк, 2010 р.); Всеукраїнському семінарі молодих вчених, аспірантів та студентів «Основи раціонального харчування студентів» (ДонНУЕТ, м. Донецьк, 2010р.); Міжнародній науково-практичній конференції «Прогресивна техніка та технології харчових виробництв, ресторанного та готельного господарства і торгівлі. Економічна стратегія і перспективи розвитку сфери торгівлі та послуг»( ХДУХТ, м. Харків, 2011);  VIII-й Міжнародній науково-технічній конференції «Техника и технология пищевых производств», (МГУП, м.Могильов, 2011); VII-й Міжнародній науково-практичній конференції «Проблеми харчових технологій і харчування. Сучасні виклики і перспективи розвитку», (Донецьк-Святогірськ, 2011); IV-й Міжнародній міжгалузевій науково-практичній конференції «Харчові добавки. Харчування здорової та хворої людини», (ДонНУЕТ, м. Донецьк, 2011р.); 78-й Всеукраїнській науковій конференції молодих вчених, аспірантів та студентів “Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем харчування людства у ХХІ столітті” (НУХТ, м. Київ, 2012 р.); II-й Міжнародній науково-практичній конференції «Напрямки розвитку технології, організації та гігієни харчування у сучасних умовах» (ОрелДІЕТ, м. Орел, 2012р. ); Міжнародній науково-практичній конференції «Проблеми гігієни та технології харчування. Сучасні тенденції і перспективи розвитку» (ДонНУЕТ, м. Донецьк, 2012р.).
Розроблений напівфабрикат та готова продукція з його використанням демонструвалися на виставці, присвяченій проведенню Всеукраїнського семінару молодих вчених, аспірантів та студентів «Основи раціонального харчування студентів» (ДонНУЕТ, м. Донецьк, 2010р.) та Міжнародному кулінарному фестивалі (Експо-Донбасс, м. Донецьк, 2011р.) і одержали позитивну оцінку.
Публікації. За матеріалами дисертаційної роботи опубліковано 22 наукові праці: 7 статей: з них 6 у наукових фахових виданнях, 13 тез доповідей та матеріалів наукових конференцій, 2 деклараційних патенти України на корисну модель.  
Структура та обсяг роботи. Дисертаційна робота складається зі вступу, 6 розділів, висновків, списку використаних джерел, який містить 172 найменування,  а також 9 додатків. Основний зміст дисертації представлений на 155 сторінках. Дисертація містить 46 таблиць та 32 рисунки.
ВИСНОВКИ
1. На підставі аналізу та систематизації науково-технічної та патентної літератури встановлено, що перспективним напрямком у розробленні технології харчової продукції є комбінування сировини різного походження з різними функціонально-технологічними властивостями. Доведено актуальність і доцільність розроблення рослинного напівфабрикату з культивованих грибів – печериць та насіння гарбуза. Обґрунтовано, що комбінування напівфабрикату на основі печериць та насіння гарбуза з сировиною тваринного походження дозволить раціонально використовувати сировинні ресурси, розширити асортимент харчової продукції, створити вироби збалансовані за харчовою та біологічною цінністю, з покращеними функціонально-технологічними показниками.

2. Встановлено параметри сушіння печериць у псевдозрідженому віброкиплячому шарі, які складають: температура сушіння 65°С протягом (58·60)с до вологості 12%; при цих параметрах не змінюється смако-ароматичний комплекс грибів, а висушений продукт зберігає максимум поживних речовин.

3. Обґрунтовано необхідність використання у складі напівфабрикату сухого молока у кількості 25% шляхом математичного моделювання амінокислотного складу вихідної сировини, в основу якого покладена збалансованість незамінних амінокислот.  

4. На основі проведених аналітичних та експериментальних досліджень розроблено технологію напівфабрикату на основі печериць та насіння гарбуза. Обґрунтовано та оптимізовано співвідношення рецептурних компонентів у напівфабрикаті, в основу якого покладено максимально приближений до фізіологічної добової норми вміст ПНЖК та харчових волокон: вміст висушених печериць – 25%, насіння гарбуза – 50%, сухого молока – 25%. 
5. Досліджено показники хімічного складу та біологічної цінності напівфабрикату на основі печериць та насіння гарбуза. Встановлено, що НПНГ є джерелом білкових речовин (29,2%),  збалансований за амінокислотним складом,  «триптофановим»  та «треоніновим» індексами, містить ПНЖК, кальцій, фосфор, ферум, цинк, вітаміни групи В та токоферол. Дослідження функціонально-технологічних властивостей напівфабрикату довели, що він характеризується високою вологозв’язуючою (3,36г води/г НПНГ) та вологоутримуючою (325%) здатністю. За мікробіологічними показниками та вмістом важких металів НПНГ відповідає вимогам МБТіСН № 5061-89. Встановлено рекомендовані максимальні строки зберігання напівфабрикату – 6 місяців при температурі 18°С та відносній вологості повітря 75%.
6. Вперше встановлені закономірності регулювання функціонально-технологічних та структурно-механічних властивостей м’ясних подрібнених модельних  систем з додаванням НПНГ. Визначено, що найкращі ВУЗ, ЖУЗ, ЕЗ та СЕ мають модельні системи з внесенням НПНГ при ГМ=1:2 у кількості 20…30%. Додавання НПНГ призводить до зниження напруження зсуву у 1,2…1,3 рази, що забезпечує підвищення ніжності та соковитості готового продукту.

7. Проведене комп’ютерне математичне моделювання амінокислотного та жирнокислотного складу м’ясних фаршів з додаванням напівфабрикату на основі печериць та насіння гарбуза дозволили встановити, що оптимальний склад за вмістом ПНЖК та незамінних амінокислот мають системи зі співвідношенням НПНГ : м’ясний фарш = 20…21% :79…80%.
8. Визначені напрямки використання розробленого напівфабрикату для приготування широкого асортименту страв з котлетної маси – котлет, биточків, шніцелів, зраз, рулетів, тефтелів, фрикадельок тощо. Доведено переваги розроблених виробів з НПНГ порівняно з традиційними з точки зору харчової та біологічної цінності, які полягають у зниженні енергетичної цінності, збагаченні харчовими волокнами та мінеральними речовинами (кальцієм, залізом); покращенні збалансованості амінокислотного складу, співвідношення «Са : Р»  та «Са : Мg». Встановлено, що в розроблених виробах перетравність та засвоюваність підвищуються на 30,5%, а комплексний показник якості розроблених виробів знаходиться в інтервалі 0,80…1,0 од. і дає змогу позиціонувати продукцію в інтервалі «відмінної якості».

9. Розроблено, затверджено та зареєстровано у відповідному порядку нормативну документацію: ТУ У  15.3-33393574-105:2012 «Напівфабрикат на основі печериць та насіння гарбуза» та відповідну технологічну інструкцію до нього. Проведено комплекс організаційно-технологічних заходів із впровадження результатів наукових розробок у практику. Запропоновані технології пройшли апробацію в підприємствах харчової промисловості та закладах ресторанного господарства м. Донецька та м. Маріуполя. Розрахунок економічних показників від впровадження результатів дослідження підтвердив доцільність їх практичної реалізації.
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