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РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ СТРАВ З ПОСІЧЕНОГО 

М’ЯСА ЗА РАХУНОК ЗМІНИ ЇХ РЕЦЕПТУРНОГО СКЛАДУ 

 

Основним критерієм вибору закладу споживачами все частіше 

стає якість кухні, а тенденція «демократизації» призвела до появи 

ресторанів із красивим інтер'єром, меблями та посудом, але з досить 

доступними цінами. Найбільш затребуваними є заклади у середньому 

та низькому ціновому сегменті, які пропонують страви української 

кухні. Активно розвиваються також заклади з італійською (піццерії) та 

японською кухнею, які є особливо популярними серед молоді, кав'ярні 

(зернова кава практично витіснила розчинну), кондитерські, булочні, 

паби (з власними міні-пивоварнями), фаст-фуди і стріт-фуди. 

Останнім часом в Україні з'явилися так звані вільні або креативні 

простори, які часто називають себе «коворкінгами», «антикафе» або 

«smart cafe». Вони можуть розташовуватися в центрі міста, або в 

офісних центрах. Основна концепція таких закладів - безкоштовно все, 

крім часу. Ці заклади працюють за системою «все включено» 

(відвідувач платить не за їжу та напої, а за час) і являють собою 

нерухомість нового формату, яка спеціально пристосована для 

фрілансерів, стартаперів, ІТ-підприємців та маркетологів. 

М'ясні продукти відіграють важливу роль у структурі харчування 

населення світу, що спонукає до пошуку можливостей їх 

удосконалення. Одним з актуальних напрямків цієї інноваційної 

діяльності є розробка нових технологій та удосконалення існуючих 

рецептур продукції з покращеними споживчими характеристиками. 

Сучасний темп життя вимагає збільшення використання продуктів 
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швидкого приготування. Продажі таких продуктів зростають на 1% 

щорічно у країнах з високим рівнем доходу та на 10% у країнах з 

середнім рівнем доходу. Зараз люди не бажають витрачати час на 

готування їжі, що призводить до зростання попиту на напівфабрикати. 

Відповідно до поставленої мети, нами здійснено процес 

виробництва напівфабрикатів, який включав наступні етапи: 

підготовка сировини, приготування фаршу, приготування тіста та 

формування напівфабрикатів. Отримані зразки напівфабрикатів 

досліджували за основними функціонально-технологічними 

показниками. Дослідження функціонально-технологічних показників 

проводили у середній пробі напівфабрикатів та окремо у фаршевій 

начинці. 

Отже, нами встановлено, що всі зразки показують високий вміст 

вологи зі 100 % її зв’язуванням, що доводить ефективність підібраних 

рецептурних інгредієнтів для отримання продуктів з високими 

функціонально-технологічними показниками. 

Ключові слова: м’ясні напівфабрикати, рецептурні компоненти, 

якість.  
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