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В останній час неухильно росте кількість людей хворих на цукровий діабет і ожирін-

ня. В Україні діабетики складають більш ніж 3% населення. Однією з умов нормальної жит-
тєдіяльності цієї категорії людей є їхнє раціональне харчування, тобто використання харчо-
вих продуктів лікувально-профілактичного і лікувального призначення. Тому створення  та-
ких продуктів харчування, є актуальним на сучасному етапі. Особливий інтерес при цьому 
викликає поєднання в рецептурі продуктів м’ясної і нетрадиційної сировини. 

На сучасному ринку велику увага приділяється м’ясу індички (МІ). Воно характеризу-
ється дієтичними властивостями і дуже корисне, адже має значну кількість повноцінних біл-
ків (у тушки 2 категорії – 21,6%), невелику кількість ліпідів та холестерину. Користь полягає 
у тому, що МІ має значну кількість вітамінів А, Е, РР, вітамінів групи В, макро- і мікроеле-
менти [1]. Дієтичні властивості МІ проявляються у тому, що м’ясо має слаборозвинуту спо-
лучну тканину і невелику кількість жиру у м’язовій тканині. М’ясо індиків добре засвоюють-
ся у організмі людини і тому може бути використано для харчування різних вікових груп 
населення. 

Важливе місце серед рослинної сировини займає топінамбур [2]. Особливий склад ву-
глеводного комплексу бульб топінамбура є одним з найважливіших чинників його біологіч-
ної цінності. Він містить до 80% інуліну в перерахунку на суху речовину бульб. При повно-
му гідролізі цього полімеру утворюється (94-97)% фруктози і (3-6)% глюкози. Фруктоза для 
свого засвоєння не вимагає інсуліну, гормону підшлункової залози, і не призводить до її 
зношення. Фруктоза переходить в глюкозу в процесі обміну речовин, але збільшення конце-
нтрації глюкози в крові відбувається поступово, не викликаючи загострення діабету. Цим 
забезпечується необхідна кількість вуглеводів, що засвоюються в крові і відношення, що бе-
реже підшлункову залозу. На цьому заснована лікувальна дія продуктів з топінамбура. Буль-
би топінамбура, крім інуліну, містять також інші корисні речовини, такі як залізо, кремній та 
цинк, а також вітаміни В1, В2 та С. Топінамбур характеризується високим вмістом білків, які 
представлені 16 амінокислотами, у т.ч. 8 незамінних.  

Завдяки таким корисним властивостям м’ясної та рослинної сировини була поставле-
на мета розробки рецептури та технології продукту з м’яса індиків та бульб топінамбуру. 

Серед широкого асортименту м’ясних виробів велику увагу приділяють рубаним на-
півфабрикатам. Вони зручні при зберіганні та приготуванні, бо не потребують особливих 
затрат часу. Особливо рубані напівфабрикати мають високий попит у людей літнього віку. 

На першому етапі роботи були досліджені бульби топінамбуру, що вирощуються в 
Одеському регіоні. Хімічний склад бульб був визначений традиційними способами. 

На другому етапі роботи проводили дослідження по впливу топінамбуру на модельні 
фаршеві системи. Для цього бульби топінамбура мили, очищували від шкіри, бланшували, 
охолоджували та подрібнювали до отримання пюре. М’ясо індиків інспектували і подрібню-
вали до розмірів 2-3 мм. В отриманий фарш вводили підготовлене пюре від 0 до 15% з кро-
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ком 5%. У зразках модельних фаршевих систем визначали зміну масової частки вологи, водо 
утримуючої здатності, консистенції, органолептичних показників та втрат при термообробці. 
Дослідженнями встановлено, що введення рослинної добавки – пюре топінамбуру більш 6 % 
призводить до зниження органолептичних і фізико-хімічних показників. Була розроблена 
рецептура та технологія рубаних напівфабрикатів з діабетичними властивостями. 
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The ability to preserve food can be considered one of the defining factors of civilisation de-

velopment. Of particular importance to our ancestors was the task of prolonging the shelf life of 
meat, which was often obtained in large quantities at once. Undoubtedly, salting and drying of meat 
are among the oldest methods of meat preservation, known as early as several hundred years B.C. 
The next step defining the development in the area of meat preservation was the discovery of the 
preserving qualities of nitrates. Some sources cite the merchant Pökel as the pioneer of the curing 
process. Meanwhile, the beginning of the XX century is considered the time of discovery of the 
actual role of nitrates [3] and [5] in the meat curing process. 

Those substances exhibit excellent properties in the area of improving the microbiological 
durability and colour of meat products. The use of nitrates [3] allows for retaining the safety of meat 
products, primarily due to their anti-botulinum characteristics. It is not insignificant, that they also 
give cured products the appropriate sensory characteristics. The aforementioned properties of ni-
trates [3] in the meat curing process determine their use despite the confirmed toxic characteristics. 

Research conducted in scientific hubs worldwide has proven, however, the role of nitrates 
[3] in the creation of nitrosamines in food. This has resulted in lowering the acceptable limit of their 
use in meat products in the European Union legislation. 

The perfect substance, which could constitute a replacement for nitrates [3] in the curing 
process should show a range of often contradictory characteristics, e.g. it should possess antimicro-
bial properties but not inhibit the growth of added microflora, be non-toxic, heat resistant, not intro-
duce any foreign taste or smell, work in small quantities. Thus far, no such substance has been 
found. What remains, thus, is to search for methods not necessarily allowing to cease the use of 
nitrates [3] in the curing process, but rather such that would limit their level and their traces in the 
finished product. The reduction of nitrates quantity is particularly important in the case of sausages 
subject to high temperature heating, e.g. grilled. This creates a very high risk of occurrence of car-
cinogenic nitrosamines. 

Potential undesirable effects of employing the curing process result mainly from the fact that 
nitrate [3] are considered a chemical compound of high toxicity. The toxicity of nitrate [3] is related 
to the very high reactivity of nitic oxide, which is created from it under specific conditions. 

As an undesirable process which results from the use of nitrate [3], it is also necessary to 
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ТЕХНОЛОГІЙ РЕСТОРАННОГО І ОЗДОРОВЧОГО ХАРЧУВАННЯ 

ФУНКЦІОНАЛЬНИЙ ПІДХІД ДО УПРАВЛІННЯ ПРОЦЕСАМИ ОБРОБЛЕННЯ ВО-
ДИ 
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