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Вступ 

Зростаюча увага до здорового харчування та зменшення вмісту насичених жирів 

і технологічних добавок у харчових продуктах стимулює розробку нових підходів у 

м’ясопереробній галузі. Сучасний споживач очікує від м’ясних продуктів не лише 

звичних органолептичних якостей, а й функціональної користі для здоров’я. У цьому 

контексті перспективним є використання нетрадиційної сировини – зокрема, 

чорнозерної пшениці. 

Чорнозерна пшениця має високу концентрацію харчових волокон, білка, 

антоціанів і мікроелементів (заліза, цинку, кальцію, селену). Завдяки високій 

антиоксидантній активності її дедалі частіше розглядають як функціональний 

інгредієнт для збагачення харчових продуктів, у тому числі м’ясо-рослинного типу. 

Метою цієї роботи є дослідити технологічну ефективність використання чорнозерної 

пшениці у складі кулінарних м’ясних напівфабрикатів і проаналізувати її вплив на 

якість кінцевого продукту. 

Матеріали та методи 

У дослідженнях використовували борошно чорнозерної пшениці як замінник 

частини традиційного наповнювача у фаршах для котлет і фрикадельок. Дослідні 

зразки містили 5%, 10% та 15% чорнозерної пшениці. Контрольна проба виготовлялася 

за традиційною рецептурою. Вивчалися фізико-хімічні (вологість, pH, водоутримуюча 

здатність), біохімічні (антиоксидантна активність, ступінь перекисного окиснення), 

мінеральні показники, а також сенсорні характеристики готових виробів. Частина 

зразків також проходила попередню гідротермічну обробку або екструзію для 

поліпшення засвоюваності. 

Результати та обговорення 

Додавання чорнозерної пшениці до м’ясного фаршу призвело до помітного 

підвищення вмісту харчових волокон і поліфенолів. Це супроводжувалося зростанням 

антиоксидантної активності зразків: у середньому на 25-40% порівняно з контролем. 

Одночасно спостерігалося зниження інтенсивності процесів ліпідного окиснення, 

зокрема рівнів TBARS і POV під час зберігання. Це підтверджує захисну дію 

фенольних сполук чорнозерної пшениці на ліпідні компоненти фаршу. 

Мінеральний склад також демонстрував суттєве збагачення. Найбільш значущим 

було підвищення вмісту заліза, цинку та селену. При цьому текстура продуктів 

залишалася стабільною, особливо за використанням 5-10% чорнозерної пшениці. Вища 

концентрація могла негативно впливати на колір (бурштиново-коричневий відтінок) і 

викликати легку сухість у структурі, що підтвердилося під час сенсорної оцінки. 

Варто зазначити, що застосування попередньої обробки чорнозерної пшениці 

(наприклад, екструзії або ферментації) пом’якшувало ці ефекти, покращуючи 

органолептичні показники. За даними суміжних досліджень, така обробка також 

підвищує біодоступність мінералів та антиоксидантів. 

Текстурні характеристики зберігали прийнятний рівень до 10 % додавання 

чорнозерної пшениці. Відзначено незначне підвищення водоутримуючої здатності (на 

3–5 %) і зменшення кулінарних втрат. За вмісту 15 % структура ставала більш щільною 
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та сухуватою, що потребує технологічного коригування. За кольором спостерігалося 

потемніння виробів, що дещо вплинуло на сприйняття споживачами. 

Таким чином, оптимальним рівнем введення чорнозерної пшениці в м’ясні 

продукти є 10 %. Такий вміст забезпечує функціональне збагачення без погіршення 

технологічних і органолептичних властивостей. Чорнозерна пшениця може успішно 

використовуватись у виробництві м’ясо-рослинних продуктів нового покоління, 

поєднуючи технологічну ефективність із функціональним збагаченням. 

Висновки 

Чорнозерна пшениця є перспективним та ефективним інгредієнтом для 

модернізації м’ясних продуктів, особливо кулінарних напівфабрикатів. Вона не лише 

збагачує їх харчову цінність, а й підвищує антиоксидантну стабільність, сприяючи 

покращенню термінів зберігання. Для збереження смаку й текстури рекомендовано 

дотримуватись режиму додавання чорнозерної пшениці на рівні 5-10%, особливо за 

умови попередньої обробки.  

Подальші дослідження можуть бути зосереджені на комбінуванні чорнозерної 

пшениці з іншими функціональними компонентами, зокрема пробіотиками або 

рослинними білками. 
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