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The article presents the results of research on minced nutria, rabbit, chicken meat with the addition 
of chlorella microalgae and lentil flour to enrich the product with essential substances and expand the 
range of health products. The use of microalgae in food is quite effective because they are an alternative 
source of micro- and macronutrients that are essential for human health. The research of the influence of 
vegetable raw materials on the quality indicators of meat loaves with the use of dietary meat was con-
ducted. It is proposed to use chlorella additive “Vegan Prod” (powder), in the amount of 3 % of minced 
meat weight as part of the recipe of meat loaves. According to the results of organoleptic evaluation, the 
addition of 3 and 2 % lentil flour to the minced microalgae of chlorella “Vegan Prod” per 100 kg of raw 
materials creates the preconditions for improving the functional and technological properties of finished 
products. According to the results of studies of meat breads before and after baking the mineral composi-
tion of trace elements K, Mg, P, their content was doubled after heat treatment, which is explained by the 
addition of “Vegan Prod” chlorella and lentil flour to the recipe, increasing them as a result of decreas-
ing moisture content in the finished product. However the use of chlorella “Vegan Prod”, although it 
affects the color change of the product, but does not worsen the overall score on organoleptic parame-
ters. The use of dietary meat of nutria, rabbit and poultry in the recipe of meat loaves affects the stabili-
zation of the structure, organoleptic properties and increases the yield of the finished product. 

 
Key words: nutria meat, rabbit meat, poultry meat, chlorella microalgae, lentil flour, recipe, minced 

meat, meat loaves. 
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У статті наведено результати досліджень фаршів з м’яса нутрії, кроля, курятини  з додаванням мікроводорості хлорели 
та борошна сочевиці для збагачення продукту есенціальними речовинами та  розширення асортименту продукції оздоровчого 
спрямування. Використання мікроводоростей у продуктах харчування є досить ефективним, оскільки вони є альтернативним 
джерелом мікро- та макроелементів, вкрай необхідних для здоров’я людини. У науковій роботі проведено дослідження впливу  
рослинної сировини на якісні показники м’ясних хлібів з використанням дієтичного м’яса. Запропоновано використання добавки 
хлорели “Vegan Prod” (порошок), у складі рецептури м’ясних хлібів в кількості 3 % до маси фаршу.  За результатами органо-
лептичної оцінки встановлено, що додавання до фаршу мікроводорості хлорели “Vegan Prod” борошна сочевиці у кількостях 3 
та 2 % на 100 кг сировини створює передумови до покрашення  функціонально-технологічних властивостей готових виробів. 
За результатами проведених досліджень хлібів м’ясних до- та після запікання мінерального складу мікроелементів К, Mg, P 
встановлено зростання їх вмісту у двічі після термічної обробки, що пояснюється внесенням до рецептури мікроводорості 
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хлорели “Vegan Prod” та борошна сочевиці, збільшенням їх як внаслідок зменшення вмісту вологи в готовому продукті. Попри 
все використання хлорели “Vegan Prod” хоча і впливає на зміну кольору виробу, але не погіршує загальну балову оцінку за орга-
нолептичними показниками. Використання дієтичного м’яса нутрії, кроля та птиці в рецептурі хлібів м’ясних впливає на 
стабілізацію структури, органолептичні властивості та дозволяє збільшити вихід готового продукту. 

 
Ключові слова: м’ясо нутрії, м’ясо кроля, м’ясо птиці, мікроводорость хлорела, борошно сочевиці, рецептура, модельні фарші,  

хліби м’ясні. 
 

Вступ 
 
Одним із найважливіших факторів, що впливає на 

здоров’я людей є харчування. Воно повинно бути 
повноцінним і збалансованим, бо тільки так можна 
забезпечити розвиток організму. На сьогодні підви-
щений інтерес до біологічної цінності продуктів хар-
чування є закономірним у спеціалістів харчової галузі 
та всіх її споживачів. Одним із основних завдань 
м’ясної промисловості в умовах скорочення поголів’я 
великої рогатої худоби, свиней, постійного дефіциту 
сировини на тлі пандемії COVID-19, а зараз і  воєнно-
го стану в Україні, є виробництво повноцінної за хар-
човою та біологічною цінністю продукції, шляхом 
заміни м’ясних компонентів сировиною рослинного 
походження, створенням комбінованих м’ясних про-
дуктів, об’єми споживання яких невпинно зростають 
(Peshuk et al., 2011).  

У зв’язку з євроінтеграційними процесами та за-
провадженням нормативних документів, стандартів 
соціально орієнтованої економіки в Україні доведено 
ефективне функціонування продуктів оздоровчого 
призначення і м’ясна галузь не може бути винятком. 
Тому розробка хлібів м’ясних з дієтичного м’яса віт-
чизняного виробництва, збагачених біологічно актив-
ними речовинами, є актуальною і своєчасною  

Для їх виробництва основною м’ясною сировиною 
може бути практично будь-який вид м’яса: свинина, 

яловичина, телятина, баранина, оленина, м’ясо птиці. 
Удосконалення технології хлібів м’ясних протягом 
тривалого часу здійснювалось у напрямку запро-
вадження нових рецептур із використанням нетра-
диційної сировини тваринного (м’ясо нутрії, м’ясо 
кролів, м’ясо птиці) і рослинного походження (мікро-
водорості хлорели, борошна сочевиці). Завдяки цьому 
асортимент хлібів м’ясних можна значно урізно-
манітнити, розширити діапазон їх цінової пропозиції, 
а самі вироби більшою мірою набудуть характеристи-
ки комбінованого продукту (Peshuk et al., 2014).  

У багатьох країнах нутрію вирощують для отри-
мання хутра, тому м’ясо нутрії вважається другоряд-
ним продуктом. Однак, беручи до уваги зростаючий 
інтерес споживачів до нового та екзотичного м’яса, 
м’ясо нутрії використовується як делікатес. Харчова 
цінність м’яса нутрії достатньо висока як за вмістом 
білка, так і за амінокислотним складом. Частка пов-
ноцінних білків м’яса нутрії складає 80...82 %, за вмі-
стом незамінних амінокислот – рівноцінне яловичині 
та курятині, містить значну кількість екстрактивних 
речовин небілкового характеру, які зумовлюють сма-
ко-ароматичні властивості м’яса. Крім цього м’ясо 
нутрії є добрим джерелом заліза, цинку, міді та селену 
(Pavlenko et al., 2019; Saadoun & Cabrera, 2019; Rodi-
onova et al., 2020).  

 
Таблиця 1 
Порівняльний аналіз хімічного складу м’яса нутрії з іншими видами м’яса 
 

Показники М’ясо нутрії М’ясо кролів М’ясо птиці  Яловичина 
Вода, % 67,0–83,0 69,3 72,8 72,7 
Білок, % 20,8 21,5 20,0 20,6 
Жир, % 4,0–10,0 6,0–12,0 5,1 5,5 
Мінеральні речовини, % 1,1 1,2 1,1 1,2 
Калорійність, ккал/кДж 156–213/652,08–890,34 198/827,6 166/693,88 170/710,6 

 
М’ясо кролів використовують у технології різно-

манітних м’ясних продуктів. М’ясо кролів цінується 
завдяки високому вмісту білків (21,5 %) при незнач-
ному вмісті жирів і холестерину порівняно з іншими 
видами м’яса. Білки засвоюються організмом на 90 %, 
тимчасом як білки яловичини всього на 60 %. Крім 
того, міститься значно більше вітамінів, зокрема В6, 
В12, РР, ніж в яловичині. У ньому багато заліза, фос-
фору і кобальту, у достатній кількості є марганець, 
фтор і калій (Ignacio et al., 2020). 

Зацікавлення рослинними білками в аспекті виро-
бництва харчових продуктів з’явилося завдяки 
стрімкому науково-технічному прогресу в сфері ви-
робництва продукції і новим напрямкам інтен-
сифікації процесів отримання продуктів харчування з 
вторинних ресурсів переробних галузей аграрно-

промислового комплексу (Garbowska et al., 2013). 
Важливим питанням сьогодення є вирішення пробле-
ми отримання високоефективного та безпечного рос-
линного білка. Відомі технології виготовлення нових 
видів м’ясо-рослинних напівфабрикатів з викори-
станням нетрадиційної сировини, такої як пшениця, 
ячмінь (Peshuk et al., 2007), овес, кукурудза. Джере-
лом білка також виступає сочевиця (табл. 2). 

Сочевиця містить 14,1 % білка та 2,3 % золи, що 
більше порівняно з вмістом його у пшениці, ячмені та 
кукурудзі. У сочевиці переважають водо- і солероз-
чинні фракції білка, вона багата вільними амінокис-
лотами, містить глютамінову і аспарагінову кислоти, 
велику кількість тирозину (Telezhenko & Atanasova, 
2010; Kalenik et al., 2017; Ziegler et al., 2017).  
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Таблиця 2 
Хімічний склад злакових культур 
 

Назва культури 
Вміст, % 

Вологи Білка Жирів Вуглеводів Золи 
Пшениця 15,0 ± 0,3 11,0 ± 0,2 1,9 ± 0,03 68,5 ± 1,3 1,9 ± 0,04 
Овес 17,6 ± 0,3 17,7 ± 0,4 4,7 ± 0,09 57,8 ± 1,2 2,2 ± 0,06 
Ячмінь 15,0 ± 0,3   9,5 ± 0,1 2,1 ± 0,04 67,0 ± 1,3 2,5 ± 0,07 
Кукурудза 15,0 ± 0,3   9,9 ± 0,2 4,4 ± 0,08 67,2 ± 1,3 2,2 ± 0,06 
Сочевиця   9,5 ± 0,2 14,1 ± 0,1 0,6 ± 0,2 67,6 ± 0,3 2,3 ± 0,2 

 
За вмістом незамінних амінокислот практично не 

поступається сої, а за деякими (валін, ізолейцин, аргі-
нін) навіть перевершує її (D'Mello, 2015; Drachuk et 
al., 2018; Basarab et al., 2019). 

Використання мікроводоростей у продуктах харчу-
вання є досить ефективним, оскільки вони є альтерна-
тивним джерелом мікро- та макроелементів, вкрай 
необхідних для здоров’я людини. У Японії хлорелу 
додають у хліб, кондитерські вироби та морозиво для 
збагачення продуктів поживними речовинами (Syahrul 
& Dewita, 2016). Хлорела “Vegan Prod” (країна вироб-
ник – Китай), багата білком (60,5 %), жиром (11 %), 
вуглеводами (20,1 %), харчовими волокнами, вітаміна-
ми і мінералами, містить пігмент (хлорофіл), токофе-
рол і активний компонент, що проявляє протимікробну 
і антиоксидантну дію. 

У зв’язку з цим питання, пов’язані з вивченням 
можливості використання мікроводорості та сочевиці 
у хлібах м’ясних з метою розробки оздоровчого про-
дукту на основі дієтичної м’ясної сировини, є актуа-
льним і своєчасним. 

Мета роботи – розробити технологію хлібів 
м’ясних з м’ясом нутрії, кроля, птиці, мікроводрості 

хлорели “Vegan Prod”, як біологічно-активної  
добавки, та борошна сочевиці. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
До рецептури дослідних зразків хлібів м’ясних 

вводили м’ясо нутрії, кролів, птиці замість яловичини 
та свинини. Додатково до рецептур вводили хлорелу в 
порошку “Vegan Prod” та борошно сочевиці, що були 
вибрані з метою забезпечення технологічних показ-
ників готових виробів та збагачення їх мікронутрієн-
тами. Оскільки хліби м’ясні відрізняються від варених 
ковбас більш низькою вологістю, темним кольором 
поверхні, зумовленим запіканням у формах, вибір 
м’яса нутрії, кролів і птиці базувався на дієтичних 
властивостях цієї сировини та їх хімічному складі, а 
також доступності даної сировини та розширенні 
шляхів реалізації м’яса, зокрема нутрії. Для контролю 
було взято хліб м’ясний “Шинковий” 1 ґатунку, виро-
блений відповідно до ДСТУ 4436:2005 “Варені ковба-
си, сосиски, сардельки, хліби м’ясні. Загальні технічні 
умови” (DSTU 4436:2005, 2006). 

 
Таблиця 3 
Рецептури хлібів м’ясних 
 

Сировина і матеріали 
Контроль хліб м’ясний 
“Шинковий” 1 ґатунку 

Дослідні зразки 
№ 1 № 2 № 3 

Основна сировина, кг на 100 кг несоленої сировини 
Яловичина жилована І ґатунку 40,0 - - - 
Свинина жилована напівжирна 58,0 - - - 
М’ясо нутрії - 95 55,0 35,0 
М’ясо кроля - - 40,0 - 
М’ясо курятини -   60,0 
Борошно пшеничне 2,0 - - - 
Хлорела, “VeganProd” - 3,0 3,0 3,0 
Борошно сочевиці - 2,0 2,0 2,0 

Допоміжна сировина, г на 100 кг 
Сіль кухонна 2500 2500 2500 2500 
Нітрит натрію 7,4 7,4 7,4 7,4 
Цукор 150 150 150 150 
Перець чорний мелений 100 100 100 100 
Перець духмяний 100 - - - 
Вода, % - 25 25 25 

 
Хлорелу “Vegan Prod” додавали у дослідні зразки 

в кількості 3 % на 100 кг. У кожну рецептуру додат-
ково внесено 25 % води. З метою уникнення неодно-
рідності структури хлібів м’ясних з використанням 
мікроводорості хлорели та борошна сочевиці були 
проведені дослідження, спрямовані на визначення 

раціонального ступеня її гідратації, як більш раціона-
льний, було обрано гідромодуль 1 : 5.  

Загальна технологічна схема включає такі опера-
ції: подрібнення м’ясної сировини, гідратація рослин-
ної сировини, приготування фаршу, формування хлі-
бів м’ясних, запікання при температурі 160 °С, 80 хв, 
та при температурі 110 °С 70 хв до досягнення темпе-
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ратури в центрі хліба 70 ± 1 °С, охолодження, упаку-
вання, зберігання. 

Методи досліджень – загальноприйняті, органо-
лептичні, фізико-хімічні, експериментально статисти-
чні, аналітичні з використанням сучасного устатку-
вання комп’ютерних технологій. 

Відбір проб для органолептичних і фізико-
хімічних досліджень та підготовку їх до аналізу здій-
снювали відповідно до методик. Зокрема органолеп-
тичне оцінювання якості м’ясного хліба проводили за 
5-бальною шкалою за ДСТУ 4823.2:2007. Частина 2. 
Загальні вимоги. Продукти м’ясні. Органолептичне 
оцінювання показників якості (DSTU 4823.2:2007, 
2008).  

Визначення вмісту вологи ‒ проводили шляхом 
висушування наважки до постійної маси при темпера-
турі 105 °С в сушильній шафі відповідно до ДСТУ 
ISO 1442:2005. М’ясо та продукти м’ясні. Метод ви-
значення вмісту вологи (контрольний метод) (DSTU 
ISO 1442:2005, 2007). 

Вміст білка в продукті визначали за кількістю мето-
дом визначення азоту (метод К’єльдаля). Він базується 
на мінералізації органічних сполук і визначенні азоту 
за кількістю утвореного аміаку (HOST 25011-81, 1983). 

Вміст жиру визначали за методом Сокслета розчи-
ном дихлоретана спрощеним методом. Кількість жиру 
визначали за різницею між масою гільзи і матеріалом 
до і після екстракції за ДСТУ ISO 1443:2005 ISO 
1443:1973, IDT, М’ясо та продукти м’ясні. Метод 
визначення загального вмісту жиру (ISO 1443:1973, 
IDT) (DSTU ISO 1443:2005, 2007). 

Для визначення вмісту мінеральних речовин орга-
нічну частину продукту спалювали при температурі 
600–800 °С у тиглі, який попередньо прожарений у 
муфельній печі протягом 1 год. Потім охолоджували в 
ексикаторі і зважували (DSTU 936:2008, 2008). 

Енергетичну цінність – шляхом множення кілько-
сті засвоюваних білків, жирів і вуглеводів на відпові-
дні коефіцієнти енергетичної цінності, рівні для білків 
– 4; для жирів – 9; для вуглеводів – 3,8 ккал/г за фор-
мулою: 

ЕЦ = Б× 4+Ж×9+В×3,8, 
де Б – білки, Ж – жир  В – вуглеводи, ЕЦ – енерге-

тична цінність. 
Абсолютну похибку вимірювання визначали за 

критерієм Ст’юдента, М ± 0,97, n = 5. 
 

Результати та їх обговорення 
 
Результатами органолептичних досліджень гото-

вих хлібів м’ясних встановлено, що додавання в реце-
птуру мікроводорості хлорели у кількості 3 % впливає 
на зміну кольору, смаку та запаху. Борошно сочевиці 
– на зміну консистенції та соковитості. З заміною 
м’яса яловичини і свинини на м’ясо нутрії у зразку 
№ 1 змінюється смак м’ясного хліба, відчувається 
характерний присмак мікроводорості. За показниками 
“колір” і “запах” зразок № 1 набрав 4,5 та 4 бали. На 
такі результати впливає наявність хлорели, яка надає 
виробу зеленуватого відтінку (табл. 4).  

 
Таблиця 4 
Органолептична оцінка розроблених хлібів м’ясних 
 

Назва зразка 
Назва показника 

Зовнішній 
вигляд 

Колір Смак Запах Консистенція Соковитість 
Загальна 
оцінка 

Контроль хліб м’ясний 
“Шинковий” 1 ґатунку 

5 5 5 5 5 5 5 

Зразок  № 1 5 4,5 4,6 4 4,8 4,9 4,6 
Зразок № 2 5 4,6 4,8 4 4,9 5 4,7 
Зразок № 3 5 4,5 4,7 4 4,9 5 4,7 

 
Поєднання м’яса нутрії та кроля у рецептурі № 2 

впливає на зміну показників “смак” (4,8 бала), “кон-
систенція” (4,9 бала), “соковитість” (5,0 бала порівня-
но з зразком № 1. За показником “колір” та “запах” 
він набрав 4,6 бала та 4 бали, порівняно із контроль-
ним зразком. У дослідному зразку  хліба м’ясного 
№ 3 м’яса нутрії міститься 35 кг, курятини – 60 кг, він 
характеризується добрими органолептичними показ-
никами на рівні з дослідним зразком № 2. Під час 
проведення органолептичної оцінки якості у всіх до-
слідних зразках відчувався вміст мікроводорості та 
борошна сочевиці, колір виробів хоч і змінився проте 
це не знижувало загального враження про якість гото-
вих м’ясних хлібів. Узагальнений показник розробле-
них м’ясних хлібів за органолептичною оцінкою ста-
новить – 4,6 бала, зразок 1, зразки № 2 та № 3 – 4,7 
бала порівняно з контрольним зразком.  

Отже, використання м’яса нутрії у кількості 95 % 
не погіршує зовнішнього вигляду виробу, хоча за 
результатами органолептичної оцінки перевага нада-
валась м’ясному хлібу, що містив більш звичні для 
споживача м’ясо кролика та птиці. Для збагачення  
виробів нутрієнтами з метою фортифікації вітамінно-
го та мінерального складу, що в результаті призведе 
до підвищення функціональних властивостей розроб-
лених хлібів м’ясних, є доцільним використання мік-
роводорості хлорели та сочевиці.  

У подальших дослідженнях вивчено вплив хлоре-
ли і борошна сочевиці на зміну функціонально-
технологічних властивостей хлібів м’ясних. 

Аналіз функціонально-технологічних властивос-
тей розроблених дослідних зразків м’ясних хлібів 
порівняно з контрольним показав, що ВЗЗ дещо вища 
та становить 77,0 % (зразок № 1), 78,2 % (зразок № 2) 
та 77,3 % (зразок № 3). Використання мікроводорості 
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хлорели та борошна сочевиці у зразках хлібів м’ясних 
не знижує їхніх якісних показників, а пластичність 
дослідних зразків № 1–3 незначно відрізняється від 
контрольного. Відхилення рН у дослідних зразках 
вищий від контрольного на 0,35…0,24 одиниці. Під 
час запікання хлібів м’ясних відбуваються зміни фі-

зико-хімічних, структурно-механічних показників, які 
тісно пов’язані з функціонально-технологічними вла-
стивостями фаршу та сировин, і в зв’язку з цим пока-
зники виходу готового продукту збільшуються на 
7,1 % порівняно з контрольним зразком. 

 

 
Рис. 1. Профілограма  результатів органолептичної оцінки якості хлібів м’ясних 

 
Таблиця 5 
Функціонально-технологічні властивості хлібів м’ясних до та після термічної обробки 
 

Назва показника 
Хліб м’ясний  

“Шинковий” 1 ґатунку 
Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3 

Фарш 
Вміст вологи, % 67,0 ± 0,1  68,9 ± 0,2  69,2 ± 0,1 67,3 ± 0,2 
ВЗЗ,%, до загальної вологи 76,5 ± 0,7  77,0 ± 0,8  78,2 ± 0,5 77,3 ± 0,5 
рН 6,61 6,9 6,82 6,91 
Пластичність 24,2 ± 0,3  23,7 ± 0,2  23,6 ± 0,6 24,4 ± 0,4 

Хліби м’ясні після термічної обробки 
рН 6,5 6,82 6,74 6,85 
ЖУЗ, % 73,4 ± 0,2   70,2 ± 0,1   71,4 ± 0,2   71,7 ± 0,3 
ВУЗ, % 60,5 ± 0,8   61,9 ± 0,8   62,6 ± 0,9   63,4 ± 0,9 
Вихід, %  115 ± 0,3 125,1 ± 0,3 123,1 ± 0,1 121,3 ± 0,3 
Вміст вологи, %      61,17 ± 0,2 62,31 ± 0,2   63,3 ± 0,2 61,17 ± 0,2 
Вміст білка, % 18,9 ± 0,1   20,7 ± 0,5   21,2 ± 0,5   19,8 ± 0,5 
Вміст жиру, % 24,3 ± 0,2   12,8 ± 0,3   14,7 ± 0,4   12,3 ± 0,3 
Вміст вуглеводів, %   1,8 ± 0,3 5,4 5,7 5,6 
Вміст золи, % -       1,3 ± 0,05       1,5 ± 0,03       1,4 ± 0,03 
Енергетична цінність, кДЖ 
у 100 г продукту 

1259,9 985,8 998,97 883,57 

 
Вміст жиру та вологи для даного виду продукту 

відповідає вимогам ДСТУ 4436:2005 “Варені ковбаси, 
сосиски, сардельки, хліби м’ясні. Загальні технічні 
умови”, тобто не менше ніж 35 % та не більше 75 % у 
виробах після термічної обробки. Відмінності в кіль-
кісних показниках жиру пояснюються різним видом 
м’яса в розроблених рецептурах. Вміст білка у дослі-
дних зразках збільшується на 9,5 % порівняно з конт-
рольним зразком за рахунок використання у рецептурі 
зразка № 1 м’яса нутрії. У зразках № 2 та № 3 на 
12,2 % та 4,8 %. Вміст золи коливається в межах 1,3 
(зразок № 1) – 1,5 (зразок № 2), на що впливає вико-
ристання хлорели, яка містить від 2 до 4,4 % золи, для 
порівняння: у м’ясі вміст мінеральних речовин стано-
вить від 0,9…1,0 %.  

Використання дієтичного м’яса в технології  хлібів 
м’ясних впливає на енергетичну цінність готових 
виробів та становить (кДЖ у 100 г продукту): зразок 
№ 1 – 985,8, зразок № 2 – 998,97, зразок № 3 – 883,57, 

що в середньому на 24,6 % менше порівняно з конт-
рольним зразком. 

Одним із шляхів вирішення проблеми розширення 
асортименту спеціальних продуктів є використання 
біологічно активних добавок з нетрадиційних видів 
рослинної сировини з високим вмістом біологічно 
активних речовин. Хлорела “Vegan Prod” – біологіч-
но-активна добавка, яка є надзвичайно добрим харчо-
вим джерелом білка та вітамінів (табл. 6). 

До її складу входить більше тридцяти вітамінів, 
серед яких вітаміни групи В, пантотенова кислота, 
каротин, клітковина (8,3 мг), хлорофіл (60 мг). У ній 
міститься (мг на 100 г): К – 1540, Са – 132,5, P – 894,2, 
Mg – 191,5, Na – 42,2, Fe – 58, Zn – 3,9; I – 0,3 мкг. 
Саме мікроводорості сприяють процесу обміну речо-
вин, знижують зайві нервові переживання та сприя-
ють хорошій роботі шлунково-кишкового тракту. 
Хлорела є біогенним імуностимулятором і природним 
антибіотиком, допомагає організму боротися з різно-
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манітними інфекційними захворюваннями і підвищує 
швидкість вироблення антитіл (Eleršek et al., 2020; 
Tolpeznikaite et al., 2021). Завдяки своєму фактору 
росту хлорела набула здатності відновлювати нервові 
тканини після стресів та під час неврологічних захво-
рювань. 
 
Таблиця 6 
Хімічний склад хлорели “Vegan Prod” 
  

Показники Хлорела “Vegan Prod” 
Білок, % 5,5 
Жир, % 6,0 
Мінеральні речовини, % 6,7 
З них: К, мг  1540 
Са, мг 132,5 
Р, мг 894,2 
Mg, мг 191,5 
Na, мг 42,2 
Fe,мг 58 
Zn,мг 3,9 
І, мкг 0,3 
Калорійність, ккал/кДж 326/1362,68 

 

Оскільки хлорела багата мінеральними речовина-
ми, нами було проведені дослідження щодо вмісту в 
готовому продукті мінеральних речовин її, а саме: 
калію (K), магній (Mg) фосфор (P). Калій (K) відпові-
дає за стан і працездатність багатьох систем і органів 
організму. Він регулює функціонування м’язових 
волокон, кровоносних судин і серцевого м’яза, стабі-
лізує переробку цукру в енергію, нормалізує рівень 
електролітів у крові і стимулює роботу нервової сис-
теми. Магній (Mg) бере участь в енергетичному обмі-
ні та синтезі білків, допомагає нормальній роботі 
м’язів і нервової системи, підтримує стійкий ритм 
серця та здоров’я імунної системи, впливає на міц-
ність кісток (Draaisma et al., 2013; Postma et al., 2015). 
Фосфор (P) незамінний для повноцінного функціону-
вання організму. Він відіграє основну роль у форму-
ванні кісткової тканини, нормалізації кислотно-
лужної рівноваги і допомагає підтримувати енергети-
чний баланс (Aschemann-Witzel et al., 2013). 

За результатами проведених досліджень встанов-
лено, що додавання хлорели до рецептури хлібів 
м’ясних у кількості 3 % призводить до зростання 
вмісту К в середньому на 20,4 %, Mg – на 56,6 %, P – 
на 20,2 %  порівняно з контрольним зразком (рис. 2).  

 
Рис. 2. Порівняльна характеристика вмісту мікроелементів у хлібах м’ясних до та після термічної обробки 

 
Зростання вмісту цих мікроелементів після термі-

чної обробки пояснюється збільшенням їх концентра-
ції внаслідок зменшення вмісту вологи в готовому 
продукті, що є цілком закономірним. Зокрема в усіх 
дослідних зразках вміст К, Mg, P зростає на 51,9, 21,5 
та 30,6 % порівняно з контрольним зразком. Такі ре-
зультати досліджень пояснюються як хімічним скла-
дом м’ясної сировини, так і вмістом їх і в хлорелі, і в 
борошні сочевиці.  

 
Висновки 

 
На підставі теоретичних та експериментальних до-

сліджень розроблено технологію хлібів м’ясних із 
залученням до технологічного процесу м’яса нутрії, 
кроля, птиці. Використання мікроводрості хлорели 
“Vegan Prod” як біологічно-активної добавки та бо-
рошна сочевиці в рецептурах призводить до форти-
фікації вітамінного та мінерального складу розроблю-
ваного продукту – хлібів м’ясних з підвищеними 

функціональними властивостями і дозволить розши-
рити асортимент продуктів оздоровчого призначення. 
За результатами органолептичної оцінки встановлено, 
що найкращі результати за “смаком” та “запахом”, 
“консистенцією” отримали зразки, в рецептурі яких 
м’ясо нутрії  поєднували з м’ясом кроля (зразок № 2) 
та м’ясо нутрії поєднували з м’ясом птиці (зразок 
№ 3). Використання мікроводорості хлорели у кіль-
кості 3 % до маси сировини не погіршує якості гото-
вих виробів, а ще й надає можливість збагатити хліби 
м’ясні за мінеральним складом, зокрема K, Mg, P. За 
результатами досліджень вмісту мінеральних речовин 
в хлібах м’ясних встановлено збільшення масової 
частки мінерального залишку, що є цілком зако-
номірним, оскільки мікроводорості багаті К (1540 мг), 
Са (132,5 мг), P (894,2 мг), Mg (191,5мг), Na (42,2 мг), 
Fe (58 мг), Zn (3,9 мг), I (0,3 мкг). За рахунок викори-
стання у рецептурах борошна сочевиці зросла масова 
частка білка (на 9,5 %) порівняно із контрольним 
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зразком. Спостерігалось поліпшення функціонально-
технологічних показників хлібів м’ясних.  

 
Відомості про конфлікт інтересів 
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів. 
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