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АНОТАЦІЯ 

У кваліфікаційній роботі обґрунтовано доцільність розробки вареників із 

м’ясною начинкою на основі водоплавної птиці з метою підвищення їх харчової 

та біологічної цінності, покращення органолептичних властивостей та 

технологічних характеристик. Актуальність обраної теми зумовлена зростанням 

попиту споживачів на функціональні напівфабрикати швидкого приготування, 

що мають високу поживну цінність, натуральний склад та адаптовані до 

сучасних технологій кулінарної обробки. У літературних джерелах 

проаналізовано особливості використання м’яса гуски та качки, як сировини з 

високим вмістом повноцінного білка, поліненасичених жирних кислот, 

мікроелементів і вітамінів. Окрему увагу приділено перспективності 

використання нутового борошна у тісті для вареників, яке не лише підвищує 

харчову цінність тіста, але й покращує його технологічні властивості. 

Було встановлено, що введення до рецептури м’яса водоплавної птиці 

сприяє підвищенню вологозв’язувальної здатності (до 69,94%) та пластичності 

фаршу (до 10,24 см²/г), що свідчить про кращу структуроутворювальну здатність 

начинки і стабільність готового продукту. Застосування нутового борошна 

зумовило покращення термофізичних характеристик тіста: зниження 

теплопровідності з 0,29 до 0,25 Вт/(м·К) і підвищення теплоємності, що в 

комплексі дозволило оптимізувати режим варіння (температура 100 °C, 

потужність 60 %, час — 12–13 хв). 

Вареники із нутовим борошном досягали DoD = 230 дещо пізніше, однак 

із кращими показниками консистенції. Органолептична оцінка показала високу 

якість усіх зразків: найвищий бал (4,95) отримали «вареники особливі» за 

рахунок вираженого смаку та текстурної однорідності начинки. «Вареники по-

новому» також мали високі показники, демонструючи найкращу рентабельність 

(17,99 %) і найнижчу собівартість (36 992,68 грн/т), що свідчить про 

ефективність рецептурної та економічної оптимізації. 

Таким чином, розроблені вареники з м’ясом водоплавної птиці є 

перспективним напрямом функціоналізації напівфабрикатів із підвищеною 
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біологічною цінністю та адаптованими споживчими властивостями. У 

перспективі доцільно дослідити мікробіологічну стабільність зразків для 

подовження терміну реалізації, оскільки наразі рекомендована реалізація у 

вигляді охолодженого продукту протягом 24 годин при температурі 0…4 °C. 

Отримані результати можуть бути впроваджені у практику м’ясопереробних 

підприємств з метою розширення асортименту функціональних напівфабрикатів 

і підвищення ефективності виробництва. 
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ВСТУП 

В умовах сучасного розвитку харчової промисловості зростає потреба у 

створенні продуктів, що поєднують високу харчову цінність, добрі 

органолептичні властивості та функціональне спрямування. Особливої 

актуальності набуває розроблення продуктів швидкого приготування, які є 

зручними у споживанні та водночас відповідають сучасним вимогам здорового 

харчування. Одним із перспективних напрямів є вдосконалення технології 

вареників – традиційного українського продукту – шляхом використання 

нетрадиційної м’ясної сировини та функціональних добавок. 

Наукові дослідження останніх років свідчать про високу харчову і 

біологічну цінність м’яса водоплавної птиці (качки, гуски), яке відзначається 

підвищеним вмістом повноцінного білка, мінералів та незамінних жирних 

кислот. Разом з тим, використання нутового борошна у складі тіста дозволяє 

збагачувати продукт харчовими волокнами, вітамінами групи В, а також 

покращувати текстуру і структуру виробів. Така комбінація інгредієнтів не 

тільки підвищує поживну цінність вареників, а й сприяє формуванню 

функціональних властивостей, що важливо для підтримки здоров’я споживачів 

різних вікових груп. 

Огляд літературних джерел, представлений у розділі 1, показує, що 

більшість досліджень зосереджені на традиційних рецептурах м’ясних 

напівфабрикатів, а впровадження сировини з водоплавної птиці в рецептури 

вареників досліджено недостатньо. Водночас перспективними є роботи, 

присвячені моделюванню теплових процесів при варінні напівфабрикатів, що 

дозволяє оптимізувати технологічні режими і зберегти якість продукції. Тому 

розробка нових рецептур вареників із використанням м’яса водоплавної птиці та 

нутового борошна є своєчасною і доцільною, з огляду на тенденції до 

функціоналізації харчових продуктів та забезпечення високих технологічних 

показників. 

Запропонована у роботі концепція ґрунтується на інтеграції даних з 

органолептичної, фізико-хімічної, мікроструктурної та економічної оцінок, а 
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також на математичному моделюванні процесу варіння вареників. Це дозволяє 

здійснити комплексне наукове обґрунтування ефективності використання м’яса 

водоплавної птиці та нутового борошна в харчових напівфабрикатах і визначити 

перспективи їх промислового впровадження. 
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РОЗДІЛ 1 

ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

1.1. Історичні витоки та сучасне значення української національної кухні 

Традиційна українська кухня є невід'ємною частиною культури країни та 

символом гостинності її мешканців. Формуючись протягом століть, увібравши в 

себе кулінарні традиції різних народів, українська кухня перетворилася на одну 

з найбагатших і найрізноманітніших слов'янських кухонь. Багато страв - 

простих, але вишуканих - вирізняються своїм дивовижним смаком і здобули 

міжнародну популярність у всьому світі [1]. 

Як свідчить репутація "житниці Європи", Україна завжди мала потужну 

сільськогосподарську економіку. Розведення витривалої худоби та птиці також 

має велике значення в українському способі життя. У поєднанні з незвичайним 

багатством ґрунту це створює сільськогосподарську торгівлю, гідну захоплення 

в усьому світі. 

Навіть сьогодні сімейні фермерські господарства в Україні часто 

виробляють більше, ніж достатньо свіжих фруктів та овочів, тому все, що 

залишилося, можна придбати на фермерських ринках навіть у найменших селах. 

Обмеження сучасного життя принесли зміни, але українці все ще готові віддано 

шукати найсвіжіші та пайздоровіші продукти, які є основою української кухні. 

Українці, чи то вдома в Україні, чи то за кордоном, вірять, що їжа пов’язує 

серце і душу з землею, з рідною домівкою та її давніми традиціями. Кулінарія - 

це мистецтво, яке розвивається з сировини, яку потрібно поважати, плекати, 

готувати, а потім ділитися. Багато літніх українських господинь (особливо в 

сільській місцевості) використовували свої знайомі рецепти, щоб згадати людей 

вдома, на "старій батьківщині", нагадати їм, ким вони були, і підтримувати 

зв'язок зі своєю культурного ідентичністю. Багато з нас навчилися любити 

готувати і розважати завдяки нашій улюбленій бабусі, і ми любимо багато її 

особливих українських страв, таких як налисники з м'ясною начинкою або 

домашнім сиром, паски і пиріжки, картопляні деруни або холодець - холодна 
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закуска з м'яса, зроблена з желатину. Скільки прекрасних українських страв, 

стільки теплих спогадів [2]. 

Українська кухня визнана однією з найкращих у світі. Борщ, сало, 

вареники, пельмені та інше сьогодні входить до списку найсмачніших страв 

світу, ніж багата українська національна кухня. За це проголосували туристи з 

усього світу. Українські страви посіли 8 місце, якраз між кулінарним багатством 

Японії та Китаю. Численні сучасні рейтинги (Україна не виходить з десятки 

найяскравіших і визнаних кухонь) підтверджують масовий розвиток мережі 

українських ресторанів за кордоном: "Київ" - у Кіото, Токіо, Торонто, Сінгапурі, 

Тель-Авіві; "Україна" - у Чикаго, Нью-Йорку, Берліні, Оснабрюці (Німеччина); 

"Ресто Україна" - Париж, Франція; "Борщ зі сльозами" - Лондон, 

Великобританія; "Сало" - Шанхай, Китай; "Іван Козак" - Гонконг, "Український 

смак" - Краків; "Борщ" - Вільнюс, Литва та інші. 

Майже у всіх столицях європейських країн є кілька українських 

ресторанів. "Поїсти борщу та скуштувати вареників" ходить не лише українська 

діаспора, а й місцеві жителі. Багато всесвітньо відомих курортів активно 

розвивають "українську" тему в концепції свого харчування. Слава про борщ, 

вареники, домашню ковбасу, голубці та інші смаколики української кухні 

вийшла за межі нашої країни і стала по-справжньому глобальною, зробивши свій 

внесок у скарбничку загального іміджу України як держави. Саме тому ми 

поставили собі за мету написати статтю, яка віддасть належне національній кухні 

країни, де ми народилися, працюємо і живемо; приділить увагу особливостям її 

кулінарної автентичності та аналізу загальної історії та особливостей технології 

приготування страв української національної кухні. Через аналіз історичних та 

етнографічних основ української народної кухні можливий пошук нових ідей, як 

технологічних, так і маркетингових. Вивчення природи національної кулінарної 

автептики дає можливість зберегти старовинні рецепти та використовувати їх із 

сучасною сировиною [3]. 

Важливо згадати історію країни, адже для України історія написала її 

рецепти. Українська гастрономічна культура пройшла тернистий шлях, який 
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віддзеркалював історію самої країни. Територіальна приналежність українських 

земель до різних держав та імперій (у різні часи - від Великого князівства 

Литовського та Речі Посполитої до Кримського ханства, Османської, Російської 

та Австро-Угорської імперій) призвела до того, що українська кухня зазнала 

значних впливів різних гастрономічних культур, але все ж зберегла свою 

самобутність. Територія України стала перехресним шляхом, що з'єднував 

Аравію, Європу та Азію. Розташована на перехресті найпотужніших 

торговельних шляхів зі Сходу на Захід і з Півночі на Південь, Україна була 

важливим центром міжнародної торгівлі, а отже, мала доступ до європейських і 

близькосхідних продуктів і знань про те, як з ними працювати. Водночас 

українські землі були джерелом цікавих, а часом і зовсім унікальних продуктів. 

Чорне море на півдні, Карпатські гори на заході, безкраї степи та ліси, кліматичні 

зони - від субтропічної до помірно-континентальної - забезпечують існування 

неймовірної кількості їстівних рослин, тварин та грибів, які варті уваги [4]. 

Українська кухня різноманітна і багата на смакові та поживні кулінарні 

автентично. З давніх-давен українці вели осілий спосіб життя, в основі якого 

лежало землеробство. Археологічні знахідки свідчать, що пшеницю, ячмінь і 

просо вирощували в Україні ще 3 000 років тому. Першими відомими 

землеробами в Україні були трипільці (4500-2000 рр. до н. е.). Територія України 

мала багаті ґрунти та сприятливий клімат, що ідеально підходили для 

вирощування сільськогосподарських культур. Трипільці вирощували ячмінь, 

просо, жито та пшеницю. (Зони також розводили овець, свиней і велику рогату 

худобу. Пшениці було багато, і незабаром уздовж чорноморського узбережжя 

України були прокладені торгові шляхи для збуту зерна. Жито з'явилося близько 

2 000 років тому, а в 11 столітті нашої ери з Азії було завезено гречку. Вже в той 

час розводили велику рогату худобу, овець, свиней і птицю вирощували велику 

рогату худобу, овець, свиней та птицю. Займалися бджільництвом, мисливством 

і рибальством. Виняткова родючість ґрунтів України та її клімат були 

сприятливими для розвитку землеробства, що мало помітний вплив на характер 

харчування українців [5]. 
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З літописів та інших джерел видно, що навіть у Київській Русі їжа була 

добірною, різноманітною і багатою. При княжих дворах і монастирях, а також у 

будинках заможних родин були професійні кухарі. Також у козацьку добу 

старшина, осілі козаки та заможні селяни ласували різноманітними 

делікатесами. У 19 - на початку 20 століття кулінарне мистецтво досягло 

високого рівня розвитку, особливо в садибах парафіяльних священиків та міської 

інтелігенції. Вишукані страви подавали переважно під час розваг гостей. З часом 

нове кулінарне мистецтво поширилося навіть у селах. Загалом українська кухня 

не відрізняється від західноєвропейської, проте має свої особливості [6]. 

Внаслідок торговельних відносин України з іншими країнами в Україні 

було запроваджено вирощування нових рослин, зокрема зі Східної та 

Центральної Азії (наприклад, дині та баклажани). Картопля потрапила в Україну 

з Америки через Європу в 17 столітті, а за нею - кукурудза, помідори, гарбузи, 

квасоля, кайєнський перець, какао та інші рослини. Впровадження цих нових 

продуктів значно збагатило різноманітність українських продуктів харчування. 

Сьогодні мало хто замислюється над походженням однієї з найвідоміших і 

найулюбленіших страв української кухні — вареників. Цікаво, що їх історичним 

прототипом вважають турецьку страву «дюшвара». Коли українці вперше 

скуштували її, то запозичили ідею, адаптувавши її під власні кулінарні 

вподобання: змінили начинку та дещо спростили технологію приготування тіста. 

Від турецької назви залишився лише натяк — слово «вареники» походить від 

способу приготування, адже ці вироби відварюють у воді [7]. 

На відміну від пельменів, для вареників використовують вже термічно 

оброблений фарш — м’ясну начинку попередньо варять або обсмажують. 

Вироби з тіста можуть мати як солодку, так і солону начинку. Солодкі вареники 

подають зі сметаною, медом або варенням, а солоні — зі шкварками, смаженою 

цибулею, гірчицею тощо. 

Попри загальноприйняту думку, що вареники є суто українською стравою, 

їх поява на наших теренах пов’язана з впливом тюркських культур. Проте 

українці не лише адаптували, а й надали їм національного колориту, створивши 
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десятки варіацій із традиційними начинками — картоплею, капустою, сиром, 

м’ясом [8]. 

Деякі дослідники вважають, що аналог вареників існував ще за доби 

Трипільської культури, де ці вироби ототожнювали з символом місяця і 

родючості. Для тіста використовували борошно з різних зернових культур — 

жита, пшениці, гречки, ячменю. 

Вареники — це універсальна страва, яка дозволяє комбінувати велику 

кількість начинок: від сирів, картоплі, капусти до фруктів, ягід, сухофруктів та 

навіть каш і борошна. Наприклад, у Полтавській та Чернігівській областях 

поширені вареники з начинкою з обсмаженого у смальці борошна. Солодкі 

вареники часто споживають зі сметаною або ряжанкою, запиваючи їх кислим чи 

свіжим молоком. 

Історично вареники не були повсякденною їжею, а переважно готувалися 

до святкових подій — весіль, хрестин, храмових свят, обжинків. Особливе 

значення вони мали у весільних традиціях: дружки приносили вареники молодій, 

а породіллі — рідні жінки. 

Хоч подібні вироби з тіста з начинкою існують у багатьох країнах світу — 

равіолі, пельмені, хінкалі, манти, — українські вареники вирізняються смаком, 

різноманіттям начинок та традиційною автентичністю. Найвідомішими 

варіаціями є вареники з сиром, картоплею або вишнями. 

З харчового погляду вареники мають високу енергетичну цінність, 

привабливий вигляд і добрі органолептичні властивості. Їх поживна цінність 

залежить від типу борошна, сорту, а також додаткових інгредієнтів — яєць, 

молока, жиру, цукру. У борошні зберігається значна частина корисних речовин 

зерна: білки, жири, вуглеводи, вітаміни та мінерали, що робить вареники не лише 

смачним, але й поживним продуктом. 

Українська кухня — це багатовікова скарбниця кулінарної спадщини, яка 

формувалася під впливом природних умов, історичних подій і 

багатонаціонального культурного обміну. Її унікальність полягає у поєднанні 

простоти сировини з високою поживною цінністю та багатством смакових 
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відтінків. Здобувши популярність далеко за межами країни, українські страви — 

зокрема вареники, борщ, сало та інші — стали справжніми гастрономічними 

символами України. Сьогодні розвиток ресторанного бізнесу, активізація 

гастротуризму та повернення до традиційних рецептур сприяють збереженню 

автентики національної кухні та її подальшій популяризації у світі. Повага до 

кулінарного минулого і глибоке розуміння витоків харчової культури — 

запорука створення сучасних інноваційних продуктів, що базуються на 

традиціях і цінностях українського народу. 

 

 

 

1.2. Характеристика та хімічний склад нуту 

 

Нут (Cicer arietinum L.) має глибоке історичне та географічне коріння, яке 

сягає доісторичних часів. Його походження пов'язують з регіонами так званого 

«Родючого півмісяця», що охоплює сучасні території Туреччини, Сирії, Іраку та 

Ірану. Археологічні дослідження показують, що нут вирощували ще 7 000 років 

тому. Насіння нуту було знайдено під час розкопок стародавніх поселень епохи 

неоліту, що підкреслює важливість цього зерна як основного продукту 

харчування в стародавніх суспільствах [9]. 

Значна частина ранньої історії нуту пов’язана з Месопотамією, де його 

вирощували поряд з іншими основними культурами, такими як пшениця, ячмінь 

і льон. Нут був життєво важливим інгредієнтом у раціоні харчування 

стародавньої Персії, використовували не лише як харчовий продукт, але й як 

лікарський засіб. 

У Стародавньому Римі нут вважався як основним продуктом харчування, 

так і символом процвітання. З нього готували різноманітні страви, в тому числі 

каші, супи та хлібоподІбні вироби. У мусульманському світі, зокрема в 

арабських країнах, нут став ключовим інгредієнтом багатьох страв, таких як 

хумус, фалафель і супи [10]. 
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Розширення ісламського світу сприяло його подальшому поширенню в 

Північній Африці, Іспанії та Південній Італії. В Європі нут поступово набув 

популярності завдяки своїй поживній цінності та універсальності у приготуванні 

страв. Іспанські та португальські дослідники завезли нут до Латинської Америки, 

де він швидко адаптувався до місцевих умов і став невід'ємним компонентом 

регіональної кухні. 

В Україну нут був завезений з країн Кавказу та Південно-Західної Азії. 

Незважаючи на його широке розповсюдження та використання, розвитку цієї 

культури довгий час не приділялося достатньої уваги. Лише в 1960- 1970-х роках 

у світі розпочалися цілеспрямовані селекційні програми з нуту, спрямовані на 

підвищення врожайності та виведення високоякісних сортів для продовольчих 

цілей. 

У сучасному світі нут набуває все більшої популярності завдяки своїй 

визнаній поживній цінності та користі для здоров'я. Високий вміст білка, 

клітковини, вітамінів і мінералів робить його невід'ємною частиною багатьох 

дієт. У поєднанні з екологічною стійкістю нут стає важливим ресурсом для 

майбутніх поколінь [11]. 

Світове виробництво нуту демонструє стабільне зростання. Основні 

райони вирощування цієї культури зосереджені в Індії, країнах Близького Сходу, 

Північної Африки, а також у посушливих регіонах Європи та Америки. Індія є 

провідним виробником нуту, поряд з Пакистаном, який не тільки активно 

культивує цю культуру, але й слугує основним ринком збуту. 

Як і інші бобові, нут широко використовується як замінник продуктів 

тваринного походження, особливо в країнах, що розвиваються, па які припадає 

близько 95% загального споживання нуту в харчових цілях. Туреччина є 

основним експортером цієї культури до країн Азії. 

Серед зернобобових культур нут посідає третє місце за площею 

вирощування після сої та квасолі із загальною площею від 100 000 до 120 000 

квадратних кілометрів. За даними ФАО, нут займає приблизно 15% всіх посівних 

площ під зернобобовими культурами у світі. 
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Щорічне виробництво нуту становить близько 10-11 мільйонів тонн, хоча 

світовий попит оцінюється Б 12-15 мільйонів тонн на рік [12]. 

В Україні нут (Cicer arietinum L.) не Є традиційною зернобобовою 

культурою і вирощується у відносно невеликих обсягах, переважно в південних 

регіонах. Порівняно в основними зерновими культурами в Україні, такими як 

кукурудза, пшениця та ячмінь, нут можна віднести до нішевих культур. Однак, 

незважаючи на обмежене виробництво, пут має значний експортний потенціал. 

З України він експортується до таких країн, як Саудівська Аравія, Пакистан, 

Індія та Туреччина [13]. 

Нут є цінним джерелом білка, який становить 16-24% від маси насіння, 

залежно від сорту, умов вирощування та агротехніки. Білок нуту містить усі 

незамінні амінокислоти, хоча лізин і метіонін присутні в меншій кількості, що 

робить цю культуру важливим компонентом раціону, особливо для вегетаріанців 

і веганів. Сорт десі характеризується вищим вмістом білка, що коливається від 

18% до 24%, тоді як сорт Кабулі має нижчий вміст білка - 16-20%. Науковці 

зазначають, що білковий комплекс у насінні нуту в основному складається з 

глобулінів (56,6%), а також альбумінів (12,6%), глютелінів (18,1%) та проламінів 

( 2, 8% )  

Крохмаль є основним запасаючим вуглеводом у багатьох рослинах, і 

насіння нуту не є винятком. Важливою особливістю нуту є його здатність 

накопичувати велику кількість крохмалю, який при споживанні служить 

джерелом енергії для організму. Крохмаль сортів нуту Дезі та Кабулі має різні 

характеристики, включаючи мікроструктуру гранул, їх розмір, а також 

співвідношення амілози та амілопектину. Крохмаль в насінні нуту складається з 

двох основних компонентів: амілози та амілопектину. Амілоза - це лінійний 

полімер глюкози, який не має розгалужень, тоді як амілопектин - розгалужений 

полімер, що складається з численних відгалужень. Разом ці два компоненти 

утворюють крохмаль, який відповідає за первинне накопичення енергії в насінні. 

Гранули крохмалю мають круглу або овальну форму, хоча це може варіюватися 

залежно від конкретного сорту [14].  
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Фізико-хімічні властивості нутового крохмалю також мають вирішальне 

значення для Його поживної цінності. Крохмаль, особливо амілоза та 

амілопектин, є важливими джерелами вуглеводів, але їх біодоступність та 

засвоюваність можуть відрізнятися залежно від сорту нуту. Це може вплинути 

па швидкість підвищення рівня цукру в крові після вживання різних сортів нуту. 

Крохмаль з вищим вмістом амілопектину зазвичай призводить до швидшого 

засвоєння, що може бути корисним в особливих умовах, наприклад, для 

спортсменів або під час високих фізичних навантажень [15]. 

Жири в насінні нуту складаються з різних компонентів, основним з яких є 

тригліцериди. Тригліцериди складаються з молекул гліцерину і трьох молекул 

жирних кислот, які можуть бути насиченими, мононенасиченими або 

полІненасиченими. Типи жирних кислот у нутовому жирі можуть суттєво 

відрізнятися залежно від сорту, що, в свою чергу, визначає їхні корисні 

властивості, такі як вплив на рівень холестерину в крові та загальний стан 

здоров'я. 

Вміст насичених жирних кислот, таких як пальмітинова кислота, в насінні 

нуту відносно низький. Однак ці кислоти також присутні в невеликих кількостях. 

Насичені жирні кислоти традиційно асоціюються з підвищенням рівня 

холестерину в крові, але у випадку з нутом їх кількість зазвичай не є критичною 

для загального стану здоров'я при помірному споживанні [16]. 

Фосфоліпіди є невід'ємним компонентом клітинних мембран і відіграють 

важливу роль у метаболізмі жирів і транспортуванні ліпідів в організмі. Хоча 

фосфоліпіди становлять лише невелику частку загального складу жирів, їх роль 

у харчовій цінності нуту не менш значна. 

Окрім складу та типів жирних кислот, варто зазначити, що жири в насінні 

нуту мають антиоксидантні властивості. Жири, особливо монопенасичені та 

поліненасичені жирні кислоти, можуть сприяти нейтралізації вільних радикалів 

в організмі, знижуючи ризик виникнення хронічних захворювань, таких як 

серцево-судинні захворювання, рак, неврологічні розлади та інші. Вміст 

антиоксидантів у жирах нуту залежить від умов зберігання та обробки насіння. 
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Насіння нуту містить значну кількість вітамінів групи В, які є важливими 

для метаболізму та виробництва енергії в організмі. Серед них вітамін В9 

(фолієва кислота) є найпоширенішим. Фолієва кислота відіграє ключову роль у 

синтезі ДНК і РНК і є критично важливою для нормального розвитку нервової 

системи, особливо під час вагітності. Дефіцит фолієвої кислоти може призвести 

до анемії та неврологічних проблем [17]. 

Вітамін В6 (піридоксин) - ще один важливий вітамін групи В6 який 

міститься в нуті у значній кількості. Піридоксин бере участь у метаболізмі 

амінокислот, синтезі нейромедіаторів і виробництві еритроцитів. Це особливо 

важливо для людей, які ведуть активний спосіб життя, оскільки вітамін В6 

підтримує нормальне функціонування м'язів і нервової системи. 

Інші важливі вітаміни групи В, що містяться в нуті, включають (тіамін) і В2 

(рибофлавін). Тіамін бере участь у вуглеводному обміні та підтримує нормальну 

роботу нервової системи. Рибофлавін, у свою чергу, життєво необхідний для 

підтримки здоров'я шкіри, зору та розвитку клітин. Він також сприяє процесам 

антиоксидантного захисту в клітинах і тканинах [18]. 

Вітамін Е, який також міститься в нуті, є потужним антиоксидантом. ВІН 

допомагає зменшити окислювальний стрес в організмі, що має вирішальне 

значення для захисту клітин від пошкодження, спричиненого вільними 

радикалами. Окислювальний стрес є ключовим фактором розвитку багатьох 

хронічних захворювань, включаючи серцево-судинні захворювання, рак, діабет 

тощо. Вітамін Е також необхідний для здоров'я шкіри та функціонування Імунної 

системи, сприяє загоєнню ран і зменшенню запалення [19]. 

Вітамін А, хоча і не міститься у нуті у великих кількостях, залишається 

важливим для загального стану здоров'я. Він присутній у вигляді провітаміну А 

(каротиноїдів), який може перетворюватися в активну форму в організмі. Вітамін 

А має вирішальне значення для зору, здоров’я шкіри та підтримки Імунної 

системи. Він допомагає організму боротися з інфекціями та підтримує належне 

функціонування слизових оболонок. 
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Крім того, нут є хорошим джерелом вітаміну К, який відіграє життєво 

важливу роль у згортанні крові та здоров'ї кісток. Вітамін К активує білки, що 

беруть участь у регулюванні метаболізму кальцію в кістках і в процесах 

згортання крові, допомагаючи запобігти надмірній кровотечі. 

Мінерали є важливими компонентами раціону людини, оскільки 

забезпечують належне функціонування організму, беруть участь в обмінних 

процесах, підтримують структуру кісток і зубів, регулюють водно-сольовий 

баланс, кислотно-лужну рівновагу та виконують багато інших біологічних 

функцій. Нут є багатим джерелом різних мінералів, таких як калій, магній, 

кальцій, залізо, фосфор, цинк, мідь, марганець та інші, що робить його цінним 

дієтичним компонентом для загального здоров'я [20]. 

У науковій літературі зазначається, що вміст золи в насіннєвих оболонках 

нуту становить 2,8%, сім'ядолях - 2,6%, зародках - 5%, а в цілому насінні - 2,7%. 

Одним з найважливіших мінералів у нуті є калій. Калій є основним 

внутрішньоклітинним катіоном і життєво важливим елементом для підтримки 

нормального водно- сольового балансу в організмі. Він допомагає регулювати 

серцевий ритм, підтримує м'язову активність і має вирішальне значення для 

правильної роботи нервової системи. Високий вміст калію в нуті робить його 

корисним для людей, які потребують підтримки серцево-судинної системи та 

страждають від високого кров'яного тиску. 

Магній - ще один важливий мінерал, який міститься в нуті і відіграє 

центральну роль у метаболізмі людини. Магній необхідний для більш ніж 300 

ферментативних реакцій в організмі, включаючи синтез білка, синтез ДНК і РНК, 

а також для належного функціонування нервової та м'язової систем. Він також 

має антистресові властивості, допомагає знизити рівень тривожності та 

покращує сон. Значний вміст магнію в нуті робить його корисним для підтримки 

рівня енергії, нормалізації нервової активності та запобігання м'язових спазмів. 

Кальцій, хоч і міститься в нуті в менших кількостях, ніж в інших 

продуктах, таких як молочні продукти або зелені овочі, все ж є важливим 

мінералом у нуті. Кальцій підтримує здоров’я кісток і зубів, відіграє вирішальну 



20 
 

роль у підтримці нормальної структури кісток і допомагає запобігти 

остеопорозу. Крім того, кальцій необхідний для нормального згортання крові, 

м’язової активності та функціонування нервової системи. 

Залізо - ключовий мінерал, який бере участь у транспортуванні кисню в 

організмі, оскільки входить до складу гемоглобіну в еритроцитах. Воно також 

необхідне для нормального метаболізму та виробництва енергії. Нут містить 

значну кількість заліза, що робить його хорошим джерелом цього життєво 

важливого мінералу. Як рослинне джерело, залізо в нуті (негемове залізо) є менш 

біологічно доступним, ніж залізо, що міститься в продуктах тваринного 

походження. Однак споживання нуту разом з продуктами, багатими на вітамін 

С, може покращити засвоєння заліза. 

Фосфор - ще один важливий мінерал, який міститься в нуті. Він відіграє 

важливу роль у багатьох біохімічних процесах, включаючи виробництво енергії 

(через АТФ - аденозинтрифосфат) і підтримання нормальної структури клітин і 

тканин, таких як кістки і зуби. Високий вміст фосфору в нуті підтримує ріст, 

розвиток і метаболічні процеси. 

Цинк і мідь є додатковими важливими мікроелементами в нуті. Ці 

мінерали є ключовими учасниками різних ферментативних процесів, сприяють 

функціонуванню імунної системи, допомагають у синтезі білка та утворенні 

колагену. Цинк особливо важливий для загоєння ран, здоров'я шкіри та 

репродуктивної функції. Мідь, з іншого боку, життєво необхідна для належного 

функціонування нервової та кровоносної систем і сприяє механізмам 

антиоксидантного захисту. 

Марганець, хоча і необхідний у дуже малих кількостях, присутній у нуті і 

відіграє вирішальну роль у вуглеводному та ліпідному обміні, а також у 

нормальному функціонуванні кісток і сполучних тканин. 

Інші мінерали, такі як натрій, селен та йод, присутні в менших кількостях, 

але все одно відіграють важливу роль у підтримці фізіологічних функцій. Селен, 

наприклад, є потужним антиоксидантом, який допомагає захистити клітини від 
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пошкодження вільними радикалами, потенційно запобігаючи розвитку багатьох 

хронічних захворювань. 

 

 

 

1.3. Характеристика м’яса водоплавної птиці 

 

М’ясо водоплавної птиці, зокрема качок і гусей, вирізняються високою 

харчовою цінністю, що зумовлено вмістом цінних амінокислот та жирних 

кислот. Завдяки вираженим смаковим властивостям ця продукція має попит 

серед споживачів. За останні роки відзначається зростання інтересу до 

вирощування качок як альтернативного джерела птахівничої продукції, 

особливо серед фермерів і дослідників. У країнах Азії качине м’ясо користується 

особливою популярністю — на цей регіон припадає понад 84 % світового обсягу 

виробництва. Китай займає провідну позицію серед виробників, забезпечуючи 

більш ніж половину світового ринку. Водночас у Європі та Америці качка 

вважається делікатесом [21]. 

Качки мають низку переваг над іншими видами птиці: вони невибагливі, 

добре пристосовані до природних умов, стійкі до хвороб і можуть ефективно 

використовувати природні водні угіддя для годівлі. Незважаючи на це, в окремих 

регіонах качка залишається малокомерціалізованою, хоча її потенціал у 

сільському господарстві є значним. Актуальними залишаються дослідження, 

спрямовані на підвищення поживної цінності продукту, розширення 

асортименту готових до споживання виробів та адаптацію технологій до 

споживчого попиту [22]. 

Найкращим віком для забою м’ясних качок вважається восьмий тиждень, 

коли досягається оптимальне співвідношення м’яса до жиру в тушці. Порівняно 

з курятиною чи індичатиною, качине м’ясо має вищу жирність, що зумовлює 

інтенсивніший аромат. Високий вміст ненасичених жирних кислот робить його 
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придатним для технологій, як-от обсмажування або копчення, однак підвищує 

схильність до окислення [23]. 

Вміст білка у качиних грудках і стегнах становить 20,8 % та 19,6 % 

відповідно, що дещо нижче, ніж у м’ясі курки (23,6–24,8 % та 20,1–21,7 %)  або 

індички (25,0 % і 21,0 %). Аналіз амінокислотного складу м’язів качок Пекінської 

та Мускусної порід, проведений Aronal та співавт. (2012) показав високу 

концентрацію глутамінової кислоти, а також значний вміст лізину та метіоніну 

серед незамінних амінокислот. Метіонін у качці трапляється у вищій кількості, 

ніж у курці або страусі. 

Через більшу частку окислювальних м’язових волокон у грудці качки її 

м’ясо класифікують як червоне. До 90 % волокон грудного м’яза качки належать 

до типу IIA (окислювальні), тоді як у курки переважають білі волокна типу IIB. 

Це зумовлює темніший колір качиного м’яса та нижчу світлість порівняно з 

курятиною [24]. 

Значення pH качиного м’яса коливається від 5,4 до 6,3. У процесі 

зберігання при 4 °C втрати маси під час термічної обробки є вищими у качиних 

грудках, що пояснюється меншою вологоутримуючою здатністю м’язів 

порівняно з курячими. Крім того, емульсійна стабільність фаршу з качки нижча. 

Із часом сила зрізу знижується в обох видах м’яса, однак у качки цей процес 

відбувається інтенсивніше. 

Незважаючи на корисні властивості, популярність качиного м’яса 

поступається курятині та індичатині. У торгівлі найчастіше представлена 

заморожена продукція, що зумовлено її обмеженим терміном зберігання. Серед 

чинників, які стримують розвиток галузі, виділяють недостатню кількість 

товарного поголів’я, труднощі з організацією забою, слабко розвинену логістику 

та нестійкий попит [25]. 

Розведення качок має значний потенціал для забезпечення продовольчої 

безпеки і підвищення доходів дрібних виробників. У країнах, що розвиваються, 

переважають традиційні системи з низькою продуктивністю, однак у зв’язку з 

модернізацією аграрного сектору зростає інтерес до інтенсифікації галузі. 
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Підвищити ефективність виробництва можна завдяки розробці нових порід, 

вдосконаленню годівлі, впровадженню сучасних технологій і нормативного 

регулювання. 

Для сталого розвитку галузі необхідно формувати кооперативи, 

оптимізувати логістику, удосконалити процес обробки продукції, підвищити 

рівень ветеринарного та санітарного контролю, впровадити системи відстеження 

походження та біобезпеки. Популяризація качиного м’яса вимагає 

маркетингових зусиль, спрямованих на створення низькокалорійних, зручних у 

приготуванні продуктів. Ефективне використання побічної сировини також 

сприятиме економічній доцільності виробництва. Стимулюючі заходи з боку 

науковців і держави здатні підвищити споживчий інтерес до качиного м’яса. 

М’ясо гуски посідає важливе місце серед продуктів водоплавної птиці 

завдяки високій харчовій цінності, насиченому смаку та значному вмісту 

поживних речовин. Воно відзначається підвищеним вмістом жиру, білка та 

заліза, що робить його цінним джерелом енергії та мікроелементів у раціоні. 

Попри порівняно нижчий рівень споживання у світі порівняно з курятиною чи 

індичатиною, гусаче м’ясо залишається традиційним продуктом у багатьох 

регіонах України, Східної Європи та Азії [26]. 

Гуси добре пристосовані до пасовищного утримання, невибагливі в 

годівлі, і можуть ефективно використовувати зелені корми. Це робить їх 

розведення економічно вигідним у дрібних господарствах. Крім того, гуси 

характеризуються міцним імунітетом, високою життєздатністю молодняку та 

відносною стійкістю до хвороб, що знижує витрати на ветеринарне 

обслуговування. 

М’ясо гуски має інтенсивно виражений смак, темно-червоний колір і 

щільну текстуру. Завдяки високому вмісту внутрішньом’язового жиру (8–10 %) 

воно добре підходить для жарення, тушкування, запікання й копчення. Така 

жирність обумовлює соковитість м’яса, але водночас потребує контролю в 

технологічному процесі для уникнення надмірних втрат жиру під час термічної 

обробки. У середньому вміст білка в гусачій грудці становить 19,5–20,2 %, а у 
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стегнах — 18,2–18,8 %, що є зіставним із показниками качиного м’яса, але дещо 

нижчим за курятину [27]. 

М’язові волокна грудних м’язів гуски мають високий вміст червоних 

окислювальних волокон (тип IIA), що надає м’ясу характерного темно-рожевого 

кольору. Високий вміст міоглобіну і заліза обумовлює інтенсивну забарвленість 

м’язів, що підвищує споживчу привабливість, але водночас знижує 

світловідбивну здатність м’яса у сирому вигляді. 

Значення pH м’яса гуски після забою зазвичай коливається в межах 5,6–

6,2, залежно від умов вирощування і годування. Як і у випадку з качкою, м’язи 

гуски мають нижчу водоутримуючу здатність, що призводить до вищих 

кулінарних втрат при зберіганні та приготуванні. Крім того, унаслідок високого 

вмісту ненасичених жирних кислот, жир гуски схильний до окислення, що 

вимагає застосування відповідних антиоксидантів або охолодження [28]. 

Гусаче м’ясо має значний потенціал у гастрономії: з нього виготовляють 

традиційні страви (фаршировану гуску, тушковані шматки), паштети, ковбаси, 

м’ясні делікатеси та копченості. Зростає інтерес до використання м’яса гуски в 

розробці інноваційної продукції — наприклад, функціональних або фермерських 

ковбас з регіональною прив’язкою [29]. 

Основними бар’єрами для розширення споживання гусиного м’яса 

залишаються низька доступність у роздрібній торгівлі, короткий термін 

реалізації свіжої продукції та обмежена поінформованість споживачів про його 

харчові переваги. Для активізації ринку необхідно вдосконалити логістику 

постачання, популяризувати продукцію з гуски як частину здорового та 

традиційного харчування, а також розвивати переробку побічної сировини — 

печінки, жиру та шкіри — з метою створення додаткової вартості [30-32]. 

Підвищення продуктивності галузі потребує інвестицій у розвиток 

інкубаторних станцій, покращення племінної бази, створення кластерів та 

кооперативів. Державна підтримка, технічна модернізація й освітні програми 

сприятимуть зростанню конкурентоспроможності гусиного м’яса на 

внутрішньому та зовнішньому ринках. 
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РОЗДІЛ 2 

 МАТЕРІАЛИ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Метою досліджень є удосконалення технології та розширення асортименту 

вареників з використанням м’яса водоплавної птиці.  

Об'єктом дослідження є технологія вареників з використанням м’яса 

водоплавної птиці. 

Предмет дослідження: тісто для вареників, фарші для начинки вареників, 

готові вареники.  

Основними завданнями є : 

1. Розробити рецептуру вареників з м’ясом водоплавної птиці 

2. Моделювання та оптимізація режимів теплової обробки вареників з 

начинкою з м’яса водоплавної птиці із урахуванням теплофізичних властивостей 

складників тіста (з додаванням нутового борошна) і начинки. 

3. Встановлення впливу циклів заморожування–розморожування на 

мікроструктурні зміни тіста для вареників, виготовленого з використанням 

нутового борошна, шляхом аналізу стану білкової мережі та крохмальних гранул 

за допомогою скануючої електронної мікроскопії. 

4. Описати технологію вареників з м’ясом водоплавної птиці  

5. Дослідити органолептичні показники вареників з м’ясом 

водоплавної птиці 

6. Дослідити такі показники, як вологозв’язувальну здатність (ВЗЗ) та 

пластичність. 

7. Визначення фізико-хімічних показників вареників з м’ясом 

водоплавної птиці для оцінки їх харчової цінності. 

Відбір проб для органолептичних і фізико-хімічних досліджень та 

підготовку їх до аналізу здійснювали за ГОСТ 4288-76. Оцінювання 

органолептичної якості вареників здійснювалося за 5 бальною шкалою. За 
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основні показники якості вареників було взято зовнішній вигляд, вид і колір на 

розрізі, аромат, смак, консистенцію. 

Визначення водозв'язуючої здатності методом пресування. Метод 

заснований на виділенні вологи з дослідного зразка при легкому його пресуванні, 

сорбції води, що виділяється, фільтрувальним папером і визначенні кількості 

вологи, що відокремилася, за розміром площі плями, яку вона залишає на 

фільтрувальному папері. Достовірність результатів забезпечується триразовою 

повторністю визначень. Порядок виконання роботи: наважку фаршу (0,3 г) 

зважували на торзійних вагах на кружку з поліетилену діаметром 15-20 мм 

(діаметр кружка рівний діаметру чашки вагів), після чого її перенесли на 

беззольний фільтр, поміщений на скляну пластинку так, щоб наважка опинилося 

під кружком. Зверху наважку накрили такою ж пластинкою, як і нижня, 

встановили на неї гирю масою 1 кг і витримували 10 хв. Після цього фільтр з 

наважкою звільнили від ваги і нижньої пластинки, а потім олівцем обкреслили 

контур плями навколо спресованого м'яса. Зовнішній контур всієї плями 

вимальовується при висиханні фільтрувального паперу на повітрі. Площі плям, 

утворених спресованим м'ясом і адсорбованою вологою, визначали за 

допомогою міліметрового паперу. Розмір вологої плями (зовнішньої) обчислили 

по різниці між загальною площею і площею плями, утвореної м'ясом. 

Експериментально встановлено, що 1кв.см площі вологої плями фільтру 

відповідає 8,4 мл води. Вміст зв'язаної вологи обчислили за формулами:  

Х1 = (А – 8,4b) 100/m0;  

Х2 = (А – 8,4b) 100/a, 

де Х1 - вміст зв'язаної вологи, % до м'яса;  

a – загальний вміст вологи в наважці, мг; 

 b – площа вологої плями, кв. см;  

m0 – маса наважки фаршу, мг; 

Х2 – вміст зв'язаної вологи, % до загальної вологи. 
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Визначення пластичності. Для визначення пластичності фаршу 

використовували результати, отримані при визначенні водозв'язуючої здатності 

методом пресування.  

Пластичність обчислили за формулою:  

Р = Вф·1000·1000/m,  

де Вф – площа плями фаршу, см2;  

1000, 1000 – коефіцієнти переведення розмірностей відповідно мг і г у кг;  

m – маса наважки фаршу, г. 

Визначення вмісту вологи. Вміст вологи визначали за втратами маси 

досліджуваних зразків при їх висушуванні. Визначення вмісту вологи у 

сушильній шафі проводили при t = 100 – 105оС. Для цього в попередньо 

висушену порожню бюксу помістили 5 г продукту, зваженого з точністю до 

0,0002г та висушували до постійної маси. Висушування продовжували, поки 

різниця між двома зважуваннями не досягла 0,0001 – 0,0005г. Після висушування 

бюкси з наважкою охолоджували в эксикаторі із закритою кришкою протягом 30 

хвилин і зважували.  

Вміст вологи (Х %) розраховували за формулою:  

X = ((m0–m1) / (m0–m2))·100, %  

де m0 – маса бюкси з наважкою до висушування, г; 

m1 – маса бюкси з наважкою після висушування, г; 

m2 – маса порожньої бюкси, г. 

Визначення вмісту жиру. Метод ґрунтується на багаторазовій екстракції 

жиру з висушеної наважки летючими розчинниками з наступним вилученням 

розчинника та висушуванням жиру до постійної маси. Екстракцію проводять в 

апараті Сокслета. З розчинників використовують дихлоретан, або петролейний 

ефір. Наважку, яка залишилась після вилучення вологи, ретельно змішують у 

бюксі з 3 – 4г очищеного піску, після чого її переносять у паперову гільзу. 

Металеву чи скляну бюксу два – три рази протирають сухою гігроскопічною 

ватою, змоченою в етиловому ефірі, і також вміщують в екстракційну гільзу, 

край якої потім загинають усередину так, щоб наважка була закрита. Гільзу з 
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наважкою зважують на аналітичних вагах (зважування проводиться швидко) і 

вміщують в екстрактор апарату Сокслета. 

 Кількість жиру визначають за формулою: 

X = ((m1– m)\m0)·100, %  

де m1 – маса гільзи до екстракції, г;  

m – маса гільзи після екстракції, г;  

m0 –маса наважки продукту, взятої для визначення вологи, г. 

Визначення вмісту білкових речовин. Загальну кількість білкових речовин 

визначають методом К’єльдаля. Метод заснований на повній мінералізації 

наважки досліджуваного матеріалу концентрованою сірчаною кислотою в 

присутності каталізаторів. 

 Масову частку білкових речовин визначають за формулою:  

Х = (V – V1) х К х 0,0014 х 6,25 х 100 / m  

Де V – об’єм розчину гідроксиду натрію 0,1 моль/дм3, витрачений на 

титрування сірчаної кислоти в контрольному досліді, см3;  

V1 - об’єм розчину гідроксиду натрію 0,1 моль/дм3, витрачений на 

титрування сірчаної кислоти в робочому досліді, см3; 

К – коефіцієнт перерахунку на точний розчин 0,1 моль/дм3 гідроксиду 

натрію, г; m – маса наважки, г. 

Визначення вмісту мінеральних речовин (золи). Загальну кількість 

мінеральних речовин визначали озоленням. Для цього органічну частину 

продукту спалювали при 500 – 800оС у тиглі, який попередньо прокалювали у 

муфельній печі протягом 1 год, охолоджували в ексикаторі і зважували. У 

прокалений до постійної маси тигель вміщували наважку продукту (2 - 5г), 

зважену з точністю до 0,0002г і ставили у муфельну піч. Спочатку продукт 

спалювали при слабкому нагріванні, а потім при температурі червоного 

розпікання протягом 1 – 2 год, поки у золі не залишиться часток продукту, що не 

згоріли. Після цього тигель охолоджували в ексикаторі, зважували і знову 

прожарювали протягом 30 хв.  

Вміст вологи золи (Х %) розраховували за формулою: 
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 X = ((m2–m)\(m1–m))·100, %.  

де m1 – маса тигля з наважкою, г;  

m2 – маса тигля з золою, г;  

m – маса порожнього тигля, г. 

Дослідження структури за допомогою скануючої електронної мікроскопії 

(СЕМ). Об'ємні зразки розрізали на поперечні перерізи лезом та обробляли 

золотим напиленням шляхом напилення, а потім поміщали в скануючий 

електронний мікроскоп (Hitachi S-3400N, Hitachi High-Tech Corporation, Токіо, 

Японія) для спостереження та фотографування при 1000-кратному (обгортки для 

пельменів) та 5000-кратному (гліадини) збільшенні відповідно. Робоча напруга 

становила 5 кВ та 10 кВ.  

Цикли підготовки та заморожування-розморожування паляниць для 

вареників. Спочатку до 100 г пшеничного борошна додали 40 г дистильованої 

води та 1 г солі, і перемішували з постійною швидкістю протягом 10 хвилин для 

утворення тіста. Потім тісто залишили відпочивати в герметичному 

поліетиленовому пакеті при температурі 25 °C на 30 хвилин. Нарешті, 

підготовлене тісто неодноразово складали та розкатували за допомогою 

електричної машини для пасти (DMT-5, Longkou Fuxing Machinery Co., Ltd., 

Яньтай, Китай) до листа довжиною 40 см, шириною 13 см та висотою 1,5 мм. 

Листи нарізали на паляниці для вареників діаметром 10 см, а потім паляниці 

пройшли цикл заморожування-розморожування. Зразки тимчасово зберігали в 

ексикаторі після вакуумного ліофілізаційного сушіння. 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ВЛАСНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

3.1. Рецептура вареників з м’ясом водоплавної птиці  

Раціональний добір сировини при розробленні рецептур вареників з 

м’ясною начинкою є важливою умовою створення якісного, поживного та 

конкурентоспроможного продукту. Особливу зацікавленість викликає 

використання м’яса водоплавної птиці, зокрема гуски й качки, яке 

характеризується високою харчовою цінністю, вираженим м’ясним смаком і 

соковитістю. З метою підвищення біологічної цінності та функціональності тіста 

до його складу було включено нутове борошно, що містить значну кількість 

рослинного білка, харчових волокон і має низький глікемічний індекс. У межах 

даного дослідження порівнювались рецептури трьох варіантів вареників: 

контрольної (традиційної) та двох експериментальних, в яких м’ясо водоплавної 

птиці застосовувалося як основна білкова сировина. 

Таблиця 3.1. 

Рецептури вареників з м’ясом водоплавної птиці, кг на 100 кг/або % мас 

сировини 

Сировина Контроль Вареники особливі Вареники по -

новому  

Печінка яловича 70 - - 

Свинина напівжирна 30 40 25 

М'ясо гуски - 47 30 

М'ясо качки -  32 

Цибуля пасеровна - 10 10 

Бульон - 3,0 3,0 

Сіль кухонна 1,3 1,3 1,3 

Перець чорний 

мелений 

0,2 0,2 0,2 

Тісто для вареників 

Борошно пшеничне 

вищого сорту 

66,0 49,0 49,0 

Борошно нутове - 17,0 17,0 

Яйця курячі 5,0 5,0 5,0 

Сіль кухонна 2,0 2,0 2,0 

Вода 27,0 27,0 27,0 
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У таблиці 3.1 представлено порівняльні рецептури трьох зразків вареників: 

контрольного, "особливого" та "по-новому". Контрольна рецептура передбачає 

використання лише традиційної м’ясної сировини — яловичої печінки (70%) та 

напівжирної свинини (30%) без додавання м’яса водоплавної птиці. У зразку 

«вареники особливі» повністю виключено печінку та введено 47% м’яса гуски і 

40% свинини, доповненої пасерованою цибулею та невеликою кількістю 

бульйону для поліпшення соковитості та смаку. Зразок «вареники по-новому» 

характеризується комбінованим використанням м’яса гуски (30%) і качки (32%) 

зі зменшеною часткою свинини (25%) і тією ж кількістю цибулі та бульйону. 

Водночас у тісті для вареників також відбулися рецептурні зміни. У 

контрольному зразку використовується виключно пшеничне борошно вищого 

сорту (66%), тоді як у «варениках особливих» і у «варениках по-новому»  частина 

пшеничного борошна (49%) була замінена на нутове (17%), що потенційно 

підвищує харчову цінність та покращує функціональні властивості тіста. 

Незмінними залишаються частки яєць, солі та води. 

Отже, рецептурні зміни в експериментальних зразках спрямовані на 

удосконалення органолептичних властивостей, підвищення біологічної цінності 

й надання вареникам функціонального спрямування шляхом збагачення м’ясною 

сировиною з водоплавної птиці та нутовим борошном. 
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3.2. Вивчення оптимальних режимів варіння вареників з м’ясом 

водоплавної птиці 

Раціональне керування тепловими процесами у виробництві м’ясовмісних 

напівфабрикатів має вирішальне значення для забезпечення якості готової 

продукції, зокрема її смакових, текстурних та безпечнісних характеристик. 

Вареники з начинкою з м’яса водоплавної птиці (качки, гуски) набувають 

популярності завдяки високій харчовій цінності, вираженому смаку та 

соковитості начинки. Проте особливості термічного оброблення таких продуктів 

значно відрізняються від традиційних виробів із м’яса свинини або яловичини 

через інші теплофізичні властивості жирової та білкової фракцій. 

Особливу увагу також заслуговує модифікований склад тіста. Включення 

до рецептури нутового борошна разом із пшеничним не лише підвищує 

біологічну цінність тіста, але й змінює його фізичні характеристики, що 

безпосередньо впливає на теплоперенесення в процесі варіння. 

З огляду на це, у даному розділі розглянуто застосування фізико-

математичної моделі варіння вареників, що дозволяє визначити оптимальні 

температурно-часові режими досягнення кулінарної готовності начинки без 

переварювання оболонки. Для кількісної оцінки використано показник ступеня 

кулінарної готовності (DoD), що враховує інтегральний тепловий вплив на 

продукт. Визначено оптимальні режими теплової обробки, що забезпечують як 

досягнення необхідної температури в центрі начинки, так і збереження цілісності 

та еластичності тіста. 

Метою дослідження є моделювання та оптимізація режимів теплової 

обробки вареників з начинкою з м’яса водоплавної птиці із урахуванням 

теплофізичних властивостей складників тіста (з додаванням нутового борошна) 

і начинки. Дослідження має на меті визначити оптимальні температурно-часові 

параметри варіння, які забезпечують досягнення необхідного ступеня кулінарної 

готовності (DoD), збереження високих органолептичних характеристик 

продукту та енергоефективність процесу. 
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Показник ступеня кулінарної готовності (Degree of Doneness, DoD) є 

інтегральним критерієм, що враховує сукупний тепловий вплив на харчовий 

продукт протягом термічної обробки, та корелює зі ступенем денатурації білків, 

фізико-хімічними змінами тканин і сенсорними характеристиками готової 

продукції. Значення DoD менше 200 одиниць вказує на недостатню теплову 

обробку, за якої центральні ділянки начинки можуть залишатися сирими, що не 

лише погіршує смак, але й створює ризики мікробіологічної небезпеки. Діапазон 

220–250 одиниць DoD вважається оптимальним, оскільки забезпечує повну 

денатурацію білків, гомогенну текстуру, збереження соковитості та приємний 

аромат, водночас підтримуючи цілісність і еластичність оболонки. Значення 

понад 270 одиниць свідчить про надлишкову термічну обробку, що може 

спричинити деградацію білково-жирових комплексів, втрату соковитості, 

пересушування начинки та пошкодження структури тіста. Показник DoD має 

низку переваг: він враховує як температуру, так і тривалість теплового впливу; 

дозволяє непрямо оцінити кулінарну готовність без фізичного руйнування 

виробу; застосовується в чисельному моделюванні теплових процесів і може 

бути інтегрований в автоматизовані системи керування для забезпечення 

енергоефективного виробництва стабільно якісних харчових напівфабрикатів. 

У моделюванні вареник розглядався як концентрична структура, що 

складається з шару тіста і внутрішньої начинки. Теплоперенесення описується 

рівнянням нестаціонарної теплопровідності: 

 

Де ρ— густина (кг/м³), 

c — теплоємність (Дж/(кг·К)), 

T — температура (К), 

t — час (с), 

λ — коефіцієнт теплопровідності (Вт/(м·К)). 
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Оболонка вареника складалася з тіста, у рецептурі якого використано 

пшеничне борошно (20 %), нутове борошно (10 %), воду, сіль та рослинну олію. 

Нутове борошно, що має меншу теплопровідність і вищу гігроскопічність, 

впливає на швидкість проникнення тепла та утримання вологи. З урахуванням 

цих властивостей було скориговано ефективний коефіцієнт теплопередачі 

оболонки. 

Начинка сформована з суміші м’яса качки та гуски в рівних частках. Такий 

м’ясний склад має високу жирність та нижчий вміст сполучної тканини, що 

знижує теплопровідність начинки. Для оцінки кулінарної готовності 

використовувався інтегральний показник ступеня готовності DoD (Degree of 

Doneness), який розраховується за формулою: 

 
Де Tref — еталонна температура (наприклад, 343 К), 

ZM — температурна чутливість до зміни властивостей м’яса (К), 

T(τ) — поточна температура начинки у момент часу τ\tauτ. 

Було встановлено, що при досягненні значення DoD у межах 220–250 

одиниць вареники відповідають сенсорним критеріям готовності: еластичне 

тісто без розварювання, рівномірно термічно оброблена начинка, приємний 

аромат. 

Для забезпечення такого рівня DoD змодельовано оптимальний режим 

варіння: 

1. температура введення у воду — 373 К (100 °C), 

2. потужність нагріву знижується після 3 хвилин до 60 % від 

початкової, 

3. загальний час варіння — 11–13 хвилин залежно від початкової 

температури напівфабрикату. 

Результати чисельного моделювання збіглися з даними експерименту, 

проведеного з використанням термопар, встановлених у центрі вареника. 
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Встановлено часову затримку температурної реакції в центрі виробу, що 

відповідає ефекту теплового опору м’ясної начинки. 

Таким чином, адаптована модель забезпечує точне прогнозування якості 

вареників за різних режимів варіння. Її можна використовувати для розробки 

алгоритмів автоматичного контролю приготування напівфабрикатів у харчовій 

промисловості з урахуванням енергоефективності та органолептичних 

показників готового продукту. 

Таблиця 3.2  

Вихідні теплофізичні параметри компонентів вареника 

Компонент 
Температурна 

провідність, λ (Вт/м·К) 

Густина, ρ 

(кг/м³) 

Теплоємність, c 

(Дж/кг·К) 

Товщина 

шару, мм 

Тісто (пшениця 

+ нут) 
0,25 1120 2400 2,5 

Начинка (качка 

+ гуска) 
0,18 1060 3100 12 

У таблиці 3.2 наведено узагальнені теплофізичні характеристики основних 

компонентів вареника — тіста та м’ясної начинки — які є вихідними 

параметрами для математичного моделювання процесу теплопереносу під час 

варіння. Показники включають: температуру провідність (λ, Вт/м·К), густину (ρ, 

кг/м³), теплоємність (c, Дж/кг·К) та товщину відповідного шару (мм), що 

дозволяє врахувати конструкцію виробу як біошару з неоднорідною тепловою 

структурою. 

Теплопровідність тіста (0,25 Вт/м·К) отримана як середнє значення на 

основі літературних даних для суміші пшеничного (λ ≈ 0,29) та бобового 

(нутового) борошна (λ ≈ 0,21), з урахуванням співвідношення компонентів (20 % 

і 10 % відповідно). 

Густина тіста (1120 кг/м³) та теплоємність (2400 Дж/кг·К) також визначені 

як зважені середні значення згідно з літературними джерелами про фізичні 

властивості сирого тіста на основі борошна й води з добавкою бобових 

інгредієнтів. 
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Показники для начинки (λ = 0,18 Вт/м·К, ρ = 1060 кг/м³, c = 3100 Дж/кг·К) 

взяті на основі експериментальних і довідкових значень для м’яса водоплавної 

птиці (качки й гуски), яке характеризується нижчою теплопровідністю та вищою 

теплоємністю порівняно зі свининою через більший вміст жиру та вологи. 

Товщина шару тіста (2,5 мм) і начинки (12 мм) відповідає середнім 

геометричним розмірам традиційних вареників промислового виробництва, 

підтверджених вимірами зразків і даними з технологічних карток. 

Ці параметри були використані як вихідні умови у рівнянні 

теплопровідності та для обчислення ступеня кулінарної готовності (DoD) у 

моделі. За потреби можу додати посилання на конкретні джерела або 

обґрунтування розрахункових формул. 

Таблиця 3.3 узагальнює ключові технологічні параметри варіння 

вареників, які були використані як вихідні умови для побудови моделі теплової 

обробки та розрахунку ступеня кулінарної готовності (DoD). Вона охоплює 

температурні, геометричні, масові та енергетичні характеристики, що є критично 

важливими для точного математичного моделювання процесу варіння. 

Таблиця 3.3 

Технологічні параметри варіння 

Параметр Значення 

Початкова температура вареників 278 К (5 °C) 

Температура води при введенні 373 К (100 °C) 

Загальна маса вареників (5 шт) 60 г 

Середній діаметр вареника 35 мм 

Об’єм води у каструлі 2,5 л 

Потужність нагріву (стартова) 2000 Вт 

Потужність підтримки кипіння 1200 Вт (60 % від стартової) 

Тривалість варіння 11–13 хв 

Енергоспоживання на 1 вареник 440–480 кДж 

З даних таблиці видно, що початкова температура вареників (278 К / 5 °C) 

відповідає умовам охолодженого зберігання згідно з санітарними вимогами; 

температура води при введенні (373 К / 100 °C) — стандартна температура 

кипіння при атмосферному тиску; маса п’яти вареників (60 г) та їх середній 

діаметр (35 мм) визначені шляхом зважування і вимірювання зразків середнього 
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розміру; об’єм води (2,5 л) обраний як достатній для повного занурення без 

зниження температури; стартова потужність нагріву (2000 Вт) та потужність 

підтримки (1200 Вт) відповідають характеристикам побутових плит середньої 

потужності; тривалість варіння (11–13 хв) визначена експериментально для 

досягнення DoD у межах 220–250 одиниць; енергоспоживання на один вареник 

(~440–480 кДж) розраховано на основі часу варіння, потужності плити та 

кількості виробів з урахуванням теплових втрат.  

 

Ці значення забезпечують точне математичне моделювання варіння та 

дозволяють відтворити умови для практичної перевірки. 

Отже, побудована математична модель варіння вареників з урахуванням 

теплофізичних властивостей дозволила точно прогнозувати ступінь кулінарної 

готовності (DoD); введення 10 % нутового борошна знизило теплопровідність 

оболонки з 0,29 до 0,25 Вт/(м·К), підвищило теплоємність і спричинило незначне 

сповільнення теплопередачі, подовживши час досягнення DoD = 230 на 1–1,5 

хвилини, але при цьому покращило еластичність тіста без втрати якості готового 

продукту; оптимальним режимом виявилось варіння при 100 °C зі зниженням 

потужності на 40 % і загальним часом 12–13 хв, що забезпечує необхідний рівень 

готовності начинки й цілісність оболонки. 
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3.3. Дослідження структури тіста для вареників за допомогою скануючої 

електронної мікроскопії 

Структура тіста є одним із ключових чинників, що визначають якість 

виробів із прісного тіста, зокрема вареників. Вона залежить не лише від 

властивостей борошна, а й від умов оброблення та зберігання, зокрема 

заморожування. Циклічні процеси заморожування–розморожування можуть 

призводити до істотних змін у мікроструктурі тіста, що в подальшому впливає 

на текстуру, цілісність оболонки та стабільність готових виробів під час варіння. 

Включення до рецептури альтернативних інгредієнтів, зокрема нутового 

борошна, сприяє підвищенню харчової цінності тіста, однак змінює його 

білково-крохмальну сітку, що потребує поглибленого вивчення з урахуванням 

умов зберігання. 

Скануюча електронна мікроскопія (SEM) є ефективним методом для 

дослідження мікроструктури тіста, що дозволяє наочно візуалізувати просторову 

організацію клейковинної мережі, розподіл крохмальних гранул, а також 

структурні пошкодження, викликані заморожуванням. У цьому дослідженні 

SEM застосовано для порівняльного аналізу змін структури оболонок для 

вареників із пшеничного та нутово-пшеничного тіста після різної кількості 

циклів заморожування–розморожування. 

Метою даного дослідження є встановлення впливу циклів заморожування–

розморожування на мікроструктурні зміни тіста для вареників, виготовленого з 

використанням нутового борошна, шляхом аналізу стану білкової мережі та 

крохмальних гранул за допомогою скануючої електронної мікроскопії. 

Дослідження проводились на двох зразках тіста для вареників: 

контрольного (до складу якого входило тільки пшеничне борошно) і дослідного 

(до складу якого входило пшеничне борошно і нутове борошно у співвідношенні 

2:1). 

У таблиці  3.4 наведено розподіл за розміром частинок оболонок 

швидкозаморожених вареників після циклів заморожування–розморожування. 
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Було здійснено 2 цикли заморожування і розморожування з метою вивчення 

структури.  

Таблиця 3.4 

Розподіл за розміром частинок оболонок швидкозаморожених вареників 

після циклів заморожування–розморожування 

Назва зразка 

тіста 

Кількість 

циклів 

D10 (мкм) D50 (мкм) D90 (мкм) 

Контроль 0 11,01 22,18 43,58 

1 12,95 25,86 40,12 

2 15,48 24,32 36,44 

Дослід 0 15,97 26,57 44,78 

1 14,35 21,01 35,26 

2 11,17 19,03 31,94 

У таблиці 3.4 наведено результати дослідження впливу двох циклів 

заморожування–розморожування на розподіл за розміром частинок оболонок 

вареників із тіста, виготовленого за різними рецептурами: контрольної (з 

використанням лише пшеничного борошна) та дослідної (зі співвідношенням 

пшеничного і нутового борошна 2:1). У контрольному зразку на першому етапі 

спостерігалося зростання значень D10 і D50, що свідчить про набухання 

структури внаслідок гідратації білкової матриці, тоді як зменшення розміру 

частинок після другого циклу вказує на часткову деструкцію глютенової сітки. 

Дослідний зразок, який містить нутове борошно, характеризувався вищими 

початковими значеннями D10–D90, однак уже після першого циклу 

розморожування спостерігалося поступове зниження всіх показників, що 

свідчить про меншу мікроструктурну стабільність такої рецептури. Це 

зумовлено відсутністю глютену в нуті, меншою здатністю білкових структур до 

утримання вологи та підвищеною чутливістю до кристалізації води.  

Отже, додавання нутового борошна знижує стійкість структури тіста до 

циклічного заморожування, що вимагає подальшої оптимізації рецептури або 

використання стабілізаторів при виробництві вареників тривалого зберігання. 
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Аналіз мікроструктури є ідеальним інструментом у галузі дослідження 

зерна. Аналіз скануючою електронною мікроскопією може інтуїтивно надати 

графіки мереж білка, крохмалю та глютену. Ослаблення мереж білка та 

розщеплення гранул крохмалю також пропонують ефективну ідентифікацію та 

інформацію про вплив замороженого зберігання та циклів заморожування-

розморожування. Зміна кількості пор тіста та кристалів льоду також може бути 

визначена за допомогою програмного забезпечення. 

 

Рис. 3.1. Зображення мікроструктури контрольного зразка тіста 

На рисунку 3.1 представлено зображення оболонок вареників (збільшення 

×1000) контрольного зразка, після проходження циклів заморожування–

розморожування. У контрольному зразку, що містив виключно пшеничне 

борошно, на початковому етапі (0 циклів) спостерігалась добре сформована 

глютенова мережа з тісною інтеграцією крохмальних гранул, що забезпечувало 

щільну й однорідну структуру оболонки. Це підтверджується і результатами 

вимірювання частинок: початкове значення D50 становило 22,18 мкм, а D90 — 

43,58 мкм. Після першого циклу відбулося збільшення розмірів частинок (D50 

зріс до 25,86 мкм), що ймовірно пов’язано з гідратацією білкової сітки та 

частковим набуханням структури під впливом кристалізації вологи. 
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Рис. 3.2. Зображення мікроструктури дослідного зразка тіста 

Водночас у дослідному зразку (з додаванням нутового борошна) вже на 

початковому етапі спостерігалася менш щільна структура з більшими 

частинками (D50 = 26,57 мкм; D90 = 44,78 мкм), що може бути зумовлено 

відсутністю глютену в нутовому борошні та грубішим дисперсним складом. 

Після першого циклу в цьому зразку SEM-візуалізація зафіксувала утворення 

порожнин і деформацій у білковій матриці, що збігається зі зменшенням розмірів 

частинок (D50 = 21,01 мкм). Після другого циклу спостерігалося подальше 

руйнування глютеноподібних структур у дослідному зразку та зниження D50 до 

19,03 мкм, що вказує на фрагментацію білково-крохмального комплексу. 

Натомість у контрольному зразку частинки залишались відносно стабільними: 

незважаючи на деяке зниження D90 (до 36,44 мкм), значення D50 залишалось 

вищим за початкове, що свідчить про вищу стійкість глютенової сітки до 

багаторазової кристалізації.  

Таким чином, результати мікроструктурного аналізу узгоджуються з 

даними таблиці 3.4 і підтверджують, що тісто з нутовим борошном має нижчу 

мікроструктурну стабільність під час циклічного заморожування–

розморожування порівняно з традиційним пшеничним. 

Це свідчить про нижчу мікроструктурну стійкість тіста з нутовим 

борошном і потребу в удосконаленні такої рецептури для тривалого зберігання у 
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замороженомиу стані. Тому ми пропонуємо реалізацію даної продукції 

охолодженою. 

 

 

 

3.4. Опис технологічного процесу виробництва напівфабрикатів з м’ясом 

водоплавної птиці у тістовій оболонці 

 

Технологічний процес виготовлення напівфабрикатів з м’ясом 

водоплавної птиці в тістовій оболонці охоплює такі основні стадії: приймання і 

підготовка сировини та допоміжних матеріалів; приготування тіста; 

приготування начинки; формування виробів; заморожування; галтування; 

пакування; транспортування та зберігання. 

На етапі підготовки м’ясної сировини її оглядають та очищають від 

забруднень, , згустків крові, тощо. У разі потреби після механічної очистки м’ясо 

промивають холодною водою температурою не вище 20 °С. 

Обвалювання та сортування сировини здійснюють у виробничих 

приміщеннях з температурою повітря не вище 12 °С і відносною вологістю не 

більше 70 %. Ці операції виконують згідно з чинними інструкціями.  

М’ясо водоплавної птиці м’ясопродукти після підготовки варять у 

відкритих котлах у співвідношенні м’яса до води 1:2. Зварене м’ясо подрібнюють 

на м’ясорубці з решіткою діаметром 2–3 мм. 

Субпродукти після жилування, промивання та нарізання варять у котлах із 

додаванням 100–150 % води від маси сировини протягом 30–40 хв до 

розм’якшення. Охолоджену сировину подрібнюють на вовчку з решіткою 2–

3 мм. 

Для покращення смаку овочі (цибуля, морква) очищають, промивають, 

подрібнюють і пасерують до золотистого кольору. Подрібнення здійснюється на 

вовчку з решіткою діаметром 12–16 мм. 
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Бульйон, отриманий при варінні м’яса, фільтрують через два шари марлі 

та вводять у мішалку під час приготування фаршу. 

 

Рис. 3.3. Технологічна схема вареників з м’ясом водоплавної птиці 

У мішалку завантажують відважену варену подрібнену сировину згідно з 

рецептурою, додають пасеровані овочі, бульйон і прянощі, після чого суміш 

перемішують 4–8 хв до досягнення однорідної маси. Температура готової 

начинки не повинна перевищувати 12 °С. 
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Для підготовки борошна з нуту, його просіюють через вібраційний 

просіювач з метою видалення сторонніх домішок та аерації. Борошно повинно 

мати температуру (19 ± 1) °С. 

Тісто готують у тістомісильних машинах періодичної дії або вручну 

шляхом одночасного введення та перемішування усіх компонентів за 

рецептурою.  

Розкатування тіста здійснюють за допомогою тісторозкатувальної 

машини. 

Формування вареників проводять на автоматах типу ВПМ або вручну. 

Напівфабрикати викладають на лотки з харчового пластику, металу або стрічку 

конвеєра. 

Після формування контрольний зразок вареників заморожують до 

температури у центрі начинки не вище –10 °С. Після заморожування вареники 

контрольного зразка піддають галтуванню у перфорованому барабані з метою 

видалення залишків борошна та згладжування поверхні. Напівфабрикати 

фасують ваговим способом або в упаковку. Реалізуються вони за температури не 

вище –10 °С зі строком придатності не більше 30 діб. 

Вареники з м’яса водоплавної птиці варять, охолоджують і відправляють 

на реалізацію з температурою зберігання – 0…4⁰С. Рекомендований час 

споживання таких вареників становить 24 год. Термін придатності нами не 

вивчений, що є перспективою досліджень у майбутньому. 
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3.5. Органолептичні дослідження вареників з м’ясом водоплавної птиці 

Органолептичні властивості є ключовим критерієм оцінювання якості та 

споживчої привабливості харчових продуктів, зокрема страв із прісного тіста з 

м’ясною начинкою. Визначення таких показників, як зовнішній вигляд, форма, 

колір, запах, консистенція тіста та начинки, а також смак готових виробів, дає 

змогу комплексно оцінити вплив сировинного складу та технологічних 

особливостей на загальну якість продукту. Особливу увагу в даному дослідженні 

приділено порівнянню традиційної рецептури вареників із зразками, у яких 

використано м’ясо водоплавної птиці — гуски та качки, а також модифікований 

склад тіста з додаванням нутового борошна. Проведення органолептичної оцінки 

дозволяє визначити доцільність використання нетрадиційних інгредієнтів і їхній 

вплив на споживчі властивості готового продукту. 

Таблиця 3.5 

Органолептичні показники вареників з м’ясом водоплавної птиці 

Показник Контроль Вареники 

особливі 

Вареники по -

новому  

Зовнішній вигляд Форма півсфери або іншої форми, краї щільно заліплені, 

не деформовані, не злиплі, фарш не виступає, поверхня 

суха. 

Вигляд на розрізі Тонка оболонка з тіста від білого до кремового кольору, 

начинка рівномірно перемішана 

Сіро-коричневого світло-рожевого кольору 

з включенням цибулі 

Консистенція 

після варіння 

Соковита, м’яка. У вареному вигляді - фарш соковитий, 

ніжний. Тістова оболонка не розірвана 

Смак і запах Властивий використаній сировині, без посторонніх 

присмаків 

 

У таблиці 3.5 наведено результати органолептичної оцінки трьох зразків 

вареників з різним рецептурним складом: контрольного, «особливого» та «по-

новому», з використанням м’яса водоплавної птиці та тіста з нутовим борошном.  

Усі зразки відповідали основним вимогам щодо зовнішнього вигляду: мали 

правильну форму (переважно півсферичну або іншу стандартну), щільно 

заліплені краї, не деформовані, не злиплі, з чистою сухою поверхнею, без 
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виступання начинки. Вигляд на розрізі демонстрував однорідність начинки, що 

рівномірно розподілена по всьому об’єму, а тісто залишалося тонким, від білого 

до кремового кольору. В особливих та нових зразках начинка мала сіро-

коричневий або світло-рожевий відтінок із видимими включеннями пасерованої 

цибулі, що покращувало її візуальну привабливість. 

За консистенцією після варіння всі зразки зберігали цілісність оболонки 

без розривів, мали м’яку, ніжну текстуру фаршу та достатню соковитість, що є 

важливим сенсорним показником якості. Смак і запах у всіх варіантах були 

типовими для використаної сировини, без сторонніх запахів і присмаків, що 

свідчить про дотримання технологічних вимог і санітарних норм під час 

виготовлення продукції. 

Таким чином, всі зразки вареників продемонстрували високі 

органолептичні показники. Експериментальні зразки з м’ясом гуски та качки, а 

також додаванням цибулі, мали виражений м’ясний аромат і привабливий вигляд 

начинки, що підвищує їхню споживчу цінність. 

Так як до складу тіста дослідних зразків входить нутове борошно ми 

провели сенсорну оцінку готової продукції. Результати виражено у 5 бальній 

системі. 

 

Рис. 3.4. Профілеграма сенсорної оцінки вареників з м’ясом водоплавної 

птиці 

4
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5
Зовнійшній вигляд

Вигляд на розрізі

Консистенція Смак і запах

Загальний бал

Контроль Вареники особливі Вареники по -новому 
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На рисунку 3.4 представлено профілеграму сенсорної оцінки трьох зразків 

вареників: контрольного, «особливого» та «по-новому», проведену за чотирма 

органолептичними показниками: зовнішній вигляд, вигляд на розрізі, 

консистенція, смак і запах. За всіма показниками експериментальні зразки, у 

рецептурі яких використано м’ясо водоплавної птиці (гуски й качки), 

продемонстрували високі бальні оцінки — переважно 5,0, що свідчить про їхню 

високу споживчу привабливість. 

Особливо вирізнявся зразок «вареники особливі», який отримав найвищий 

загальний бал — 4,95. Він переважав контрольний зразок за консистенцією (4,8 

проти 4,4) та виглядом на розрізі (5,0 проти 4,8), що свідчить про кращу 

щільність начинки та соковитість. Зразок «вареники по-новому» також отримав 

високі оцінки (загальний бал — 4,9), з незначним відхиленням за консистенцією 

(4,6) порівняно з особливим варіантом, але однаковим смаковим профілем. 

Контрольний зразок, хоча й мав хороші сенсорні характеристики, 

поступився дослідним варіантам, що підкреслює доцільність використання м’яса 

водоплавної птиці в начинці для підвищення органолептичної цінності 

вареників. Отримані результати демонструють, що модифіковані рецептури 

сприяють формуванню більш гармонійного смаку, привабливого вигляду та 

приємної текстури. 

Органолептична оцінка вареників засвідчила високу якість усіх зразків, 

однак найкращі результати продемонстрували вареники з м’ясом водоплавної 

птиці. Найвищий загальний бал (4,95) отримав зразок «вареники особливі», який 

вирізнявся однорідною структурою начинки, вираженим смаком і приємною 

консистенцією. Зразок «вареники по-новому» мав лише незначне відхилення за 

консистенцією, а контрольний поступався за сукупністю показників. Отже, 

використання м’яса гуски та нутового борошна є доцільним для покращення 

органолептичних властивостей виробу. 
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3.5. Функціонально-технологічна характеристика фаршів з м’яса 

водоплавної птиці 

 

Функціонально-технологічні властивості м’ясної сировини є 

визначальними для формування якості напівфабрикатів та готових м’ясних 

продуктів. Особливо це стосується фаршевих мас, до складу яких входить 

нетрадиційна сировина, зокрема м’ясо водоплавної птиці. Високий вміст жиру, 

специфічна структура м’язової тканини та відмінні гідрофільні властивості гуски 

та качки обумовлюють необхідність дослідження ключових показників, що 

характеризують функціональну придатність цієї сировини до використання в 

рецептурах виробів із прісного тіста, зокрема вареників. 

Для комплексної оцінки технологічної поведінки фаршів було обрано два 

основні показники: вологозв’язувальну здатність (ВЗЗ) та пластичність. ВЗЗ 

дозволяє оцінити здатність фаршу утримувати вологу під час обробки, що прямо 

впливає на соковитість, масовий вихід і стабільність структури готового 

продукту. Пластичність, у свою чергу, є критичним параметром для 

забезпечення формоутворення, рівномірного наповнення оболонки та зручності 

дозування начинки. Дослідження цих властивостей дає змогу обґрунтувати 

ефективність використання м’яса водоплавної птиці як складника у виробництві 

вареників та оптимізувати рецептури з урахуванням технологічних 

особливостей. 

 

Рис. 3.5. ВЗЗ, % фаршів вареників з м’ясом водоплавної птиці 
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Значення ВЗЗ для контрольного зразка становило 69,13%, тоді як у зразках 

з м’ясом водоплавної птиці ці показники були вищими — 69,94% у «особливих» 

варениках та 69,86% у варениках «по-новому». Підвищення ВЗЗ у дослідних 

зразках зумовлено особливостями сировини: м’ясо гуски та качки має більший 

вміст міжм’язового жиру та вищу гідрофільність білків, що сприяє кращому 

утриманню вологи у структурі фаршу. 

Найвищий показник ВЗЗ спостерігався у варениках «особливих», що може 

бути пов’язано з більшою часткою гусиного м’яса, яке має добре розвинену 

м’язову структуру та здатність до зв’язування води. Трохи нижчий, але також 

високий рівень ВЗЗ у вареників «по-новому» пояснюється комбінованим 

використанням м’яса гуски та качки, що створює оптимальний баланс між 

жировими і білковими фракціями. 

 

Рис. 3.6. Пластичність, см2/г фаршів вареників з м’ясом водоплавної птиці 

Найнижче значення пластичності виявлено у контрольному зразку — 8,89 

см²/г, що свідчить про меншу еластичність та дещо гіршу здатність фаршу до 

формоутворення, що зумовлено використанням печінки, яка має дрібнозернисту 

структуру та меншу в’язкість порівняно з м’ясом м’язової тканини. У зразках із 

м’ясом водоплавної птиці показники пластичності були значно вищими: 10,24 

см²/г у «варениках особливих» і 10,11 см²/г у «варениках по-новому», що 

свідчить про кращі реологічні властивості фаршу, зумовлені вмістом 

сполучнотканинних білків і жирових компонентів м’яса гуски та качки, які 
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забезпечують оптимальну в’язкість, однорідність і податливість фаршу під час 

ліплення та термічної обробки. Найвищу пластичність продемонстрував зразок 

«вареники особливі», що робить його технологічно зручнішим у виробництві та 

забезпечує стабільну форму виробу, а також свідчить про доцільність 

використання м’яса водоплавної птиці для покращення структурно-механічних 

властивостей фаршу. 

Отже, результати досліджень вологозв’язувальної здатності та 

пластичності фаршів підтвердили доцільність використання м’яса водоплавної 

птиці для покращення технологічних характеристик м’ясної начинки. У 

порівнянні з контрольним зразком, обидва дослідні зразки з м’ясом гуски та 

качки мали вищі показники ВЗЗ і пластичності, що свідчить про кращу здатність 

утримувати вологу та формувати стабільну структуру фаршу. Найвищі значення 

отримано у зразку «вареники особливі», що зумовлено більшою часткою 

гусячого м’яса з вираженими гідрофільними та структуроутворювальними 

властивостями. Отже, включення м’яса водоплавної птиці до рецептури фаршу 

сприяє підвищенню функціональної ефективності, технологічної зручності та 

якості готових виробів. 

 

 

 

3.6. Фізико-хімічні показники вареників з м’яса водоплавної птиці 

 

Фізико-хімічні показники є важливою характеристикою харчових 

продуктів, що відображає їхню харчову цінність, безпечність, а також 

відповідність нормативним вимогам. Комплексне визначення таких параметрів, 

як масова частка білка, жиру, солі, вологи та золи, дозволяє оцінити поживну 

цінність готових виробів, ступінь їх технологічної обробки та якість 

використаної сировини.  

Метою проведених досліджень було визначення фізико-хімічних 

показників вареників з м’ясом водоплавної птиці для оцінки їх харчової цінності, 
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енергетичного потенціалу, якості використаної сировини та відповідності 

вимогам нормативної документації. Особливу увагу приділено вмісту вологи, 

білка, жиру, солі, золи та співвідношенню між начинкою і тістовою оболонкою, 

що є критично важливими для характеристики готових виробів та їх 

позиціонування як функціонального продукту. 

 

Рис. 3.6. Фізико-хімічні показники  вареників з м’ясом водоплавної птиці 

Масова частка вологи в усіх варіантах є порівнянною (64,01–64,18%), що 

вказує на збереження однакових технологічних умов виготовлення та 

вологоутримувальної здатності фаршів. Вміст солі коливався в межах 1,61–

1,69%, з незначним зростанням у дослідних зразках, що пов’язано з додаванням 

прянощів та пасерованої цибулі. Значущі відмінності спостерігаються за вмістом 

білка: у контрольному зразку він становив 13,41%, тоді як у «варениках 

особливих» — 14,15%, а в «варениках по-новому» — 14,68%, що зумовлено 

більшою часткою м’язової тканини гуски й качки, багатої на повноцінні білки. 

Масова частка жиру також зросла у дослідних зразках (до 20,31% у «по-

новому»), що пов’язано з природно вищим вмістом жиру в м’ясі водоплавної 

птиці, особливо качки. Водночас вміст золи — як маркеру мінерального складу 

— також дещо вищий у варениках з гусячого і качиним м’ясом (до 2,36%), що 

свідчить про підвищену насиченість макро- і мікроелементами в дослідних 

зразках. 
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Рис. 3.7. Енергетична цінність, ккал на 100 г, вареників з м’ясом 

водоплавної птиці 

Як видно з даних, усі зразки мають подібний рівень калорійності — від 

227,95 до 228,63 ккал на 100 г продукту. Найнижчу енергетичну цінність має 

контрольний зразок (227,95 ккал), що зумовлено нижчим вмістом білка і жиру. 

Найвищу калорійність продемонстрував зразок «вареники по-новому» — 228,63 

ккал, що пояснюється підвищеним вмістом білків (14,68%) та жирів (20,31%). 

Зразок «вареники особливі» має проміжне значення — 228,44 ккал. Незначна 

різниця між зразками свідчить про збереження збалансованого енергетичного 

профілю при зміні рецептурного складу, а використання м’яса водоплавної птиці 

не призводить до істотного зростання калорійності, зберігаючи при цьому 

покращені показники якості. 

Вареники з використанням м’яса водоплавної птиці мають вищу поживну 

цінність за рахунок підвищеного вмісту білка, жиру та мінеральних речовин, що 

обґрунтовує доцільність використання цієї сировини у рецептурах виробів 

функціонального спрямування. 

При дослідженні вареників важливим є співвідношення начинки і тістової 

оболонки, а також ваги вареників.  
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Рис. 3.8. Співвідношення кількості начинки до кількості тістової оболонки 

вареників з м’ясом водоплавної птиці 

При виробництві вареників ми врахували ці вимоги нормативної 

документації і старались запрограмувати машину на виробництво пропорційних 

співвідношень начинки і тістових оболонок. В більшості наші вироби 

співпадали: маса начинки –50% до маси тістової оболонки – 50 %, маса однієї 

штуки – 30 г. Відхилення в межах похибки. 

За результатами фізико-хімічного аналізу встановлено, що вареники з 

м’ясом водоплавної птиці мають підвищену поживну цінність порівняно з 

контрольним зразком завдяки вищому вмісту повноцінного білка, жиру та 

мінеральних речовин. Незначне зростання калорійності (до 228,63 ккал/100 г) не 

знижує споживчої привабливості продукту, а навпаки, свідчить про 

збалансований харчовий склад. Збереження оптимального співвідношення між 

масою начинки та тістової оболонки забезпечує відповідність нормативним 

вимогам і стабільну якість готової продукції. Це підтверджує доцільність 

використання м’яса водоплавної птиці у рецептурах вареників як засобу 

підвищення їх функціональної цінності. 
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РОЗДІЛ 4 

РОЗРАХУНОК ПОКАЗНИКІВ ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ 

Оцінка економічної ефективності є ключовим етапом впровадження нових 

видів харчової продукції, що дозволяє обґрунтувати доцільність їх виробництва 

на підприємстві. Для цього необхідно враховувати не лише собівартість 

сировини, а й повні витрати на виробництво, реалізацію, а також очікуваний 

прибуток і рівень рентабельності. У цьому розділі проведено порівняльний 

аналіз трьох рецептур вареників — контрольної, «особливої» та «по-новому» — 

на основі вартості основної сировини, виробничої та повної собівартості, ціни 

реалізації з урахуванням податків і прибутку, а також отриманого доходу, 

прибутку на тонну продукції та рентабельності. Такий підхід дозволяє 

комплексно оцінити економічну доцільність кожного варіанту та обґрунтувати 

вибір найбільш вигідного для промислового виробництва. 

Таблиця 4.1 

Розрахунок вартості основної сировини для вареників контрольного зразка 

№ Потреба в сировині 

та матеріалах за 

рецептурою 

Потреба для 

виробництва 1 т 

виробів, кг 

Ціна за 1 кг, 

грн 

Вартість, грн. 

1. 5 Печінка яловича 70 74,98 5 248,60 

2. 6 Свинина 

напівжирна 

30 
120,95 3 628,50 

3. 7 М'ясо гуски - – – 

4. 8 М'ясо качки - – – 

5. 9 Борошно пшеничне 

вищого сорту 

66,0 
20,00 1 320,00 

6. 1

0 

Борошно нутове - – – 

7. 1

1 

Яйця курячі 5,0 50,00 250,00 

8. 1

2 

Сіль кухонна 2,0 20,00 40,00 

Всього   10 487,10 
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Таблиця 4.2 

Розрахунок вартості основної сировини для вареників особливих 

№ Потреба в сировині 

та матеріалах за 

рецептурою 

Потреба для 

виробництва 1 т 

виробів, кг 

Ціна за 1 кг, грн Вартість, грн. 

1. 5 Печінка яловича -   

2. 6 Свинина 

напівжирна 

40 121 4840,0 

3. 7 М'ясо гуски 47 180 8460,0 

4. 8 М'ясо качки    

5. 9 Борошно пшеничне 

вищого сорту 

10 20 200,0 

6. 1

0 

Борошно нутове 3,0 90 270,0 

7. 1

1 

Яйця курячі 1,3 50 65,0 

8. 1

2 

Сіль кухонна 0,2 20 40,0 

Всього   13839,0 

Таблиця 4.3 

Розрахунок вартості основної сировини для вареників по-новому 

№ Потреба в сировині 

та матеріалах за 

рецептурою 

Потреба для 

виробництва 1 т 

виробів, кг 

Ціна за 1 кг, грн Вартість, грн. 

1. 5 Печінка яловича -   

2. 6 Свинина 

напівжирна 

25 121 3025,0 

3. 7 М'ясо гуски 30 180 5400,0 

4. 8 М'ясо качки 32 185 5920,0 

5. 9 Борошно пшеничне 

вищого сорту 

10 20 200 

6. 1

0 

Борошно нутове 3,0 90 270,0 

7. 1

1 

Яйця курячі 1,3 50 65,0 

8. 1

2 

Сіль кухонна 0,2 20 40,0 

Всього   14920 
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Результати економічної ефективності розроблених продуктів зводимо в 

таблицю 4.4 

Розрахунок Ціни 1 т готової продукції  

Ц=ПСВ+ПРн(20%)+ПДВ(20%) 

 ПСВ-собівартість продукції 

 ПРн- прибуток нормований (приймається на власний вибір від 15-45%)  

ПДВ-податок на додану вартість  

Розрахунок доходу  

Д=Ц*Q  

Ц - Ціна, грн/т  

Q - обсяг виробництва, т 

Розрахунок Прибутку 

 Пр=Д-ПДВ-СВ-ПодПр = (Д - Д/6 – ПСВ) х 0,82  

Д- дохід  

ПДВ-розраховується для даної формули як Д/6 СВ- повна собівартість  

ПодПр- податок на прибуток (приймаємо 18%) 

Розрахунок Рентабельності продукції 

 R = Прибуток/СВ · 100, %. 

1. Виробнича собівартість, грн/т 

• Контроль: 40 884,42 

• Особливі: 41 481,05 

• По-новому: 35 425,31 

2. Повна собівартість, грн/т 

(з урахуванням адміністративних витрат (2%), витрат на збут (1%) та інших 

(0,1%)) 
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• Контроль: 42 111,45 

• Особливі: 42 725,49 

• По-новому: 36 992,68 

 

3. Ціна реалізації (із ПДВ та нормованим прибутком 20%), грн/т 

• Контроль: 58 161,58 

• Особливі: 59 815,69 

• По-новому: 51 789,46 

 

4. Дохід (Q: Контроль – 1,02 т; Особливі – 1,04 т; По-новому – 1,06 т), 

грн 

• Контроль: 59 324,81 

• Особливі: 62 208,32 

• По-новому: 54 896,83 

 

5. Прибуток за 1 т, грн 

Обчислено за формулою: 

Пр = (Д – Д/6 – ПСВ) × 0,82 

• Контроль: 6 261,60 

• Особливі: 7 197,90 

• По-новому: 6 652,94 

 

6. Рентабельність, % 

Обчислено за формулою: 

R = Прибуток / Повна собівартість × 100 

• Контроль: 14,86% 

• Особливі: 16,84% 

• По-новому: 17,99% 
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Таблиця 4.4 

Економічна ефективність впровадження 

 

Найбільш економічно ефективним виявився зразок "вареників по-новому", 

який має найнижчу повну собівартість (36 992,68 грн/т), найвищу рентабельність 

(17,99%) та прийнятний рівень прибутку. Хоча зразок "вареники особливі" 

демонструє найвищий дохід і прибуток за одиницю продукції, його виробництво 

пов’язане з вищими витратами. Зразок "Контроль" поступається обом за всіма 

економічними показниками. 

 

 

 

 

 

Номер 

рецепт

ури 

Статті витрат 

Виробн

ича 

собівар

тість, 

грн/т 

Повна 

собівар

тість, 

грн/т 

 

Ціна 

реалізації 

(із ПДВ 

та 

нормова

ним 

прибутко

м 20%), 

грн/т 

Дохід, 

грн 

Прибу

ток за 

1 т, 

грн 

Рентабель

ність, % 

Контро

ль   

40 

884,42 

42 

111,45 
58 161,58 

59 

324,81 

6 

261,60 
14,86 

Варени

ки 

особлив

і 

41 

481,05 

42 

725,49 
59 815,69 

62 

208,32 

7 

197,90 
16,84 

Варени

ки по-

новому 

35 

425,31 

36 

992,68 
51 789,46 

54 

896,83 

6 

652,94 
17,99 
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ВИСНОВКИ 

Розроблено рецептуру вареників з м’ясом водоплавної птиці що 

спрямовані удосконалення органолептичних властивостей, підвищення 

біологічної цінності й надання вареникам функціонального спрямування шляхом 

збагачення м’ясною сировиною з водоплавної птиці та нутовим борошном. 

Побудована математична модель варіння вареників з урахуванням 

теплофізичних властивостей дозволила точно прогнозувати ступінь кулінарної 

готовності (DoD); введення 10 % нутового борошна знизило теплопровідність 

оболонки з 0,29 до 0,25 Вт/(м·К), підвищило теплоємність і спричинило незначне 

сповільнення теплопередачі, подовживши час досягнення DoD = 230 на 1–1,5 

хвилини, але при цьому покращило еластичність тіста без втрати якості готового 

продукту; оптимальним режимом виявилось варіння при 100 °C зі зниженням 

потужності на 40 % і загальним часом 12–13 хв, що забезпечує необхідний рівень 

готовності начинки й цілісність оболонки. 

Результати мікроструктурного аналізу підтверджують, що тісто з нутовим 

борошном має нижчу мікроструктурну стабільність під час циклічного 

заморожування–розморожування порівняно з традиційним пшеничним. 

Це говорить про нижчу мікроструктурну стійкість тіста з нутовим 

борошном і потребу в удосконаленні такої рецептури для тривалого зберігання у 

замороженомиу стані. Тому ми пропонуємо реалізацію даної продукції 

охолодженою. 

Вареники з м’яса водоплавної птиці відрізняється від вареників з м’ясом 

тим, що їх після завершення технологічного процесу формування варять, 

охолоджують і відправляють на реалізацію з температурою зберігання – 0…4⁰С. 

Рекомендований час споживання таких вареників становить 24 год. Термін 

придатності нами не вивчений, що є перспективою досліджень у майбутньому. 

Органолептична оцінка вареників засвідчила високу якість усіх зразків, 

однак найкращі результати продемонстрували вареники з м’ясом водоплавної 

птиці. Найвищий загальний бал (4,95) отримав зразок «вареники особливі», який 
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вирізнявся однорідною структурою начинки, вираженим смаком і приємною 

консистенцією. Зразок «вареники по-новому» мав лише незначне відхилення за 

консистенцією, а контрольний поступався за сукупністю показників. Отже, 

використання м’яса гуски та нутового борошна є доцільним для покращення 

органолептичних властивостей виробу. 

Результати досліджень вологозв’язувальної здатності та пластичності 

фаршів підтвердили доцільність використання м’яса водоплавної птиці для 

покращення технологічних характеристик м’ясної начинки. У порівнянні з 

контрольним зразком, обидва дослідні зразки з м’ясом гуски та качки мали вищі 

показники ВЗЗ і пластичності, що свідчить про кращу здатність утримувати 

вологу та формувати стабільну структуру фаршу. Найвищі значення отримано у 

зразку «вареники особливі», що зумовлено більшою часткою гусячого м’яса з 

вираженими гідрофільними та структуроутворювальними властивостями. Отже, 

включення м’яса водоплавної птиці до рецептури фаршу сприяє підвищенню 

функціональної ефективності, технологічної зручності та якості готових виробів. 

За результатами фізико-хімічного аналізу встановлено, що вареники з 

м’ясом водоплавної птиці мають підвищену поживну цінність порівняно з 

контрольним зразком завдяки вищому вмісту повноцінного білка, жиру та 

мінеральних речовин. Незначне зростання калорійності (до 228,63 ккал/100 г) не 

знижує споживчої привабливості продукту, а навпаки, свідчить про 

збалансований харчовий склад. Збереження оптимального співвідношення між 

масою начинки та тістової оболонки забезпечує відповідність нормативним 

вимогам і стабільну якість готової продукції. Це підтверджує доцільність 

використання м’яса гуски й качки у рецептурах вареників як засобу підвищення 

їх функціональної цінності. 
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ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ 

З огляду на отримані результати, доцільним є впровадження у виробництво 

охолоджених вареників з м’ясом водоплавної птиці та нутовим борошном, що 

мають підвищену органолептичну та біологічну цінність, покращені 

технологічні характеристики начинки, збалансований хімічний склад і 

функціональне спрямування. Рекомендується реалізація продукції у 

свіжоохолодженому вигляді з дотриманням температурного режиму зберігання 

0…4 °С та строком споживання до 24 годин, з подальшим дослідженням 

можливостей заморожування для продовження терміну придатності. 
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