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Предмет. У виробництві м'ясних продуктів цінною сировиною є суха молочна сироватка – 
важливе джерело білка, вітамінів та мікроелементів. Сироватку та продукти на її основі 
широко використовують в дієтичному, спортивному та дитячому харчуванні. Мета. Мета 
роботи полягала в розробленні рулетів з курячого м’яса, збагачених молочною сироваткою та 
іншими інгредієнтами для збагачення білком. Методи. Органолептичні, фізико-хімічні, 
функціонально-технологічні та структурно-механічні показники рулетів визначали, 
використовуючи відомі стандартизовані методи  досліджень. Результати. Вміст білка в 
розробленому рулеті підвищився на 32,2% порівняно з контрольним зразком за рахунок 
використання молочної сироватки, вміст жиру незначно підвищився за рахунок насіння льону та 
волоських горіхів, вихід рулету підвищився на 8,3% порівняно з контрольним за рахунок 
ін’єктування. У разі застосування sous-vide технології ін’єктування курячого філе проводили в 
кількості 15% гідратованою молочною сироваткою до маси м’яса: 10% сироватки до маси м’яса 
вводили ін’єктуванням та 5% додавали в ємність для масажування. Було встановлено, що 
тривалість масажування курячого філе має становити 20 хвилин за режимом: 5 хвилин 
масажування, 5 хвилин спокою. Результати розрахунку пенетраційної напруги готових рулетів 
свідчать про те, що розроблений зразок рулету потребує меншого зусилля для нарізання (3,3 кПа) 
порівняно з контрольним зразком (14,0 кПа). Отримали підвищення виходу на 3,95% розробленого 
зразка (89,4%) порівняно зі зразком, який готували за класичною технологією (86%) та на 12,6% 
порівняно з контрольним зразком (79,4%). Розроблений зразок відрізнявся кращими 
органолептичними показниками порівняно з виготовленим за класичною технологією. Сфера 
застосування. Розроблені рулети розширюють асортимент продуктів з підвищеним вмістом 
білка для всіх категорій населення. Результати досліджень також мають практичне значення 
для м’ясопереробних підприємств. 

Ключові слова: ковбасні продукти, куряче філе, молочна сироватка, м’ясні рулети, білок, 
спортивне харчування, sous-vide технологія 
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Subject. Dry whey is a valuable raw material in the production of meat products. It is an important 
source of protein, vitamins and microelements. Whey and products are widely used in dietary, sports and 
baby food. Purpose. The purpose of the work was to develop chicken rolls enhanced with whey and other 
ingredients for protein enrichment. Methods. Sensorial, physical, chemical, functional-technological and 
rheological parameters of the rolls were determined using well-known standardized research methods. 
Results. The protein content in the developed roll increased by 32.2% compared to the control sample 
due to the use of whey, the fat content increased slightly due to flax seeds and walnuts, the yield of the roll 
increased by 8.3% compared to the control due to the injection. When using sous-vide technology, 
chicken fillets were injected with 15% hydrated whey to the meat mass: 10% whey to the meat mass was 
injected and 5% was added to the massaging container. It was found that the duration of massaging 
chicken fillet should be 20 minutes according to the regimen: 5 minutes of massaging, 5 minutes of rest. 
The results of calculating the penetration stress of the rolls indicate that the developed roll sample 
requires less force for cutting (3.3 kPa) compared to the control sample (14.0 kPa).We obtained an 
increase in the yield of the developed sample by 3.95% (89.4%) compared to the sample prepared using 
classical technology (86%) and by 12.6% compared to the control sample (79.4%). The developed sample 
had better sensorial properties compared to the one produced using classical technology. Scope of 
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results. The developed rolls expand the range of products with a high protein content for all categories of 
the population. The research results also have practical significance for meat processing enterprises. 

Key words: sausage products, chicken fillet, whey, meat rolls, protein, sports nutrition, sous-vide 
technology 

 

Постановка проблеми. У сучасному світі спорт та здоровий спосіб життя стали 

надзвичайно популярними. Раціональне спортивне харчування відіграє важливу роль у 

досягненні спортивних цілей та підтриманні оптимального фізичного стану [1, 2]. Один із 

ключових аспектів цього харчування – це правильний вибір сировини та розробка 

рецептур для створення спеціалізованих або функціональних продуктів [3, 4]. 

Для категорії людей з інтенсивною фізичною активністю необхідне харчування, 

спрямоване на оптимізацію їхньої фізичної витривалості та підтримку швидкого 

відновлення м'язів. Білки відіграють вирішальну роль у раціоні, оскільки вони є основним 

будівельним матеріалом для м'язів і тканин [5–7].  

Метою роботи була оптимізація рецептурних компонентів та удосконалення 

технології м’ясних рулетів, збагачених білком за рахунок використання сухої молочної 

сироватки. Також рулети містили начинку з чорносливу, волоських горіхів, насіння льону 

для забезпечення продукту омега-3, омега-6 жирними кислотами, харчовими волокнами, 

вітамінами, макро- та мікроелементами. 

Підбір сировини включає доступні інгредієнти, оцінку їх харчових властивостей та 

вплив на показники готового продукту, а саме вибір сировини з максимальними 

поживними характеристиками, врахування смакових якостей та можливостей зберігання. 

М'ясні та молочні продукти вважаються двома основними джерелами білка для 

людини. Білки молока відіграють важливу роль у стабілізації м’ясних продуктів. Для 

підвищення вмісту білка в технології рулетів використовували суху молочну сироватку, 

яка є побічним продуктом у виробництві сирів та вторинною молочною сировиною. Окрім 

своїх функціональних характеристик, сироваткові білки містять легкозасвоювані та 

біодоступні усі незамінні амінокислоти, 0,05–0,45% жиру. В реструктурованих м’ясних 

продуктах вони використовуються для покращення характеристик нарізання, покращення 

зв’язування шматочків м’яса, підвищення вмісту жиру та білка [8]. Вуглеводи сироватки 

представлені переважно лактозою. Вона також містить такі моноцукри, як глюкоза та 

галактоза. Молочна сироватка містить велику кількість мінеральних солей, макро- і 

мікроелементів. Основними макроелементами молочної сироватки є кальцій, фосфор, 

магній, калій, натрій, хлор і сірка. У складі сироваткових білків також присутні 

мікроелементи, такі як селен, мідь, цинк, марганець, алюміній, йод і інші [9, 10].  

Дослідженнями науковців встановлено, що завдяки властивості сухої молочної 

сироватки утворювати у воді низьков’язкі речовини, її використовують для шприцювання 

цільном’язових м’ясних виробів з м’яса птиці. Доведено доцільність використання 

молочної сироватки у складі розсолу (5% від маси несолоної сировини) під час 

виробництва реструктурованих м’ясних продуктів [11]. 

Асортимент продуктів на основі молочної сироватки на сьогоднішній день в Україні 

досить обмежений. У багатьох країнах світу виробляється велика кількість напоїв з 

використанням молочної сироватки, які користуються великою популярністю [12]. 

Вітамінний склад сироватки підвищує її біологічну цінність. Адже вона містить всі 

водорозчинні вітаміни і деяку частину жиророзчинних. Мінеральний склад молочної 

сироватки дуже різноманітний, тому в цілому вона безперечно є біологічно повноцінним 

продуктом, що й обумовлює доцільність її використання для виробництва харчових 

продуктів різного спрямування - оздоровчого призначення, для спортивного та дитячого 

харчування [10, 13]. 

У виробництві м'ясних продуктів суху молочну сироватку застосовують з метою 

оптимізації біологічної та харчової цінності продукту, покращення йoго текстури, смако-

ароматичних властивостей, а також для підвищення якості продукту в цілому [14]. 
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Потреба у використанні сироваткових білків у харчовій промисловості величезна, 

отже слід запобігти втратам цього цінного джерела білка та мінеральних речовин. Відомі 

дослідження застосування рідкої сироватки у системах подрібнення м’яса  у виробництві 

емульсійних варених ковбас, а саме сосисок. Було оцінено її вплив на деякі технологічні, 

хімічні та сенсорні характеристики якості продукту [15].   

Сироватка та сироваткові препарати завдяки їхнім унікальним властивостям все 

частіше використовуються підприємствами харчової промисловості, враховуючи 

розуміння ролі сироваткових препаратів у повноцінному харчуванні та позитивному 

впливі на здоров’я споживачів. Додавання сироваткових білків впливає на прилипання 

кляру до м’яса, на смак готового продукту. В дослідженнях науковців та публікаціях 

представлені результати підвищення вмісту білка в ковбасах, вирішення проблеми 

дефіциту тваринного білка за рахунок використання молочної сироватки [16]. 

Вченими проводились дослідження впливу сироваткового білка в розчині для засолу 

м'яса курячої грудки. Отримані результати показали зменшення вмісту вологи в м’ясній 

грудці з підвищенням концентрації сироваткового білка, а також підвищення вмісту білка, 

рН, вологоутримуючої здатності. Втрати при доведенні продукту до готовності 

зменшились при введенні сироваткового білка в кількості 3% і вище. Також це позитивно 

вплинуло на органолептичні показники, а саме консистенцію продукту [17]. 

Забезпечення розробленого продукту ліноленовою, лінолевою, олеїновою, 

пальмітиновою та стеариновою кислотами, ферментами, лецитином, поліненасиченими 

жирними кислотами (ПНЖК) сімейства омега-3, розчинними харчовими волокнами, 

лігнанами, які збагатять і покращать жирнокислотний склад рулетів, вітамінами, особливо 

токоферолом та більшістю вітамінів групи В, мінеральними речовинами, такими як 

кальцій, магній, фосфор, мідь, цинк, які регулюють ряд функцій в організмі, а також є 

пластичним матеріалом, вирішувалось використанням насіння льону в начинці [18, 19]. 

Матеріали та методи. Органолептичні, фізико-хімічні показики рулетів визначали 

згідно загальноприйнятих стандартизованих методів досліджень: оргaнoлептичні 

показники оцінювали за п’ятибальною шкалою; вміст вологи – висушуванням наважки в 

сушильній шафі за температури 103±2ºС до постійної маси; вміст білка – методом 

К’єльдаля з використанням приладу Velp Scientifica; вміст жиру – екстракційно-ваговим 

методом Сокслета на аналізаторі жиру Сокстек SOX 406; вихід готового продукту – 

зважуванням до і після термічного оброблення; активність води – на приладі Rotronic 

HygroPalm; пенетрацію – на пенетрометрі Ulab 3-31M з перерахунком пенетрації в 

граничне напруження зсуву та пенетраційну напругу.  

Результати та обговорення. Розробка рецептур вимагає встановлення вимог до 

продуктів для людей, які займаються спортом чи активною фізичною діяльністю, 

розрахунку калорій, білків, вуглеводів та жирів, а також зосередження на покращенні 

їхньої ефективності та смакових властивостей.  

Загальний результат у підборі сировини та розробці рецептур полягає в досягненні 

відповідності між поживністю та смаковими якостями продуктів, що відповідають 

потребам споживачів та покращують їхні фізичні показники.  

Зважаючи на технологічні властивості та високу біологічну цінність молочної 

сироватки, а також з метою задоволення потреб споживачів різних видів діяльності й 

фізичних навантажень, розроблено рецептуру м’ясних рулетів з використанням сухої 

молочної сироватки. Рулети розраховані не лише на спортсменів з довготривалими й 

напруженими фізичними навантаженнями, а також людей з активною фізичною 

діяльністю. Як основну сировину для виготовлення рулетів використовували філе куряче. 

Для підвищення харчової цінності й формування органолептичних властивостей в 

рецептурах нових продуктів використовували багату хімічним складом сировину – 

чорнослив, волоські горіхи, насіння льону, рисове борошно. Для незначного підвищення 

жиру, вітамінів використовували волоські горіхи, для покращення смакових якостей – 
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чорнослив, для збагачення клітковиною, омега-3, омега-6 жирними кислотами, лецитином 

– насіння льону. 

Технологія полягала в наступному. 

Суху молочну сироватку гідратували у воді в співвідношенні 1 : 3.  

Були проведені дослідження ступеня гідратації сухої молочної сироватки: 1:1; 1:1,5; 

1:2; 1:2,5; 1:3; 1:3,5. При візуальному органолептичному оцінюванні та проходженні через 

шприць було встановлено, що найкращий зразок – це співвідношення сироватки та води 

1 : 3. 

Куряче філе знежиловане ін’єктували гідратованою молочною сироваткою. 

Ін’єктування проводили в кількості 10% і 15% сироватки до маси м’яса. Після 

масажування м’яса було встановлено, що достатньо проводити ін’єктування сироваткою в 

кількості 10%.  

На першому етапі виготовлення за класичною технологією філе піддавали 

масажуванню, через кожні 20 хвилин філе перебувало у спокої. Загальна тривалість 

масажування – 60 хвилин. Для екпериментального підтвердження впливу тривалості 

масажування на консистенцію філе та поглинання сироватки, через кожні 20 хв 

масажування проводили визначення пенетрації, після чого проводили перерахунок у 

значення граничного напруження зсуву (табл. 1). 

Для приготування кляру пшеничне борошно перемішували з мінеральною водою до 

однорідної маси, такий кляр використовували для контрольного зразка, а для 

розробленого зразка використовували рисове борошно замість пшеничного. 

Для начинки на вовчку з діаметром отворів решітки 8 мм окремо подрібнювали 

чорнослив та горіхи; насіння льону подрібнювали до порошкоподібного стану, після чого 

всі інгредієнти перемішували у мішалці згідно з рецептурою.  

Рулети формували наступним чином: куряче філе після ін’єктування і масажування 

солили кухонною сіллю, додавали перець чорний мелений, розкладали начинку та 

скручували в рулет. Для тримання форми рулет перев’язували шпагатом. Попередньо 

збивали курячі яйця, в які занурювали сформовані рулети, після чого панірували їх 

кляром. Панірувальні сухарі Panko змішували з білими панірувальними сухарями. 

На деко для випікання вистилали пергаментний папір, викладали рулети і запікали в 

духовій шафі за температури 180ºС протягом 40 хвилин. 

Після закінчення процесу запікання рулети охолоджували до кімнатної температури.  
 

Таблиця 1 

Пенетрація та граничне напруження зсуву в залежності від тривалості масажування 
 

Тривалість 
масажування, хв 

Занурення індентора, мм Граничне напруження зсуву, кПа 

Контроль Зразок Контроль Зразок 

20 хв. 13,6 14,1 2,3 2,1 

40 хв. 15,7 16,4 1,7 1,6 

60 хв. 14,9 14,4 1,9 2,0 
 

У ході дослідження було вивчено вплив тривалості масажування на зміну 

консистенції м’яса та втрат м’яса. Консистенцію м'яса оцінювали після різних періодів 

масажування через 20 хв, 40 хв, 60 хв з метою визначення оптимального часу для 

досягнення найкращих результатів. За глибиною занурення індентора в контрольний та 

розроблений зразок було встановлено, що масажування має проводитись не більше 40 

хвилин, тому що після більш тривалого часу м’язи змінюють свої властивості, м’ясо стає 

жорсткішим, втрати маси збільшуються, сироватка не поглинається. 

Перерахунок пенетрації в граничне напруження зсуву підтвердив, що масажування 

протягом 60 хвилин проводити недоцільно через втрати м’ясом своїх технологічних 
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властивостей: граничне напруження зсуву підвищується з 1,7 кПа до 1,9 кПа в 

контрольному зразку і з 1,6 кПа до 2,0 кПа в розробленому зразку. 

Отримані результати розрахунку пенетраційної напруги готових рулетів свідчать про 

те, що розроблений зразок рулету потребує меншого зусилля для нарізання (3,3 кПа) 

порівняно з контрольним зразком (14,0 кПа), що підтверджує досягнення більш ніжної 

консистенції розробленого зразка рулету (табл. 2). 
 

За органолептичною оцінкою 

розроблений зразок на розрізі мав 

гарний малюнок начинки, соковиту 

консистенцію, гарний смак, приємний 

запах і аромат. В своїх дослідженнях 

по застосуванню сироваткового білка в 

технології сосисок та наукових 

публікаціях науковцями також 

підтверджено позитивний вплив 

сироваткового білка на підвищення виходу та сенсорних властивостей сосисок [20].  

Рядом авторів було досліджено вплив додавання сухої молочної сироватки в суміші 

з іншими компонентами на текстуру та сенсорні властивості ковбас, виготовлених з м'яса 

індички.  Порівняно зі стандартною ковбасою з високим вмістом жиру, ковбаса з 

наднизьким вмістом жиру, оброблена сухою молочною сироваткою, показала найвищі 

бали за смаком та нарізуваністю [21]. 

За результатами фізико-хімічних показників міст білка в розробленому рулеті 

підвищився на 32,2% порівняно з контрольним зразком за рахунок використання молочної 

сироватки, вміст жиру незначно підвищився за рахунок насіння льону та волоських 

горіхів. Проте це достатньо низький показник для даного виду продукту. Вихід рулету 

вищий на 8,3% за рахунок ін’єктування гідратованою молочною сироваткою та 

поглинання її м’язовими волокнами (табл. 3). 
Таблиця 3 

Фізико-хімічні та функціонально-технологічні показники готових рулетів 
 

Зразки pH 
Вміст,% Пластичність, 

 см2/г 
Вихід,% 

білка жиру вологи золи 

Контроль 6,41 18,3 2,6 53,9 1,3 6,4 79,4 

Розроблений зразок 6,29 24,2 3,8 56,8 1,9 6,5 86 
 

Вченими були проведені дослідження на курячих грудках, яким вводили сироватку, 

в результаті отримали вищий вміст білка, ніж необроблені контрольні зразки. 

Застосування сироватки покращило здатність зв'язувати воду та зменшило втрати при 

доведенні до готовності свинячих котлет. Це також ще раз підтвердило результати, що 

обробка молочною сироваткою може забезпечити нижчі значення втрат м’ясної сировини 

та високі показники соковитості в сенсорному аналізі [22]. Також вивчався вплив на 

покращення технологічних та сенсорних властивостей м'яса шляхом маринування в 

сироватці [23]. 

Активність води (Aw) є важливим показником, який використовується для 

характеристики властивостей води у харчових продуктах. Цей показник визначає, 

наскільки вода в продукті може бути використана для хімічних та біологічних процесів та 

як вона впливає на стійкість та якість продукту в процесі зберігання. 

Таблиця 2 

Пенетраційна напруга готових рулетів, Па 
 

Зразки 

Глибина 

занурення 

індентора, мм 

Пенетраційна 

напруга, кПа 

Контроль 8,6 14,0 

Розроблений 

зразок 
17,8 3,3 
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Враховуючи, що розробле-

ний зразок ін’єктували гідратова-

ною молочною сироваткою, це 

вплинуло на показник Aw, який у 

розробленому зразку вищий на 0, 

018 одиниць, ніж у контролі, де 

використовували чисте м’ясо 

(рис.1). Проте, за класифікацією 

м'ясопродуктів за термінами 

зберігання, за показниками 

активності води обидва зразки 

відносяться до групи А – 

швидкопсувні продукти, темпе-

ратура зберігання яких має бути 

нижче 5ºC. 

За результатами мікробіологічних досліджень були зроблені висновки, що 

розроблені рулети як контрольний, так і дослідний зразок є безпечними для споживання 

протягом зберігання до 5 діб за температури 0–4ºС. 

На наступному етапі рулети готували за технологією sous-vide, яка передбачає 

вакуумування підготовленого продукту у спеціальний герметичний пакет та варіння за 

контрольованої температури у воді. 

Використовуючи sous-vide технологію, ін’єктування курячого філе проводили в 

кількості 10% гідратованою молочною сироваткою до маси м’яса та 5% додавали в 

ємність для масажування. Масажування проводили протягом 20 хв за наступними 

режимами: 5 хв масажування, 5 хв в спокої. Рулети формували, як описаною вище. 

Варіння рулетів проводили в апараті Thermomix протягом 120 хв за температури 63ºС. 

Перші дослідження проводили через 60 хв варіння, наступні – через кожні 30 хв 

продовження варіння. Температура в середині рулетів в процесі варіння за температури 

63°C протягом 60 хвилин, 90 хвилин та 120 хвилин становила відповідно 62,6ºC, 62,1ºС, 

62,3ºС. Також проводили визначення показника рН, активності води та вміст вологи. 

Встановлено, що вміст вологи знижувався в залежності від тривалості варіння, значення 

рН залишалося стабільним. Стабільність значення рН підтверджено дослідженнями 

використання сироваткового білка у виробництві в’ялених ковбас та позитивний вплив на 

такі сенсорні властивості як колір, смак і текстура [24].  

Після варіння рулети звільняли від вакуум-пакування, панірували в клярі на основі 

рисового борошна і запікали в духовій шафі за температурі 200ºС протягом 25 хвилин до 

досягнення температури всередині рулету 71ºС. Отримані результати наведені в табл. 4. 

При приготуванні рулетів за sous-vide технологією можемо зробити висновок про 

кращі технологічні показники порівняно з класичною технологією приготування, а саме - 

підвищення виходу на 3,95% розробленого зразка (89,4%) порівняно зі зразком, який 

готували за класичною технологією (86%) та на 12,6% порівняно з контрольним зразком 

(79,4%). Проте слід відмітити, що в результаті проведених досліджень можна 

рекомендувати зменшення тривалості запікання до 20 хвилин замість 25 хвилин за 

температури 200ºС, що дасть можливість підвищити вихід рулетів, забезпечить їм високу 

якість, соковитість та безпечність для споживання. 

Органолептична оцінка рулету, приготовленого за sous-vide технологією, за всіма 

показниками отримала загальну оцінку 5 балів, що свідчить про високу якість продукту, 

який значно відрізнявся від зразка, виготовленого за класичною технологією, хоча він 

також мав вищу оцінку, ніж контрольний зразок. Крім неперевершеного смаку, який 

включав гарний та виразний післясмак рецептурних компонентів, зразок відрізнявся 

ніжністю та соковитістю, які є важливою складовою  сенсорних показників, на що 

 

Рис. 1. Показник активності води рулетів 
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споживачі звертають увагу при виборі м'ясних продуктів. Аналогічні результати були 

отримані при виготовленні сосисок за sous-vide технологією, проведені дослідниками в 

попередніх роботах [25].  
Таблиця 4 

Технологічні показники рулетів при приготуванні за sous-vide технологією 
 

Досліджуваний об’єкт t,ºС 
pH при t 

рулету = 20ºС 
аw 

Вміст 

вологи,% 
Вихід,% 

М'ясо куряче - 5,53 - 73,1 - 

Рулет після 60 хвилин варіння (sous-vide) 62,6 6,02 - 69,1 96,4 

Рулет після 90 хвилин варіння (sous-vide) 62,1 5,9 - 64,8 95,4 

Рулет після 120 хвилин варіння (sous-vide) 62,3 6,02 0,974 59,0 93,1 

Рулет після запікання в духовій шафі 71,0 - - - 89,4 
 

За результатами проведених досліджень приготування рулетів за sous-vide 

технологією можна зробити наступні висновки: 

- шприцювання курячого філе гідратованою молочною сироваткою проводити в 

кількості 10% до маси м’яса і 5% додавати в ємність для масажування; тривалість 

масажування – 20 хвилин за режимом: 5 хвилин масажування, 5 хвилин в спокої; 

- термічне оброблення проводити в духовій шафі протягом 20 хвилин до досягнення 

температури всередині рулетів 68ºС – 70ºС,  що забезпечить підвищення виходу готового 

продукту, технологічних та економічних показників; 

- застосовування sous-vide технології забезпечить кращі органолептичні та 

технологічні показники рулетам. 

Висновки. На основі досліджень науково-технічної літератури було визначено 

напрям наукової роботи, обрані рецептурні компоненти для приготування рулетів для 

людей з підвищеною фізичною активністю та тих, хто займається спортом, які включали 

додавання сухої молочної сироватки, чорносливу, горіхів, насіння льону, проведено 

дослідження щодо використання sous-vide технології для приготування рулетів, вивчено 

вплив sous-vide технології на органолептичні та технологічні характеристики рулетів, а 

також проведені дослідження якості та безпечності. 

На основі отриманих результатів можна зробити наступні висновки: 

- рулети були виготовлені без використання Е-компонентів; 

- встановлена ступінь гідратації молочної сироватки, а саме 1:3, та внесення 

гідратованої сироватки в кількості 15% до маси м’яса; 

- використання сухої молочної сироватки у рецептурі дозволило отримати рулети з 

вищим вмістом білка – 24,3%, що майже в 1,5 рази перевищує контрольний зразок 

(18,3%); 

- підтверджено позитивну зміну консистенції рулетів, а саме ніжність та соковитість 

дослідженням показників пенетрації; 

- використання sous-vide технології для приготування рулетів забезпечило їм високі 

органолептичні показники,  а саме смак, аромат, консистенцію; 

- рулети, виготовлені за sous-vide технологією, мають більший вихід в порівнянні з 

рулетами, виготовленими за класичною технологією, на 3,95% та порівняно з 

контрольним – на 12,6%; 

- рулети за запропонованою рецептурою та технологією мають значний соціальний 

ефект, тому що можуть бути рекомендовані для харчування не лише для людей, які 

займаються спортом, а також для всіх категорій населення; 

- досліджені мікробіологічні показники підтвердили високу якість та безпечність для 

споживання розроблених рулетів; 

- використання сухої молочної сироватки в технології рулетів має перспективу для 

подальших наукових досліджень. 
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Сфера застосування результатів дослідження. Розраховано на спеціалістів 

м’ясопереробної галузі, викладачів, аспірантів, науковців. Результати досліджень мають 

також практичне значення для м’ясопереробних підприємств з метою  розширення 

асортименту продуктів з підвищеним вмістом білка. 
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