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РЕФЕРАТ 

Магістерська робота виконана згідно завдання: «Використання нетрадиційної 

рослинної сировини (кореня пастернаку) у технології комбінованих м’ясних продуктів» 

Мета роботи – дослідження якості та розширення асортименту напівфабрикатів з 

подрібненим коренем пастернаку та екстрактом кардамону збалансованих за хімічним 

складом, функціонально-технологічними властивостями та органолептичними 

показниками. 

Завдання досліджень: 

• аналіз хімічного складу, функціонально-технологічних властивостей та 

амінокислотного складу кореня пастернаку, обґрунтування його використання у 

рецептурах комбінованих м’ясних продуктів; 

• теоретичне обґрунтування та експериментальне дослідження технологічних 

властивостей подрібненого кореня пастернаку; 

• розробка рецептур і технології посічених напівфабрикатів з використанням 

подрібненого кореня пастернаку та екстрактом кардамону; 

• оцінка впливу подрібненого кореня пастернаку та екстракту кардамону на якісні 

показники і безпеку готових до вживання напівфабрикатів з яловичини та свинини; 

Об’єкт дослідження – технологія м'ясних напівфабрикатів з використанням 

яловичини, свинини, подрібнений корінь пастернаку, екстракт кардамону. 

Предмет дослідження – яловичина, свинина, коріть пастернаку, модельні м’ясні 

фарші, напівфабрикати. 

Дипломна робота складається із вступу, oгляду літератури, матеріалу та методики 

досліджень, результатів власних досліджень, аналізу і узагальнення, економічної 

доцільності, висновків та списку літератури. 

Мaгicтepcькa poбoтa викoнaнa нa 103 cтopiнкax, містить 25 таблиць та 13 рисунків. 

Список літератури складає 106 джерел.  

Ключовi словa: м’ясний фарш, корінь пастернаку, здорове хaрчувaння, термічна 

обробка, тeхнологiя виготовлeння. 
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