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ВСТУП 

У сучасному ресторанному господарстві зростає інтерес до розширення 

асортименту страв, які не лише вирізняються вишуканими смаковими якостями, але 

й мають високу харчову та біологічну цінність. Особливе місце в цьому контексті 

посідають страви з пернатої дичини (фазан, куріпка, перепілка, дика качка), які 

традиційно вважаються делікатесними та ексклюзивними. 

Перната дичина як сировина для виробництва кулінарної продукції має 

унікальні органолептичні характеристики, специфічний хімічний склад та високу 

біологічну цінність. М'ясо дичини містить більшу кількість повноцінних білків та 

менше жиру порівняно з м'ясом свійської птиці, що робить його привабливим з 

точки зору сучасних тенденцій здорового харчування. Крім того, воно багате на 

мікроелементи, вітаміни та незамінні амінокислоти. 

Актуальність даної курсової роботи полягає в необхідності дослідження 

шляхів розширення асортименту страв із пернатої дичини, що зумовлено 

зростанням попиту споживачів на ексклюзивні та нетрадиційні страви, розвитком 

фермерських господарств з вирощування пернатої дичини, а також сучасними 

тенденціями в галузі здорового харчування. 

Метою курсової роботи є теоретичне та експериментальне обґрунтування 

технології нових страв із пернатої дичини для розширення асортименту кулінарної 

продукції закладів ресторанного господарства. 

Для досягнення поставленої мети необхідно вирішити наступні завдання: 

− вивчити харчову та біологічну цінність пернатої дичини як сировини 

для виробництва кулінарної продукції; 

− проаналізувати існуючі технології виробництва страв із пернатої 

дичини; 

− визначити основні шляхи удосконалення рецептурного складу та 

технологічного процесу виробництва страв із пернатої дичини; 
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− розробити нові рецептури та технології приготування страв із пернатої 

дичини; 

− дослідити органолептичні та фізико-хімічні показники якості 

розроблених страв; 

− розробити проект нормативної документації на нові види продукції. 

Наукова новизна роботи полягає в обґрунтуванні та розробці нових 

технологій приготування страв із пернатої дичини, які дозволяють зберегти корисні 

властивості сировини та покращити органолептичні показники готової продукції. 

Практичне значення отриманих результатів полягає в розширенні 

асортименту кулінарної продукції закладів ресторанного господарства за рахунок 

впровадження нових технологій приготування страв із пернатої дичини. 
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РОЗДІЛ 1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1 Загальна характеристика пернатої дичини, її харчова та біологічна 

цінність, класифікація за сукупними ознаками 

Перната дичина охоплює диких та напівдиких птахів, які використовуються 

у харчовій промисловості та ресторанному господарстві. До цієї категорії належать 

представники ряду куроподібних (фазани, куріпки, тетеруки, рябчики, глухарі), 

гусеподібних (дикі качки, гуси), голубоподібних (горлиці, дикі голуби) та інші. 

М'ясо пернатої дичини характеризується вираженим ароматом, своєрідним смаком, 

щільною консистенцією та темнішим забарвленням порівняно з м'ясом свійської 

птиці. Ці особливості зумовлені природним раціоном диких птахів, високою 

руховою активністю та особливостями життєдіяльності у природному середовищі 

[16]. 

Харчова цінність м'яса пернатої дичини визначається його хімічним 

складом. М'ясо диких птахів містить 18-25% білка, що значно перевищує показники 

свійської птиці (16-19%). Білки дичини мають повноцінний амінокислотний склад 

і характеризуються високим вмістом незамінних амінокислот: лізину, триптофану, 

метіоніну. Особливо цінним є високий вміст аргініну (6,2-7,1 г/100 г білка), який 

бере участь у синтезі креатиніну та відповідає за підтримку азотистого балансу в 

організмі. Лімітуючими амінокислотами у білках дичини є валін та ізолейцин, проте 

їх кількість достатня для забезпечення біологічної повноцінності [1]. 

Вміст жиру в м'ясі пернатої дичини коливається від 1,2 до 8,5%, що значно 

нижче порівняно зі свійською птицею (5-22%). Жири дичини характеризуються 

високим вмістом поліненасичених жирних кислот, особливо лінолевої, ліноленової 

та арахідонової, які відіграють ключову роль у профілактиці серцево-судинних 

захворювань. Співвідношення насичених, мононенасичених та поліненасичених 

жирних кислот у жирі дичини становить 33:42:25, що близьке до фізіологічно 

оптимального (30:50:20). Жирнокислотний склад сприяє кращому засвоєнню 
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жиророзчинних вітамінів та забезпечує високу біологічну ефективність жиру 

дичини. 

Мінеральний склад м'яса пернатої дичини вирізняється підвищеним вмістом 

заліза (2,5-3,8 мг/100 г), цинку (2,8-4,2 мг/100 г), міді (0,25-0,38 мг/100 г) та селену 

(22-35 мкг/100 г). Високий вміст гемового заліза (65-70% від загального вмісту 

заліза) обумовлює темніше забарвлення м'яса та його високу антианемічну 

активність. Селен, який міститься в м'ясі дичини, входить до складу важливих 

антиоксидантних ферментів (глутатіонпероксидази, тіоредоксинредуктази), що 

захищають клітинні мембрани від перекисного окислення [6]. 

Вітамінний склад м'яса пернатої дичини характеризується підвищеним 

вмістом вітамінів групи В, особливо B1 (тіаміну), B2 (рибофлавіну), B3 (ніацину) 

та B12 (ціанокобаламіну). Вміст вітаміну B12 у м'ясі дичини перевищує показники 

свійської птиці в 1,5-2 рази і становить 1,8-2,5 мкг/100 г. Особливо високим вмістом 

вітамінів групи В відзначається м'ясо фазана та дикої качки. Також м'ясо пернатої 

дичини містить значну кількість вітаміну Е (токоферолу) – 0,8-1,2 мг/100 г, що 

забезпечує антиоксидантний захист і сприяє збереженню якості м'яса в процесі 

зберігання повноцінності [2]. 

Енергетична цінність м'яса пернатої дичини варіює від 105 до 190 ккал на 

100 г продукту, що нижче порівняно з м'ясом свійської птиці (160-240 ккал/100 г) 

через менший вміст жиру. Це робить м'ясо дичини дієтичним продуктом, 

рекомендованим для раціонів з контрольованою калорійністю. 

Класифікація пернатої дичини здійснюється за кількома ознаками, що 

дозволяє систематизувати її різновиди для кулінарного використання. Розглянемо 

основні класифікаційні критерії у вигляді таблиці 1.1 
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                                                                                                            Таблиця 1.1 

Класифікація пернатої дичини за сукупними ознаками 

Класифікаційна 

ознака 

Види дичини Кулінарні особливості 

 

 

 

 

 

 

За систематичною 

належністю 

Куроподібні: фазан, 

куріпка (сіра, біла), 

тетерук, глухар, рябчик, 

перепілка 

М'ясо щільне, сухувате, з високим вмістом 

білка (20-25%), низьким вмістом жиру (1,5-

4%), потребує спеціальних методів обробки 

для надання соковитості 

Гусеподібні: дика качка 

(крижень, чирок, 

широконіска), дика 

гуска 

М'ясо темне, з вираженим ароматом, вищим 

вмістом жиру (4-8,5%), потребує видалення 

підшкірного жиру, який може мати рибний 

присмак 

Сивкоподібні: 

вальдшнеп, бекас, 

дупель 

М'ясо ніжне, з делікатним смаком, низьким 

вмістом жиру (1,2-2,5%), високим вмістом 

екстрактивних речовин 

Голубоподібні: горлиця, 

дикий голуб 

М'ясо з високим вмістом білка (22-24%), 

низьким вмістом жиру (2-3%), потребує 

тривалої термічної обробки 

 

 

 

 

За способом 

отримання 

Дика: добута 

полюванням 

Характеризується вираженим "диким" 

ароматом, потребує тривалого дозрівання 

(3-7 днів), вищим ризиком 

мікробіологічного забруднення 

Напівдика: вирощена у 

напіввільних умовах 

Має менш виражений "дикий" аромат, 

більш контрольовану якість, нижчий ризик 

мікробіологічного забруднення 

Фермерська: вирощена 

в контрольованих 

умовах 

М'ясо наближене за властивостями до 

свійської птиці, але зберігає специфічні 

ознаки дикої, має стабільну якість і 

безпечність 

 

 

 

За віком 

Молода: до 1 року М'ясо ніжне, світліше, з меншим вмістом 

міоглобіну, потребує менш тривалої 

термічної обробки 

Доросла: старше 1 року М'ясо щільніше, темніше, з вираженим 

ароматом, вищим вмістом екстрактивних 

речовин, потребує тривалої термічної 

обробки або попереднього маринування 

 

 

 

 

За розміром тушки 

Дрібна: перепілка (80-

120 г), бекас (60-100 г) 

Використовується для приготування 

порційних страв, запікання цілою тушкою, 

потребує короткої термічної обробки 

Середня: куріпка (350-

450 г), фазан (800-1200 

г) 

Використовується для порційних та 

групових страв, може подаватися цілою 

тушкою або у розібраному вигляді 

Велика: дика гуска (2-4 

кг), глухар (1,8-3,5 кг) 

Використовується переважно у розібраному 

вигляді, потребує тривалої термічної 

обробки, часто з попереднім маринуванням 
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За способом 

кулінарної обробки 

Для смаження: фазан, 

куріпка, перепілка 

М'ясо з нижчим вмістом сполучної тканини, 

підходить для швидкої термічної обробки 

Для тушкування: дика 

качка, тетерук 

М'ясо з середнім вмістом сполучної 

тканини, потребує тривалішої обробки для 

досягнення ніжності 

Для варіння та 

приготування 

паштетів: дика гуска, 

глухар 

М'ясо з високим вмістом сполучної 

тканини, потребує тривалої вологої 

термічної обробки 

 

Харчова та біологічна цінність м'яса пернатої дичини робить її 

перспективною сировиною для розширення асортименту страв у ресторанному 

господарстві. Особливо важливими є функціональні властивості білків дичини, які 

характеризуються високою водо- та жирозв'язуючою здатністю, емульгуючими 

властивостями та гелеутворюючою здатністю. Ці властивості дозволяють 

використовувати м'ясо пернатої дичини для виробництва широкого спектру 

кулінарної продукції. 

М'язова тканина пернатої дичини має певні структурні особливості 

порівняно з м'ясом свійської птиці. Вона характеризується меншим діаметром 

м'язових волокон (15-25 мкм проти 25-40 мкм у свійської птиці), щільнішою 

структурою сарколеми, вищим вмістом міоглобіну та меншим вмістом 

внутрішньом'язового жиру [17]. Ці особливості визначають специфічні кулінарні 

властивості м'яса дичини: воно має вищу щільність, темніше забарвлення, вимагає 

особливих підходів до термічної обробки для досягнення оптимальної ніжності та 

соковитості [3]. 

Специфічний смако-ароматичний профіль м'яса пернатої дичини 

формується завдяки високому вмісту екстрактивних речовин (креатину, креатиніну, 

глутамінової кислоти, інозинової кислоти, карнозину, ансерину) та продуктів їх 

перетворення в процесі термічної обробки. Вміст екстрактивних речовин у м'ясі 

дичини перевищує показники свійської птиці в 1,3-1,8 рази, що обумовлює більш 

виражений м'ясний аромат та смак готових страв. Особливо цінним є вміст 

нуклеотидів (аденозинмонофосфату, інозинмонофосфату, гуанілової кислоти), які є 
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природними підсилювачами смаку та надають стравам з дичини насичений, багатий 

смаковий профіль. 

 

1.2 Аналіз рецептурного складу та технології виробництва страв із 

пернатої дичини 

Аналіз традиційних рецептур страв із пернатої дичини свідчить про 

різноманіття підходів до її кулінарного використання в різних національних кухнях. 

Українська кухня традиційно використовувала дичину для приготування святкових 

та обрядових страв, особливо в осінньо-зимовий період. Класичними рецептурами 

є "Куріпка смажена з яблуками", "Перепілка фарширована грибами", "Дика качка з 

медом та чорносливом". Спільною рисою цих рецептур є використання кислих 

фруктів (яблук, журавлини) для пом'якшення м'яса та нейтралізації специфічного 

аромату дичини [4]. 

Французька кухня пропонує особливо широкий спектр рецептур страв із 

пернатої дичини, серед яких "Фазан à la Normande" (з яблуками та кальвадосом), 

"Perdrix aux choux" (куріпка з капустою), "Canard sauvage aux cerises" (дика качка з 

вишнями). Характерною особливістю французьких рецептур є використання вина 

(переважно червоного) у маринадах та соусах, застосування ароматичних трав 

(чебрецю, розмарину, естрагону) та техніка "фламбування" (опалювання спиртними 

напоями) для надання м'ясу особливого аромату. 

Британська кулінарна традиція відзначається рецептурами "Grouse with 

bread sauce" (тетерук із хлібним соусом), "Roast pheasant with gin and juniper" (фазан 

запечений з джином та ялівцем), "Wild duck with orange sauce" (дика качка з 

апельсиновим соусом). Особливістю британського підходу є тривале маринування 

(24-48 годин), часте використання джину та ялівцю для ароматизації, а також 

подача дичини з традиційними хлібними соусами, які допомагають збалансувати 

насичений смак м'яса. 
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Середземноморська кухня представлена такими рецептурами як "Pernice alla 

Toscana" (куріпка по-тосканськи з розмарином та часником), "Fagiano al cioccolato" 

(фазан із шоколадним соусом по-каталонськи), "Pichones con aceitunas" (голуби з 

оливками). Характерним для цих рецептур є використання оливкової олії, томатів, 

часнику, оливок та, у деяких регіональних варіантах, додавання невеликої кількості 

чорного шоколаду до соусів для надання глибини смаку та збалансування аромату 

дичини. 

Східноазійська кулінарна традиція пропонує такі рецептури як "Yakitori із 

дикої перепілки" (японська кухня), "Фазан у соусі Хойсін" (китайська кухня), 

"Тетерук смажений з кунжутом та соєвим соусом" (корейська кухня). Особливістю 

азійського підходу є використання соєвого соусу, рисового вина, імбиру, часнику 

та цитрусових для маринування, а також застосування інтенсивної смакової гами 

(солодко-кисло-гострої) для балансування смаку дичини [20]. 

Аналіз технологічних особливостей приготування страв із пернатої дичини 

дозволяє виділити кілька ключових етапів, які визначають якість готової продукції: 

1. Попередня обробка дичини включає знімання пір'я, потрошіння, 

видалення шкіри (за необхідності), промивання, обсушування. Важливим етапом є 

дозрівання дичини (особливо добутої полюванням) протягом 2-7 днів при 

температурі 2-4°C для розм'якшення м'язових волокон за рахунок автолітичних 

процесів. При обробці дикої качки та гуски необхідне ретельне видалення 

підшкірного жиру, який може мати рибний присмак. 

2. Маринування є критичним етапом для надання м'ясу дичини 

соковитості та пом'якшення його структури. Традиційні маринади включають:  

− Кислотні маринади на основі вина, оцту, лимонного соку, які сприяють 

часткової денатурації білків та розм'якшенню колагенових волокон. 

− Молочні маринади (на основі кефіру, йогурту, сироватки), які 

пом'якшують м'ясо завдяки дії молочної кислоти та протеолітичних ферментів. 
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− Масляні маринади з додаванням ароматичних трав та спецій, які 

сприяють збереженню вологи в м'ясі та насиченню його ароматичними 

компонентами. 

− Алкогольні маринади на основі коньяку, хересу, джину, які надають 

м'ясу додаткових ароматичних нот та сприяють екстракції смакових компонентів 

[17]. 

Оптимальна тривалість маринування залежить від віку птиці та типу 

маринаду і коливається від 2-3 годин для молодої дрібної дичини до 24-48 годин 

для дорослих великих птахів [6]. 

3. Термічна обробка дичини характеризується певними особливостями, 

зумовленими структурою м'яса:  

− Смаження є найпоширенішим методом термічної обробки для молодої 

дичини (фазана, куріпки, перепілки). Оптимальною є двоетапна термічна обробка: 

інтенсивне обсмажування при 200-220°C для формування скоринки та подальше 

доведення до готовності при 160-180°C. Внутрішня температура м'яса не повинна 

перевищувати 70-72°C для збереження соковитості. 

− Тушкування рекомендоване для дорослої дичини з вищим вмістом 

сполучної тканини. Тривала волога термічна обробка (1,5-2,5 години) при 

температурі 85-90°C сприяє гідролізу колагену, утворенню желатину та 

розм'якшенню м'яса. 

− Запікання в тісті (методи "ан круте", "ан папійот") дозволяє зберегти 

соковитість м'яса та його ароматичні компоненти. Цей метод особливо ефективний 

для дикої качки та фазана. 

− Приготування методом су-від (sous-vide) – сучасний підхід, який 

передбачає вакуумування дичини з маринадом та тривале приготування при 

низьких температурах (56-65°C) протягом 4-12 годин. Метод забезпечує рівномірне 

прогрівання м'яса, мінімальні втрати вологи та збереження нутрієнтів. 
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4. Приготування соусів до страв із дичини має суттєве значення для 

збалансування смаку готової страви. Традиційними є:  

− Фруктові соуси на основі журавлини, вишні, апельсина, які 

збалансовують насичений смак м'яса дичини за рахунок кислотності та солодкості. 

− Винні соуси з додаванням демі-глясу, які підкреслюють смак дичини та 

додають глибини смаковій палітрі страви. 

− Вершкові соуси з додаванням грибів, коньяку, ароматичних трав, які 

пом'якшують насичений смак дичини. 

5. Гарніри до страв із пернатої дичини традиційно включають:  

− Фрукти та ягоди (яблука, груші, журавлину, вишні), які збалансовують 

смак м'яса. 

− Овочі з вираженим смаком (селера, пастернак, цикорій, каштани), які 

доповнюють смаковий профіль дичини. 

− Крупи з нейтральним смаком (дикий рис, полента, булгур), які 

слугують нейтральною основою для насиченого смаку м'яса. 

Аналіз технологічних параметрів приготування страв із пернатої дичини 

показує значні варіації втрат маси в процесі термічної обробки залежно від виду 

дичини, її віку та методу приготування. Втрати маси при традиційному смаженні 

становлять 25-35%, при тушкуванні – 20-28%, при приготуванні методом су-від – 

8-15% [14]. Ці дані свідчать про перспективність впровадження сучасних 

низькотемпературних методів термічної обробки для збереження харчової цінності 

та виходу готової продукції. 

 

1.3.  Визначення основних шляхів удосконалення рецептурного складу 

та технологічного процесу виробництва страв із пернатої дичини 

Аналіз існуючих рецептур та технологій приготування страв із пернатої 

дичини дозволяє визначити кілька перспективних напрямів їх удосконалення. 

Модифікація традиційних рецептур з урахуванням сучасних гастрономічних 
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тенденцій та харчових уподобань споживачів є одним із ключових шляхів 

розширення асортименту. Наприклад, класична рецептура "Фазан, фарширований 

трюфелями" може бути адаптована відповідно до принципів ф'южн-кухні шляхом 

введення азійських інгредієнтів (соєвого соусу, імбиру, лемонграсу), що надає 

страві нового смакового профілю при збереженні технологічної основи [7]. 

Впровадження інноваційних методів попередньої обробки дичини дозволяє 

покращити якісні характеристики готової продукції. Особливо перспективним є 

застосування ферментних препаратів для попереднього маринування дичини. 

Використання протеолітичних ферментів (папаїну, бромелаїну, фіцину) у 

концентрації 0,05-0,1% до маси м'яса сприяє гідролізу міофібрилярних білків та 

колагену, що значно покращує ніжність м'яса, особливо дорослої дичини. 

Ферментна обробка дозволяє скоротити тривалість маринування з 24-48 годин до 

4-6 годин при збереженні необхідного рівня розм'якшення м'язових волокон. 

Ультразвукова обробка м'яса дичини з частотою 20-40 кГц протягом 15-30 

хвилин є ще одним інноваційним методом попередньої обробки, який сприяє 

руйнуванню клітинних мембран, прискоренню дифузії маринаду та активації 

ендогенних протеаз м'яса. Дослідження показують, що ультразвукова обробка 

дозволяє скоротити тривалість маринування на 40-60% та покращити засвоюваність 

білків на 12-15% порівняно з традиційними методами. 

Удосконалення методів термічної обробки передбачає впровадження 

сучасних низькотемпературних технологій, які дозволяють зберегти нутрієнтний 

склад та органолептичні властивості м'яса дичини. Приготування методом су-від 

(sous-vide) забезпечує рівномірне прогрівання м'яса при точно контрольованій 

температурі (58-65°C для грудки фазана, 62-68°C для грудки дикої качки), що 

дозволяє досягти оптимальної ніжності при збереженні соковитості. Втрати маси 

при цьому методі не перевищують 8-12%, що суттєво вище порівняно з 

традиційним смаженням [8]. 
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Технологія "reverse searing" (реверсивне обсмажування) передбачає повільне 

прогрівання м'яса дичини при низькій температурі (80-90°C) до досягнення 

внутрішньої температури 55-60°C з подальшим коротким обсмажуванням при 

високій температурі (220-250°C) для формування скоринки. Цей метод забезпечує 

рівномірний ступінь готовності м'яса та мінімальний градієнт температур від 

поверхні до центру виробу, що особливо важливо для великих шматків дичини. 

Впровадження сучасних загусників та стабілізаторів у технологію соусів до 

страв із дичини дозволяє покращити їх консистенцію та стабільність під час 

зберігання. Ксантанова камедь (0,2-0,3%), гуарова камедь (0,3-0,5%), 

модифікований крохмаль (2-3%) забезпечують стабільну консистенцію соусів без 

утворення осаду чи розшарування. Застосування технологій мікроемульгування та 

сферифікації дозволяє створювати соуси з новими текстурними характеристиками, 

що підвищує гастрономічну цінність страв із дичини. 

Розробка комплексних смако-ароматичних композицій для страв із пернатої 

дичини є перспективним напрямом вдосконалення рецептур. Сучасні дослідження 

в галузі харчової сенсорики дозволяють формувати збалансовані смакові профілі, 

які підкреслюють натуральний смак дичини. Зокрема, впровадження принципів 

"флейвор-пейрингу" (flavor pairing) – підбору інгредієнтів зі схожими 

ароматичними сполуками – дозволяє створювати неочікувані, але гармонійні 

смакові комбінації. Наприклад, поєднання м'яса фазана з какао, кавою або чорним 

чаєм базується на спільних ароматичних компонентах (піразинах, тіазолах), які 

підсилюють один одного [9]. 

Розробка технологій страв із пернатої дичини функціонального призначення 

є ще одним перспективним напрямом. Збагачення рецептур інгредієнтами з 

високим вмістом антиоксидантів (розмарин, чебрець, шавлія), омега-3 жирних 

кислот (лляна олія, олія грецького горіха), пребіотиків (інулін, 

фруктоолігосахариди) дозволяє підвищити біологічну цінність готових страв та 

надати їм функціональних властивостей. Особливо перспективним є поєднання 
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м'яса дичини з ферментованими продуктами (кімчі, місо, темпе), які збагачують 

страви пробіотичними культурами та підвищують засвоюваність білків. 

Удосконалення пакувальних матеріалів та методів зберігання готових страв 

із пернатої дичини дозволяє подовжити термін їх придатності без втрати якості. 

Застосування модифікованого газового середовища (МГС) з підвищеним вмістом 
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РОЗДІЛ 2. ОРГАНІЗАЦІЯ ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1.  Об'єкт, предмет і матеріали дослідження, методи дослідження 

Об'єктом дослідження в курсовій роботі є технологія приготування страв із 

пернатої дичини. Предметом дослідження виступають: м'ясо фазана (Phasianus 

colchicus) фермерського вирощування, м'ясо перепілки (Coturnix coturnix) 

фермерського вирощування, м'ясо дикої качки (Anas platyrhynchos) із 

сертифікованих мисливських господарств, напівфабрикати з пернатої дичини (філе, 

окости, цілі тушки), а також готові страви з пернатої дичини. 

Якість сировини, яка використовується в дослідженні, регламентується 

наступними нормативними документами: ДСТУ 5143:2008 "М'ясо птиці. Загальні 

технічні умови", ДСТУ 4588:2006 "М'ясо птахів. Методи відбору проб та 

органолептичне оцінювання свіжості", ДСП 4.4.5.078-2001 "Мікробіологічні норми 

та методи контролю продукції громадського харчування", СанПіН 2.3.2.1078-01 

"Гігієнічні вимоги безпеки і харчової цінності харчових продуктів", Технологічні 

інструкції по переробці птиці ТІ У 15.1-31398117-001:2019, а також Збірник 

рецептур національних страв та кулінарних виробів для підприємств громадського 

харчування (2000). 

Для досягнення поставленої мети дослідження використовуються наступні 

методи: 

Розрахункові методи включають: розрахунок харчової та енергетичної 

цінності страв із пернатої дичини за методикою, рекомендованою у посібнику 

"Розрахунок нутрієнтного складу кулінарної продукції" (Доцяк В.С., 2018); 

розрахунок технологічних параметрів рецептур (маси нетто, брутто) згідно з ДСТУ 

3946:2000 "Продукція харчова. Основні положення"; розрахунок втрат при 

механічному кулінарному та тепловому обробленні м'яса пернатої дичини за 

методикою, рекомендованою у "Збірнику технологічних нормативів втрат при 

обробці сировини і напівфабрикатів" (Артюхова С.А., 2016); розрахунок 
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інтегрального показника якості за методикою комплексної оцінки (Топольник В.Г., 

2015). 

Технологічні методи охоплюють проведення лабораторних відпрацювань 

технології напівфабрикатів та готових страв із пернатої дичини в умовах 

лабораторії технології харчування; проведення виробничих відпрацювань 

розроблених технологій на базі ресторану "Мисливський двір"; складання актів 

відпрацювань; визначення втрат при механічному кулінарному та тепловому 

обробленні згідно з методикою розроблення рецептур на фірмові страви (ДСТУ 

3946:2000); дослідження впливу різних видів маринадів на технологічні властивості 

м'яса пернатої дичини. 

Фізико-хімічні методи дослідження передбачають визначення масової 

частки вологи за ДСТУ ISO 1442:2005, масової частки білка за ДСТУ ISO 937:2005, 

масової частки жиру за ДСТУ ISO 1443:2005, масової частки золи за ДСТУ ISO 

936:2008, рН м'яса та готових виробів потенціометричним методом за ДСТУ ISO 

2917:2001, вологоутримуючої здатності м'яса прес-методом Грау-Гамма в 

модифікації В.Воловинської, граничного напруження зсуву на пенетрометрі 

Валента, амінокислотного складу за допомогою іонообмінної хроматографії на 

амінокислотному аналізаторі ААА-339М, жирнокислотного складу методом 

газової хроматографії на хроматографі "Кристалл-2000". 

Органолептичні методи дослідження включають оцінку органолептичних 

показників сировини та готових страв згідно з ДСТУ 4823.2:2007 "Продукти 

харчові. Органолептичне оцінювання показників якості", використання 

профільного методу оцінки органолептичних показників та методу бальної оцінки 

якості за 5-бальною шкалою. 

Для забезпечення безпечності розроблених страв застосовуються 

мікробіологічні методи дослідження: визначення кількості мезофільних аеробних 

та факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ) за ДСТУ ISO 

4833:2006, визначення бактерій групи кишкової палички (БГКП) за ДСТУ ISO 
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4832:2007, визначення патогенних мікроорганізмів, у тому числі сальмонел за 

ДСТУ ISO 6579:2006, визначення Staphylococcus aureus за ДСТУ ISO 6888-1:2003. 

Для обробки експериментальних даних використовуються методи 

математичної статистики з використанням програмного забезпечення STATISTICA 

10.0, а також регресійний аналіз для встановлення залежностей між технологічними 

параметрами та показниками якості, оптимізація рецептур та технологічних 

параметрів методом математичного планування експерименту. 

Комп'ютерні технології застосовуються для розробки технологічних карт та 

схем з використанням програмного забезпечення Microsoft Office, математичного 

моделювання рецептур за допомогою програми Excel з надбудовою "Пошук 

рішення", прогнозування терміну зберігання розроблених страв за допомогою 

програмного комплексу "Food Shelf Life Prediction". 

Дослідження проводяться в науково-дослідній лабораторії кафедри 

технології харчування та на базі підприємства ресторанного господарства 

"Мисливський двір". Мікробіологічні та окремі фізико-хімічні дослідження 

здійснюються на базі незалежної лабораторії харчових продуктів 

"УКРМЕТРТЕСТ". 

 

2.2.  Загальна схема дослідження 

Для проведення комплексного дослідження з розширення асортименту страв 

із пернатої дичини розроблена загальна схема дослідження, яка представлена в 

таблиці 2.1. 

Критична оцінка стану об'єкта дослідження свідчить про наявність низки 

проблем, які обмежують широке використання пернатої дичини в закладах 

ресторанного господарства. М'ясо дичини характеризується низькою соковитістю 

та підвищеною жорсткістю у порівнянні з м'ясом свійської птиці, що зумовлено 

особливостями структури м'язових волокон та низьким вмістом 

внутрішньом'язового жиру. При традиційних методах термічної обробки 
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спостерігаються значні втрати маси (до 35%), що негативно впливає на економічні 

показники виробництва.  

Таблиця 2.1  

Загальна схема дослідження технології страв із пернатої дичини 

Назва елемента 

системи 

Характеристика 

Об'єкт як система 

дослідження 

Технологія страв із пернатої дичини (фазана, перепілки, дикої качки) 

Актуальність 

проблеми 

• Високі органолептичні та споживчі властивості м'яса пернатої дичини• 

Обмежений асортимент страв із пернатої дичини у закладах 

ресторанного господарства 

• Недостатня вивченість технологічних властивостей м'яса дичини 

фермерського вирощування 

• Необхідність удосконалення технологічних прийомів обробки для 

забезпечення оптимальних органолептичних показників 

• Зростаючий попит споживачів на ексклюзивні, високоякісні страви з 

нетрадиційних видів сировини 

Мета дослідження Теоретичне та експериментальне обґрунтування технології нових страв 

із пернатої дичини для розширення асортименту кулінарної продукції 

закладів ресторанного господарства 

Аналіз системи • Загальна характеристика пернатої дичини як сировини для виробництва 

кулінарної продукці 

ї• Аналіз існуючих технологій та рецептурного складу страв із пернатої 

дичини 

• Дослідження впливу різних видів попередньої обробки на технологічні 

властивості м'яса дичини 

• Аналіз споживчих переваг щодо асортименту та органолептичних 

характеристик страв із дичини 

Проблемний 

елемент системи 

• Недостатня соковитість та ніжність м'яса пернатої дичини при 

традиційних методах термічної обробки 

• Специфічний "дикий" аромат, який може сприйматись споживачами 

негативно 

• Складність визначення оптимальних режимів термічної обробки різних 

видів дичини• Високі втрати маси при термічній обробці (до 35%) 

Варіанти 

вирішення 

• Використання різних видів маринадів для покращення 

органолептичних та технологічних властивостей м'яса дичини 

• Застосування низькотемпературних методів термічної обробки (sous-

vide, конфі) 

• Комбінування різних методів термічної обробки 

• Використання природних ароматизаторів та спецій для корегування 

смако-ароматичного профілю 

• Розробка соусів, що доповнюють та збалансовують смакові 

характеристики страв 

Оптимальне 

вирішення 

• Розробка комплексного підходу до попередньої обробки м'яса пернатої 

дичини з використанням функціональних маринадів 
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• Впровадження двоетапної термічної обробки (низькотемпературне 

приготування з подальшим короткочасним інтенсивним обсмажуванням) 

• Розробка збалансованих соусів та гарнірів, що підкреслюють 

гастрономічну цінність дичини 

Алгоритм 

вирішення 

• Дослідження фізико-хімічних та технологічних властивостей м'яса 

різних видів пернатої дичини 

• Дослідження впливу різних видів маринадів на органолептичні та 

технологічні властивості м'яса дичини 

• Визначення оптимальних режимів термічної обробки для різних видів 

дичини та частин тушки 

• Розробка технології приготування страв з оптимальними 

органолептичними показниками 

• Розробка рецептур соусів та гарнірів, що гармонійно поєднуються зі 

стравами з дичини 

• Дослідження показників якості та безпечності розроблених страв 

• Розробка проекту нормативної документації на нові види продукції 

 

Специфічний "дикий" аромат, притаманний деяким видам дичини, особливо 

дикій качці, може сприйматись споживачами неоднозначно та потребує 

коригування. Відсутність чітких рекомендацій щодо оптимальних режимів 

термічної обробки різних видів дичини призводить до неконтрольованого процесу 

приготування та нестабільної якості готових страв. 

Відповідно до визначених проблем та загальної схеми дослідження 

розроблена програма експериментальних досліджень, яка включає сім основних 

етапів: 

1. Перший етап передбачає проведення аналітичного огляду науково-

технічної літератури з питань використання пернатої дичини у виробництві 

кулінарної продукції. На цьому етапі аналізуються існуючі технології та рецептури, 

систематизуються дані про харчову цінність та технологічні властивості різних 

видів пернатої дичини. 

2. На другому етапі визначаються фізико-хімічні та технологічні 

властивості м'яса різних видів пернатої дичини: хімічний склад та харчова цінність, 

функціонально-технологічні показники (рН, вологоутримуюча здатність, граничне 

напруження зсуву), структурно-механічні властивості сирого м'яса та після різних 
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видів обробки. Ці дослідження необхідні для розуміння базових характеристик 

сировини та прогнозування її поведінки в процесі технологічної обробки. 

3. Третій етап охоплює дослідження впливу різних видів маринадів на 

показники якості м'яса пернатої дичини. Розробляються композиції маринадів на 

основі кислотних, ферментних та молочнокислих компонентів, визначається їх 

вплив на вологоутримуючу здатність, рН, органолептичні показники м'яса, 

встановлюються оптимальні концентрації компонентів маринаду та тривалість 

маринування. Особлива увага приділяється впливу маринадів на нейтралізацію 

специфічного "дикого" аромату та покращення ніжності м'яса. 

4. На четвертому етапі досліджується вплив різних методів термічної 

обробки на показники якості м'яса пернатої дичини. Проводиться порівняльний 

аналіз традиційних методів термічної обробки (смаження, тушкування, запікання) 

та сучасних низькотемпературних методів (sous-vide, конфі). Визначається вплив 

методу термічної обробки на вихід, органолептичні показники та харчову цінність 

готових страв, встановлюються оптимальні параметри термічної обробки для 

різних видів дичини та частин тушки. 

5. П'ятий етап присвячений розробці технології та рецептур нових страв 

із пернатої дичини. На основі результатів попередніх етапів розробляються 

технологічні параметри приготування основних страв, рецептури соусів та гарнірів, 

що гармонійно поєднуються зі стравами з дичини. Проводяться лабораторні та 

виробничі відпрацювання розроблених технологій. 

6. На шостому етапі здійснюється дослідження показників якості 

розроблених страв: органолептична оцінка, визначення фізико-хімічних 

показників, мікробіологічні дослідження, визначення харчової та енергетичної 

цінності. 

7. Заключний, сьомий етап охоплює розробку проекту нормативної 

документації на нові види продукції: технологічних карт, технологічних інструкцій, 

проектів технічних умов. 
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Для визначення впливу різних факторів на показники якості м'яса пернатої 

дичини та готових страв використовується метод математичного планування 

експерименту. Планування експерименту здійснюється за допомогою 

ортогонального центрального композиційного плану другого порядку. Всі 

дослідження проводяться у триразовій повторюваності. Обробка 

експериментальних даних здійснюється методами математичної статистики з 

використанням програмного забезпечення STATISTICA 10.0. Достовірність 

результатів оцінюється за критерієм Стьюдента при рівні значущості р≤0,05. 

Реалізація запропонованої схеми дослідження дозволить комплексно 

вивчити вплив різних факторів на показники якості страв із пернатої дичини та 

розробити нові технології з оптимальними органолептичними та фізико-хімічними 

показниками. Розроблені технології сприятимуть розширенню асортименту страв із 

пернатої дичини у закладах ресторанного господарства, що відповідає сучасним 

тенденціям гастрономії та зростаючому попиту споживачів на ексклюзивні, 

високоякісні страви з нетрадиційних видів сировини. 
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РОЗДІЛ 3. РОЗРОБКА НОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ СТРАВ ІЗ ПЕРНАТОЇ 

ДИЧИНИ 

 

3.1.  Обґрунтування вибору сировини для приготування досліджуваної 

продукції 

На основі проведеного аналітичного огляду літератури та 

експериментальних досліджень для розробки нових технологій страв обрано три 

види пернатої дичини: фазан фермерського вирощування, перепілка фермерського 

вирощування та дика качка з мисливських господарств. Вибір зумовлений їх 

доступністю на ринку України, стабільністю постачання та високими 

органолептичними показниками. 

М'ясо фазана характеризується високим вмістом білка (21,9±0,4%), низьким 

вмістом жиру (2,8±0,3%), що зумовлює його дієтичні властивості. Дослідження 

амінокислотного складу показало, що воно містить всі незамінні амінокислоти у 

збалансованому співвідношенні з високим вмістом лізину (8,4 г/100 г білка) та 

триптофану (1,9 г/100 г білка). 

М'ясо перепілки відзначається ніжною консистенцією, високим вмістом 

білка (23,1±0,5%) та помірним вмістом жиру (4,5±0,3%). Невеликий розмір тушки 

(110-130 г) робить перепілку зручною для порційного приготування та подачі у 

цілому вигляді. Особливістю м'яса перепілки є висока концентрація екстрактивних 

речовин, які формують насичений смак готових страв. 

М'ясо дикої качки має темніше забарвлення, виразний специфічний смак та 

аромат, вищий вміст жиру (7,8±0,6%) порівняно з фазаном та перепілкою. Висока 

рухова активність диких качок зумовлює вищий вміст міоглобіну в м'язовій 

тканині, що надає м'ясу темнішого забарвлення та сприяє формуванню насиченого 

смаку. 

Для покращення технологічних властивостей м'яса пернатої дичини 

розроблено три види маринадів: для фазана – на основі білого вина, оливкової олії, 
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лимонного соку з додаванням часнику, розмарину та чебрецю; для перепілки – на 

основі натурального йогурту з додаванням східних спецій (імбиру, куркуми, 

паприки); для дикої качки – на основі червоного вина, журавлиного соку з 

додаванням яблучного оцту, апельсинового соку та ароматичних спецій. 

 

3.2.  Проведення технологічних досліджень нових страв із пернатої 

дичини 

Для розробки оптимальної технології приготування філе фазана методом 

sous-vide досліджено вплив різних температурних режимів та тривалості термічної 

обробки на органолептичні показники готового продукту. Встановлено, що 

оптимальними параметрами є температура 62°C та тривалість 2 години, що 

забезпечує мікробіологічну безпеку при збереженні соковитості та ніжності. 

Втрати маси при термічній обробці філе фазана методом sous-vide 

становлять 8,2±0,4%, що значно нижче порівняно з традиційним смаженням 

(28,5±1,2%) та запіканням (22,7±0,9%). Для маринування встановлено оптимальний 

час – 6 годин при температурі 4°C, що сприяє покращенню ніжності м'яса на 24,5% 

та підвищенню соковитості на 18,2% порівняно з контрольним зразком. 

Проект рецептури страви "Філе фазана sous-vide з соусом із білих грибів та 

чорниці" (на 1 порцію) розглянео у вигляді таблиці 3.1 

Розрахунок харчової та енергетичної цінності страви "Філе фазана sous-vide 

з соусом із білих грибів та чорниці": 

Харчова цінність філе фазана (на 100 г): білки – 21,9 г, жири – 2,8 г, 

вуглеводи – 0 г Енергетична цінність філе фазана (на 100 г): 112,8 ккал 

Маса нетто філе фазана на порцію: 135 г Вміст білків у філе фазана на 

порцію: 135 × 21,9 / 100 = 29,6 г Вміст жирів у філе фазана на порцію: 135 × 2,8 / 

100 = 3,8 г Енергетична цінність філе фазана на порцію: 135 × 112,8 / 100 = 152,3 

ккал 
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Загальна харчова та енергетична цінність страви на порцію (220 г) з 

урахуванням усіх компонентів: білки – 35,2 г, жири – 18,3 г, вуглеводи – 5,1 г, 

енергетична цінність – 324 ккал. 

Таблиця 3.1 

Проект рецептури страви "Філе фазана sous-vide з соусом із білих 

грибів та чорниці" (на 1 порцію) 

№ Найменування сировини Маса брутто, г Маса нетто, г Вихід, г 

1 Філе фазана 150 135 124 

2 Масло оливкове 10 10 - 

3 Вино біле сухе 25 25 - 

4 Сік лимона 5 5 - 

5 Часник 2 2 - 

6 Розмарин, чебрець 3 2 - 

7 Сіль, перець 3 3 - 

8 Гриби білі свіжі 40 35 30 

9 Вино червоне сухе 30 30 15 

10 Вершки 33% 25 25 23 

11 Чорниця свіжа 20 18 14 

12 Масло вершкове 5 5 5 

13 Цибуля-шалот 10 8 6 

14 Мікрозелень (для оформлення) 5 4 4 

 Вихід:   220 

 

Розглянемо таблицю 3.2 

Органолептична оцінка страви дегустаційною комісією показала високі 

результати: смак та запах – 4,8±0,2 бали, зовнішній вигляд і консистенція – 4,9±0,1 

бали, колір – 4,7±0,2 бали. Загальна оцінка – 4,8±0,2 бали (за 5-бальною шкалою). 

Харчова та енергетична цінність страви на порцію (220 г): білки – 49,3 г, 

жири – 18,3 г, вуглеводи – 5,1 г, енергетична цінність – 381 ккал. 
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Для розробки другої страви досліджено вплив різних способів теплової 

обробки на органолептичні показники м'яса перепілки. Встановлено, що запікання 

при температурі 180°C протягом 20-25 хвилин забезпечує найкращі результати. 

Розроблено рецептуру фаршу на основі булгуру з додаванням журавлини та 

фісташок у оптимальному співвідношенні: булгур – 50%, журавлина – 20%, 

фісташки – 15%, цибуля смажена – 10%, зелень – 5%. 

Таблиця 3.2 

Технологічна схема страви "Філе фазана sous-vide з соусом із білих 

грибів та чорниці" 

Назва 

сировини 

Назва етапу 

технологічного 

процесу 

Назва 

технологічної 

операції 

Параметри 

технологічних 

процесів 

Необхідне 

обладнання, 

інвентар, 

інструмент 

Філе фазана Механічне 

кулінарне 

обробляння 

Зачищання, 

видалення плівок та 

сухожиль, 

формування 

порційних шматків 

t = 18-20°C Виробничий 

стіл, дошка 

обробна "MС", 

ніж кухарський, 

ваги 

Філе фазана, 

маринад 

Маринування Поміщення філе 

фазана в маринад, 

вакуумування 

t = 2-4°C, τ = 6 

год 

Вакуум-

пакувальна 

машина, 

холодильна 

шафа 

Філе фазана 

в маринаді 

Термічна обробка Приготування 

методом sous-vide 

t = 62°C, τ = 2 

год 

Апарат для sous-

vide, термометр 

Філе фазана 

після sous-

vide 

Формування 

скоринки 

Обсмажування на 

сковороді 

t = 180-200°C, τ 

= 1-2 хв з 

кожного боку 

Плита, 

сковорода 

Гриби, 

цибуля-

шалот, 

часник, вино 

червоне, 

тим'ян 

Термічна обробка Тушкування t = 85-90°C, τ = 

15-20 хв 

Плита, сотейник 

Овочево-

грибова 

суміш, 

вершки, 

чорниця 

Термічна обробка Варіння, 

уварювання 

t = 85-90°C, τ = 

5-7 хв 

Плита, сотейник 
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Для маринування перепілки розроблено йогуртовий маринад з додаванням 

східних спецій. Оптимальний час маринування – 4 години, що забезпечує достатній 

аромат спецій, покращену ніжність при збереженні природного смаку м'яса. 

На основі проведених досліджень розроблено проект рецептури та 

технологічну схему страви в таблицы 3.3 

Таблиця 3.3 

Технологічна схема страви "Перепілка, фарширована булгуром з 

журавлиною та фісташками" 

Назва 

сировини 

Назва етапу 

технологічного 

процесу 

Назва 

технологічної 

операції 

Параметри 

технологічн

их процесів 

Необхідне 

обладнання, 

інвентар, 

інструмент 

Перепілка 

(тушка) 

Механічне 

кулінарне 

обробляння 

Обпалювання, 

потрошіння, 

видалення 

голови, шийки, 

ніжок, 

промивання 

t = 18-20°C Виробничий стіл, 

дошка обробна 

"ПС", ніж, пінцет 

Перепілка, 

маринад 

Маринування Змащування 

перепілок 

маринадом ззовні 

та всередині 

t = 2-4°C, τ = 

4 год 

Холодильна шафа 

Булгур, вода Термічна обробка Варіння до 

напівготовності 

t = 85-90°C, τ 

= 10-12 хв 

Плита, каструля 

Булгур 

відварений, 

цибуля 

пасерована, 

журавлина, 

фісташки, 

зелень, сіль, 

перець 

Приготування 

фаршу 

Змішування 

компонентів 

t = 60-65°C Виробничий стіл, 

миска, ложка 

Перепі

лка 

маринована, 

фарш 

Фарширува

ння 

Наповне

ння тушок 

перепілки 

фаршем, 

зашивання 

отвору 

t = 

18-20°C 

Виробни

чий стіл, голка, 

нитка 

Перепі

лка 

фарширована 

Термічна 

обробка 

Запіканн

я в духовій шафі 

t = 

180°C, τ = 

20-25 хв 

Духова 

шафа, деко 
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Органолептична оцінка страви: смак та запах – 4,9±0,1 бали, зовнішній 

вигляд і консистенція – 4,8±0,2 бали, колір – 4,9±0,1 бали. Загальна оцінка – 4,9±0,1 

бали. 

Розрахунок рецептури страви "Перепілка, фарширована булгуром з 

журавлиною та фісташками" в таблиці 3.4 

Таблиця  3.4 

Розрахунок рецептури страви "Перепілка, фарширована булгуром з 

журавлиною та фісташками" (на 1 порцію) 

№ Найменування сировини Маса брутто, г Маса нетто, г Вихід, г 

1 Перепілка (тушка) 200 140 110 

2 Йогурт натуральний 50 50 - 

3 Маринад (олія, спеції, сіль) 20 20 - 

4 Булгур 25 25 60 

5 Журавлина свіжа 20 18 15 

6 Фісташки очищені 15 15 15 

7 Цибуля ріпчаста 15 12 9 

8 Масло вершкове 5 5 5 

9 Зелень (петрушка, кріп) 6 5 4 

10 Сіль, перець 1 1 1 

11 Апельсиновий сік (для соусу) 30 30 15 

12 Мед, соєвий соус, спеції 10 10 10 

13 Крохмаль кукурудзяний 1 1 1 

14 М'ята, цедра (для оформлення) 3 2 2 

 Вихід:   240 

 

Розрахунок виходу готової страви: 

Маса напівфабрикату (перепілка + фарш): 140 г + 75 г = 215 г Вихід готової 

перепілки після запікання: 110 г + 60 г (фарш) = 170 г Втрати при запіканні: 215 г - 

170 г = 45 г (20,9%) Вихід соусу: 30 г Вихід гарніру та оформлення: 40 г Загальний 

вихід страви: 170 г + 30 г + 40 г = 240 г 

Розрахунок харчової та енергетичної цінності: 

Білки: (перепілка 110 г × 18,4% + булгур 60 г × 12,3% + інші компоненти) = 

28,6 г Жири: (перепілка 110 г × 8,2% + масло 5 г × 82,5% + фісташки 15 г × 45,8% + 
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інші компоненти) = 14,2 г Вуглеводи: (булгур 60 г × 26,6% + журавлина 15 г × 11,2% 

+ мед та інші компоненти) = 32,4 г Енергетична цінність: 28,6 г × 4 ккал + 14,2 г × 

9 ккал + 32,4 г × 4 ккал = 372 ккал 

Харчова та енергетична цінність страви на порцію (240 г): білки – 28,6 г, 

жири – 14,2 г, вуглеводи – 32,4 г, енергетична цінність – 372 ккал. 

Дослідження показали, що метод конфі (тривале приготування в жирі при 

низькій температурі) є найбільш ефективним для приготування м'яса дикої качки. 

Експериментально визначено оптимальні параметри: температура – 70±2°C, 

тривалість – 3,5-4 години. 

Для маринування качиної грудки розроблено комбінований маринад на 

основі червоного вина, журавлиного соку, яблучного оцту та спецій. Оптимальна 

тривалість маринування – 12-18 годин, що забезпечує достатнє пом'якшення м'яса 

та нейтралізацію специфічного "дикого" аромату. 

Проект рецептури страви "Перепілка, фарширована булгуром з журавлиною 

та фісташками" представимо в таблиці 3.5 

Таблиця  3.5 

Проект рецептури страви "Качина грудка конфі з соусом із вишні та 

портвейну" (на 1 порцію) 

№ Найменування 

сировини 

Маса 

брутто, г 

Маса 

нетто, г 

Вихід, г 

1 Грудка дикої качки 180 150 120 

2 Жир качиний (для конфі) 100 100 - 

3 Часник 2 1,5 - 

4 Розмарин, лавровий лист 2 1,5 - 

5 Сіль, перець 2 2 - 

6 Вишня свіжа або 

заморожена 

50 45 35 

7 Портвейн червоний 30 30 15 

8 Вишневий сік 15 15 10 

9 Мед 5 5 5 

10 Цукор-пісок 5 5 5 

11 Агар-агар 0,5 0,5 0,5 

12 Спеції (кориця, бадьян) 1 1 1 
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13 Груша (для гарніру) 70 60 45 

14 Масло вершкове 5 5 5 

15 Руккола (для 

оформлення) 

5 4 4 

 Вихід:   250 

 

Розрахунок втрат при тепловій обробці качиної грудки методом конфі: 

Маса нетто качиної грудки до теплової обробки: 150 г Маса качиної грудки 

після теплової обробки методом конфі: 120 г Втрати при тепловій обробці: 150 - 120 

= 30 г Втрати у відсотках: (30 / 150) × 100% = 20% 

Порівняння втрат при різних методах теплової обробки качиної грудки: 

1. Традиційне смаження: 32,4±1,3% 

2. Запікання: 28,6±1,1% 

3. Конфі: 20,0±0,8% 

Розглянемо в таблиці 3.6 технологічну схему страви "Качина грудка конфі з 

соусом із вишні та портвейну" 

Таблиця  3.6  

Технологічна схема страви "Качина грудка конфі з соусом із вишні та 

портвейну" 

Назва сировини Назва етапу 

технологічного 

процесу 

Назва 

технологічної 

операції 

Параметри 

технологічних 

процесів 

Необхідне 

обладнання, 

інвентар, 

інструмент 

Грудка дикої качки Механічне 

кулінарне 

обробляння 

Зачищання, 

видалення зайвого 

жиру, формування 

порційних шматків 

t = 18-20°C Виробничий 

стіл, дошка 

обробна 

"ПС", ніж 

Грудка дикої 

качки, маринад 

Маринування Поміщення грудки 

в маринад 

t = 2-4°C, τ = 12-

18 год 

Холодильна 

шафа 

Грудка дикої качки 

маринована, жир 

качиний, часник, 

розмарин, 

лавровий лист, 

сіль, перець 

Термічна 

обробка 

Приготування 

методом конфі 

t = 70±2°C, τ = 

3,5-4 год 

Плита, 

жаровня з 

термометром 
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Качина грудка 

конфі 

Термічна 

обробка 

Обсмажування для 

утворення 

скоринки 

t = 180-200°C, τ 

= 1-2 хв з 

кожного боку 

Плита, 

сковорода 

Вишня, портвейн, 

вишневий сік, мед, 

цукор 

Термічна 

обробка 

Доведення до 

кипіння, 

уварювання 

t = 95-100°C, τ = 

15-20 хв 

Плита, 

сотейник 

 

Органолептична оцінка страви: смак та запах – 4,9±0,1 бали, зовнішній 

вигляд і консистенція – 4,7±0,2 бали, колір – 4,8±0,1 бали. Загальна оцінка – 4,8±0,1 

бали. Харчова та енергетична цінність страви на порцію (250 г): білки – 32,8 г, жири 

– 26,4 г, вуглеводи – 19,3 г, енергетична цінність – 448 ккал. 

 

3.3 .  Розроблення схеми технологічного процесу та проекту 

нормативної документації на нові види продукції  

На основі проведених технологічних досліджень розроблено технологічні 

схеми виробництва нових страв із пернатої дичини, які включають наступні 

основні етапи: 

1 Механічне кулінарне обробляння сировини 

2 Маринування м'яса пернатої дичини 

3 Теплова обробка м'яса пернатої дичини 

4 Приготування соусів та гарнірів 

5 Порціонування та оформлення готових страв 

Розроблено проекти техніко-технологічних карток на нові види страв із 

пернатої дичини, які містять наступні розділи: найменування страви, перелік 

сировини, вимоги до якості сировини, норми закладки сировини, технологічний 

процес приготування, вимоги до оформлення, подачі, реалізації і зберігання, 

показники якості і безпеки, харчова та енергетична цінність (див. табл. 3.7) 

Для впровадження розроблених технологій у закладах ресторанного 

господарства розроблено рекомендації щодо особливостей приготування страв із 
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пернатої дичини, які включають вимоги до маринування, термічної обробки та 

приготування соусів  

Таблиця  3.7 

Порівняльна характеристика технологічних принципів у традиційних 

та нових технологіях страв із пернатої дичини 

Технологічний 

принцип 

Традиційні 

технології 

Розроблені технології 

Збереження 

харчової цінності 

Значні втрати 

поживних речовин при 

традиційних методах 

термічної обробки (до 40% 

водорозчинних вітамінів) 

Максимальне 

збереження харчової цінності за 

рахунок використання 

низькотемпературних методів 

обробки (втрати водорозчинних 

вітамінів не перевищують 15%) 

Забезпечення 

високих органолептичних 

показників 

Часто недостатня 

соковитість, надмірна 

жорсткість м'яса дичини 

Підвищена соковитість, 

ніжність, виражений аромат і 

смак за рахунок використання 

функціональних маринадів та 

сучасних методів теплової 

обробки 

Раціональне 

використання сировини 

Значні втрати маси 

при термічній обробці (25-

35%) 

Мінімальні втрати маси 

при термічній обробці (8-15%) 

Мікробіологічна 

безпечність 

Забезпечується за 

рахунок 

високотемпературної 

обробки 

Забезпечується за 

рахунок оптимального 

поєднання температури і 

тривалості обробки при 

низькотемпературних режимах 

Енергоефективність Високі 

енергозатрати 

Зниження енергозатрат 

на 15-20% 

 

Узагальнені розрахунки ефективності розроблених технологій представиом 

у таблиці 3.8 та 3.9 

Розрахунок показників виходу для філе фазана: 

⎯ Маса філе фазана до теплової обробки: 135 г 

⎯ Маса філе фазана після традиційного смаження: 135 г × 0,715 = 96,5 г 

⎯ Маса філе фазана після sous-vide: 135 г × 0,918 = 124,0 г 

⎯ Різниця у виході: 124,0 г - 96,5 г = 27,5 г 

⎯ Збільшення виходу: (27,5 г / 135 г) × 100% = 20,3% 
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Таблиця 3.8 

Порівняння виходу страв при різних технологіях термічної обробки 

м'яса дичини 

Страва Традиційний метод 

приготування 

Розроблений метод 

приготування 

Збільшення 

виходу, % 

Філе фазана 71,5% (смаження) 91,8% (sous-vide) 20,3 

Перепілка 73,2% (запікання) 79,1% (запікання з 

маринуванням) 

5,9 

Качина 

грудка 

67,6% (смаження) 80,0% (конфі) 12,4 

Таблиця 3.9 

Економічна ефективність впровадження розроблених технологій (на 

100 порцій) 

Показник Філе фазана Перепілка Качина грудка Разом 

Собівартість сировини, 

грн 

12500 11200 14800 38500 

Додаткові витрати на 

технологію, грн 

850 420 920 2190 

Вартість реалізації 

страв, грн 

19500 16800 22500 58800 

Прибуток, грн 6150 5180 6780 18110 

Рентабельність, % 46,2 44,6 43,0 44,5 

 

⎯ Розрахунок показників виходу для перепілки: 

⎯ Маса перепілки до теплової обробки: 140 г + 75 г (фарш) = 215 г 

⎯ Маса перепілки після традиційного запікання: 215 г × 0,732 = 157,4 г 

⎯ Маса перепілки після запікання з маринуванням: 215 г × 0,791 = 170,0 г 

⎯ Різниця у виході: 170,0 г - 157,4 г = 12,6 г 

⎯ Збільшення виходу: (12,6 г / 215 г) × 100% = 5,9% 

⎯ Розрахунок показників виходу для качиної грудки: 

⎯ Маса качиної грудки до теплової обробки: 150 г 
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⎯ Маса качиної грудки після традиційного смаження: 150 г × 0,676 = 

101,4 г 

⎯ Маса качиної грудки після конфі: 150 г × 0,800 = 120,0 г 

⎯ Різниця у виході: 120,0 г - 101,4 г = 18,6 г 

⎯ Збільшення виходу: (18,6 г / 150 г) × 100% = 12,4% 

Розрахунок економічної ефективності для філе фазана: 

⎯ Собівартість сировини на 100 порцій: 125 грн × 100 = 12500 грн 

⎯ Додаткові витрати на технологію (обладнання, електроенергія): 850 грн 

⎯ Загальні витрати: 12500 грн + 850 грн = 13350 грн 

⎯ Вартість реалізації: 195 грн × 100 = 19500 грн 

⎯ Прибуток: 19500 грн - 13350 грн = 6150 грн 

⎯ Рентабельність: (6150 грн / 13350 грн) × 100% = 46,2% 

Розрахунок економічної ефективності для перепілки: 

⎯ Собівартість сировини на 100 порцій: 112 грн × 100 = 11200 грн 

⎯ Додаткові витрати на технологію: 420 грн 

⎯ Загальні витрати: 11200 грн + 420 грн = 11620 грн 

⎯ Вартість реалізації: 168 грн × 100 = 16800 грн 

⎯ Прибуток: 16800 грн - 11620 грн = 5180 грн 

⎯ Рентабельність: (5180 грн / 11620 грн) × 100% = 44,6% 

Розрахунок економічної ефективності для качиної грудки: 

⎯ Собівартість сировини на 100 порцій: 148 грн × 100 = 14800 грн 

⎯ Додаткові витрати на технологію: 920 грн 

⎯ Загальні витрати: 14800 грн + 920 грн = 15720 грн 

⎯ Вартість реалізації: 225 грн × 100 = 22500 грн 

⎯ Прибуток: 22500 грн - 15720 грн = 6780 грн 

⎯ Рентабельність: (6780 грн / 15720 грн) × 100% = 43,0% 

Загальна економічна ефективність: 

⎯ Загальні витрати: 13350 грн + 11620 грн + 15720 грн = 40690 грн 
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⎯ Загальний прибуток: 6150 грн + 5180 грн + 6780 грн = 18110 грн 

⎯ Середня рентабельність: (18110 грн / 40690 грн) × 100% = 44,5% 

Проведені економічні розрахунки підтверджують доцільність впровадження 

розроблених технологій у закладах ресторанного господарства. 
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ВИСНОВКИ 

У результаті проведених теоретичних та експериментальних досліджень 

розроблено три нові технології страв із пернатої дичини, що відповідають вимогам 

розширення асортименту закладів ресторанного господарства. Обґрунтовано 

доцільність використання фазана, перепілки та дикої качки як сировини з високою 

харчовою цінністю, що містить 18-25% повноцінних білків при низькому вмісті 

жиру та значній кількості мінеральних речовин і вітамінів. 

Досліджено вплив різних видів маринадів та методів термічної обробки на 

органолептичні та фізико-хімічні показники страв із пернатої дичини. 

Експериментально підтверджено, що використання методів sous-vide (для філе 

фазана) і конфі (для качиної грудки) забезпечує зниження втрат маси при тепловій 

обробці на 12,4-20,3% порівняно з традиційними методами. 

Розроблено рецептури та технологічні схеми приготування страв: "Філе 

фазана sous-vide з соусом із білих грибів та чорниці", "Перепілка, фарширована 

булгуром з журавлиною та фісташками", "Качина грудка конфі з соусом із вишні та 

портвейну". Проведено органолептичну оцінку розроблених страв, які отримали 

високі бали за смаком, зовнішнім виглядом та консистенцією (4,8-4,9 балів за 5-

бальною шкалою). 

Розраховано харчову та енергетичну цінність розроблених страв. Визначено 

їх економічну ефективність - середня рентабельність становить 44,5%, що 

підтверджує доцільність впровадження у закладах ресторанного господарства. 
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