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	Objective. Determine the comprehensive measure of quality of combined minced to the principles of Qualimetry. 
Methods. The quality of combined minced of the goods is determined by nutrition value, structural-mechanical, organoleptic, physicochemical, and microbiologic properties. Sampling and preparation for research were carried out according to DSTU ISO 6498: 2006. Research of the chemical composition of minced meat was carried out according to traditional methods: the protein content was determined by the modified Kjeldahl method, fat - extraction weight method, mineral content of minced meat was determined by atomic absorption spectrophotometer AAS-30, the content of vitamins was determined according to standard methods. Investigation of the structural and mechanical properties of minced meat was carried out on a rotary viscometer Rheotest RN4.1. In studies, we used a measuring system - a cone-plate with a type S1 rotor. Organoleptic evaluation of combined minced was carried out by conducting profile analysis. Determination of pH was carried out using a potentiometric method. Titrated acidity was investigated by titration of a mixture of minced meat and distilled water with a solution of potassium hydroxide in the presence of phenolphthalein to a non-fading over 60 s of weak pink coloring. In the study of microbiological indicators of combined minced was guided by the medical-biological requirements and Sanitary norms of quality of food raw materials and food products, as well as the Instruction on the organization and conduct of microbiological studies of food products and assess their quality. Preparation of samples was carried out according to GOST 26669-85, sampling for microbiological analysis – in accordance with GOST 26668-85. Cultivation of microorganisms was carried out in accordance with GOST 26670-91, definition of yeast and mold fungi – according to GOST 10444.12-75, determination of bacteria of the E. coli group (BGKP) – according to GOST 9225-84.
Results. Defined the comprehensive measure of quality of combined minced. It was established that the complex indicator of quality of developed combined minced is positioned in the interval of "excellent quality", while the control is in the range of "good quality". The expediency use of combined minced in the production of culinary products, contributing to the expansion of product range restaurant industry improve its food and biological value. 
	Англійська

	Мета. Визначити комплексний показник якості комбінованих фаршів з урахуванням принципів кваліметрії.
Методи. Якість комбінованих фаршів оцінювали за сукупністю органолептичних, фізико-хімічних, мікробіологічних, структурно-механічних показників та харчової цінності з урахуванням їх важливості при використанні. Відбір проб і підготовку їх до дослідження здійснювали за ДСТУ ISO 6498:2006. Дослідження хімічного складу фаршів проводили за традиційними методами: вміст білка визначали  модифікованим методом Кʼєльдаля, жиру – екстракційно-ваговим методом, мінеральний склад фаршів визначали на атомно-абсорбційному спектрофотометрі ААS-30, вміст вітамінів визначали за стандартними методами. Дослідження структурно-механічних властивостей фаршів проводили на ротаційному віскозиметрі Rheotest RN4.1. При дослідженнях використовували вимірну систему – конус-плита з ротором типу S1. Органолептичну оцінку фаршів здійснювали шляхом проведення профільного аналізу. Визначення рН здійснювали потенціометричним методом. Титровану кислотність досліджували шляхом титрування суміші фаршу і дистильованої води розчином гідроксиду калію в присутності фенолфталеїну до появи не зникаючого протягом 60 с слабко-рожевого фарбування. При дослідженні мікробіологічних показників фаршів керувалися Медико-біологічними вимогами і Санітарними нормами якості продовольчої сировини і харчових продуктів, а також Інструкцією з організації і проведення мікробіологічних досліджень харчових продуктів і оцінки їх якості. Підготовка проб проводилася за ГОСТ 26669-85, відбір проб для мікробіологічного аналізу – у відповідності з ГОСТ 26668-85. Культування мікроорганізмів проводили за ГОСТ 26670-91, визначення дріжджів та пліснявих грибів – за ГОСТ 10444.12-75, визначення бактерій групи кишкової палички (БГКП) – за ГОСТ 9225-84.
Результати. Визначено комплексний показник якості комбінованих фаршів. Встановлено, що комплексний показник якості розроблених фаршів позиціонується в інтервалі «відмінної якості», тоді як контроль – в інтервалі «доброї якості». Доведено доцільність використання комбінованих фаршів у виробництві кулінарної продукції, що сприяє розширенню асортименту продукції ресторанного господарства, підвищенню її харчової і біологічної цінності. 
	Українська

	Цель. Определить комплексный показатель качества комбинированных фаршей с учетом принципов квалиметрии.
Методы. Качество комбинированных фаршей оценивали по совокупности органолептических, физико-химических, микробиологических, структурно-механических показателей и пищевой ценности с учетом их весомости при использовании. Отбор проб и подготовку их к исследованию осуществляли по ДСТУ ISO 6498: 2006. Исследование химического состава фаршей проводили традиционными методами: содержание белка определяли модифицированным методом Кьельдаля, жира - экстракционно-весовым методом, минеральный состав фаршей определяли на атомно-абсорбционном спектрофотометре ААS-30, содержание витаминов определяли стандартными методами. Исследование структурно-механических свойств фаршей проводили на ротационном вискозиметре Rheotest RN4.1. При исследованиях использовали мерную систему - конус-плита с ротором типа S1. Органолептическую оценку фаршей осуществляли путем проведения профильного анализа. Определение рН осуществляли потенциометрическим методом. Титруемую кислотность исследовали путем титрования смеси фарша и дистиллированной воды раствором гидроксида калия в присутствии фенолфталеина до появления не исчезающей в течение 60с слабо-розовой окраски. При исследовании микробиологических показателей молочно-растительных фаршей руководствовались Медико-биологическими требованиями и санитарными нормами качества продовольственного сырья и пищевых продуктов, а также Инструкцией по организации и проведению микробиологических исследований пищевых продуктов и оценки их качества. Подготовка проб проводилась по ГОСТ 26669-85, отбор проб для микробиологического анализа – в соответствии с ГОСТ 26668-85. Культивирование микроорганизмов проводили по ГОСТ 26670-91, определение дрожжей и плесневых грибов –  по ГОСТ 10444.12-75, определения бактерий группы кишечной палочки (БГКП) – по ГОСТ 9225-84.
Результаты. Определен комплексный показатель качества комбинированных фаршей. Установлено, что комплексный показатель качества разработанных комбинированных  фаршей позиционируется в интервале «отличного качества», тогда как контроль – в интервале «хорошего качества». Доказана целесообразность использования комбинированных фаршей в производстве кулинарной продукции, что способствует расширению ассортимента продукции ресторанного хозяйства, повышению ее пищевой и биологической ценности.
	Російська
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