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РЕФЕРАТ 

Тема магістерської роботи «Дослідження технології виробництва тефтелів з м’яса кролика в журавлинній 

заливці». 

Обсяг  магістерської роботи складає  81 сторінки комп’ютерного тексту, містить 12 таблиць, 3 рисунки . 

За меті в даній курсовій роботі є вдосконалення технології м’ясних тефтелей з р додванням журавлини та 

аналізу використання м’яса кролика. 

Об'єктом дослідження є вдосконалення технології тефтелей з використанням журавлини. 

Предметом дослідження є м’ясо кролика та  журавлина. 

  Визначені органолептичні показники якості готового продукту та проведенні фізико – хімічні 

дослідження, а саме визначення вмісту вологи, кухонної солі, жиру, білка, мінеральних речовин, 

функціонально-технологічні – визначення вологозв'язуючої здатності, пластичності та мікробіологічні 

дослідження на наявність бактерій груп кишкової палички, патогенних мікроорганізмів в тому числі роду 

Сальмонела, визначення кількості мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів. 

Ключові слова: м'ясо кролика, журавлина, вплив на організм, інновації, технологія, тефтелі, 

вдосконалення. 
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