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харчової добавки, що збагачує кінцевий продукт білковими і 
мінеральними речовинами, так і в якості основи для отримання 
препаратів лікувально-профілактичного призначення (БАВ, БАД, 
тощо).

Сутність технології полягає у одержанні добавки з кісткової 
тканини гідробіонтів, що відповідає принципу маловідходного 
виробничого процесу, раціональності використання природних 
ресурсів, досягнення певного соціально-економічного ефекту та 
екологічності виробництва.

Технологію виробництва здійснюють таким чином – кісткову 
тканину з прирізками м’язової тканини бланшують у киплячій воді для 
відокремлення її від кісток. Кістки подрібнюють до розмірів частинок 
2…3 мм. Потім кістки варять для послаблення зв’язку між жировими 
та білковими клітинами при температурі 80…95 С на протязі 5…15 
хвилин в залежності від вмісту жиру та розмірів сировини. Далі кістки 
піддаються конвективній сушці при температурі 100…130°С в 
залежності від виду сировини. Закінчення висушування сировини для 
здобуття функціональної харчової добавки визначається візуально: 
кістки повинні придбати крихкість, ламкість і колір від білого до ясно-
бежевого. Для оптимального тонкого подрібнення висушеної рибної 
кістки її кінцева вологість повинна відповідати 3…5 %. Для здобуття 
тонкоподрібненої кісткової маси кістки після сушки подрібнюються до 
розміру часток не більше 0,6…0,08 мм.

Отриману добавку можливо використовувати для виробництва 
мінералізованих продуктів з підвищеною харчовою цінністю.

Науковий керівник – канд. техн. наук, 
доцент Паламарчук А.С.

ХАРЧОВА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ 
М'ЯСОМІСТКОЇ ВАРЕНО-КОПЧЕНОЇ КОВБАСИ З 

М’ЯСОМ РЕГІОНАЛЬНОЇ АКВАКУЛЬТУРИ

КутоваТ.С., студентка ІІ курсу ОС Магістр ФХТ
Сумський національний аграрний університет, 

м. Суми
 

В останні роки перед людством постає проблема забезпечення 
раціону людини повноцінним білком, а відповідно, і розширенням 
його ресурсної бази. Одним із джерел протеїну  високої цінності в 
харчуванні людини може бути малоцінна ставкова риба, яка є 
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традиційною регіональною аквакультурою в окремих регіонах 
України. Як відомо, при вилові прісноводної риби доля сріблястого і 
золотого карася становить 20-25 %. Ці види регіональної аквакультури 
можуть служити одним із білкових компонентів при створенні 
м’ясомістких продуктів комбінованого складу.

Рис. 1. Технологічна схема виготовлення варено-копченої 
ковбаси з регіональною аквакультурою. 
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В лабораторії кафедри технології молока і м’яса було 
удосконалено технологію виготовлення м’ясомісткої варено-копченої 
ковбаси. В якості зразка аналогу обрали м’ясомістку варено-копчену 
ковбасу згідно державного патенту України [1]. Технологічна схема 
виготовлення варено-копчених ковбас представлена на рис. 1

Для вдосконалення рецептури варено-копченої ковбасизамість 
м'яса качкибули використані фарш із м'яса регіональної аквакультури 
(сріблястий карась), вирощеної в ставках Сумської області, та м'ясо 
свинини напівжирної в різних кількісних співвідношеннях, які 
представлені в таблиці 1. 

Таблиця 1. – Варіанти рецептур варено – копчених ковбас
Найменування 
компонентів

Контрол
ь

Рецептура 
1

Рецептура 
2

Рецептура 
3

М'ясо свинини 
напівжирної

- 35 25 15

М'ясо качки 
обвалене

48 - - -

Серце свиняче 10 20 20 20
Шпик боковий 10 10 10 10
М'ясо риби 
карася

- 30 40 50

Соєвий ізолят 11,5 5 5 5
Апроред 0,5 - - -
Білковий 
стабілізатор

20 - - -

Всього 100 100 100 100

У зразках готової ковбаси визначали харчову і енергетичну 
цінність розрахунковим методом. 

Результати розрахунку харчової цінності м’ясомістких варено-
копчених ковбас представлені у таблиці 2.

Таблиця 2 – Показники харчової цінності дослідних 
зразків
Найменування Контроль Зразок№1 Зразок№2 Зразок№3

Вміст білку г/100г 14,42 18,30 18,56 18,98
Вміст жиру г/100г 31,76 22,32 19,17 16,02
Вміст вуглеводів 

г/100г
- 0,52 0,52 0,52

Вміст харчових 
волокон г/100г

- 0,02 0,02 0,02

Енергетична 
цінність

344,0 276,14 248,85 222,12
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Приведена оцінка харчової та енергетичної цінності готових 
виробів свідчить, що у ковбасах, виготовлених за розробленими 
рецептурами, значно збільшився вміст білків на 26,91-31,62 % 
порівняно з контролем. В результаті удосконалення рецептур у 
дослідних варено-копчених ковбасах вміст жиру становив 16,02-22,32 
г на 100 г продукту, що на 29,72-49,56 % менше, ніж в контрольному 
зразку ковбаси. Це сталося внаслідок заміни м’яса качки та білкового 
стабілізатора, який відрізняється високим вмістом жирової фракції, на 
м'ясо сріблястого карася, масова частка жиру в якому становить 3,65 
%. [2] 

У зв’язку зі зменшенням масової частки жиру в дослідних 
зразках ковбас енергетична цінність була нижчою, ніж в продукті 
аналогу в середньому на 27,5 %.

Таким чином, на підставі проведених досліджень встановлено, 
що при комбінуванні традиційних видів м’яса, а саме свинини, з 
білоквмісною сировиною регіональної аквакультури, та іншими, не 
м’ясними видами білоквмісної сировини, а саме субпродуктами 
першої категорії та соєвим ізолятом, в складі м'ясомісткої варено-
копченої ковбаси, можна  виробляти повноцінні за харчовою цінністю 
продукти з високими якісними показниками. Підтверджено високу 
харчову цінність за вмістомосновних поживних речовин. Доведено 
можливість комбінування м'яса прісноводної риби із традиційними 
видами м'ясної і рибної сировини для підвищення харчової цінності та 
економічної ефективності виробництва м'ясомістких варено-копчених 
ковбас.
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