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прискорює процес перемішування. Найбільш інтенсивно перемішування відбувається в 
змішувачі МВП II-1 за частоти обертання робочого органа 6,2 с-1. 

Аналіз отриманих даних свідчить, що найбільша інтенсивність перемішування 
рецептурних компонентів спостерігається протягом перших чотирьох хвилин, під час 
яких рівномірність розподілення рецептурних компонентів збільшується на 
20,0...38,5%. Протягом наступних трьох хвилин розподілення компонентів фаршів від-
бувається менш інтенсивно і рівномірність їх збільшується на 6...10% за частоти обер-
тання робочого органу 2,8 і 2,9 с-1 та на 5,5...7,5% за частоти обертання 6,2 с-
1.Починаючи з сьомої хвилини процесу, рівномірність розподілення рецептурних ком-
понентів в усіх змішувачах майже однакова і відрізняється на 0,5...1,6%. Після восьмої 
хвилини ефективність перемішування, незалежно від типу змішувача, значно падає, а 
рівномірність розподілення рецептурних компонентів змінюється не більше ніж на 
0,1...0,5% за хвилину.

Таким чином, раціональною тривалістю перемішування компонентів є (7...8)·60 
с, що відповідає достатній рівномірності розподілення рецептурних компонентів в фа-
ршах при мінімальних затратах часу і, відповідно, енергії на перемішування.

АНАЛІЗ ВПЛИВУ ЕКСТРАКТУ РОЗМАРИНУ НА ОКИСЛЕННЯ 
ЛІПІДІВ У ТЕХНОЛОГІЇ ВАРЕНО-КОПЧЕНОЇ КОВБАСИ

З М’ЯСА КАЧКИ 

Омельяненко Т.В., студент ОКР «Магістр» факультету харчових технологій
Сумський національний аграрний університет  

м. Суми, Україна

Одним із способів попередження окислювального псування м’ясопродуктів є 
внесення антиоксидантів. Це ефективно гальмує окислювальні процеси ліпідів без 
будь-яких негативних змін поживних та органолептичних властивостей м’ясопродуктів 
і подовжує їх термін зберігання.

В лабораторії кафедри технології молока та м’яса факультету харчових техноло-
гій була розроблена рецептура м’ясо-місткої ковбаси варено-копченої «Сумська» із 
м’яса водоплавної птиці, до складу якої додавали антиоксидант натурального похо-
дження екстракт розмарину (ЕР) (Food Ingredients Mega Trade, USA). До дослідних зра-
зків фаршу додавали вище вказані препарати за наступною схемою: № 1 – ЕР 0,05 %; 
№ 2 – ЕР 0,10%; № 3 – ЕР 0,15 % до маси сировини, контролем слугував зразок фаршу 
без додавання антиоксидантів. Готову ковбасу зберігали протягом 20 діб при темпера-
турі +80С. Протягом періоду зберігання досліджували ефективність використання екс-
тракту розмарину за показниками перекісного та кислотного чисел. 

Результати досліджень зміни перекісного числа (ПЧ) у варено-копченій ковбасі 
під час терміну зберігання наведено на рисунку 1.
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Рис. 1. Динаміка перекісного числа під час зберігання варено-копченої 
ковбаси, мг КОН

Вивчення динаміки перекісного окислення в зразках свідчить, що серед дослід-
них зразків варено-копченої ковбаси ПЧ інтенсивніше зростало у пробі без добавки, а 
внесення екстракту розмарину у всіх трьох концентраціях сповільнювало окисні проце-
си. Найбільшу стабілізуючу дію мала добавка екстракту в концентрації № 3. ПЧ в цьо-
му зразку в кінці досліджуваного терміну дорівнювало 0,02±0,002 %J2, тоді як в конт-
ролі цей показник становив 0,05±0,004 %J2. 

Науковий керівник — к.с-г..н., доц. Божко Н.В.
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У ТЕХНОЛОГІЇ ВАРЕНО-КОПЧЕНОЇ КОВБАСИ

З М’ЯСА КАЧКИ 

Омельяненко Т.В., студент ОКР «Магістр» факультету харчових технологій
Сумський національний аграрний університет

м. Суми, Україна

Найбільш поширеним шляхом вирішення проблеми окиснювального псування 
м’ясопродуктів є застосування різноманітних антиокислювальних харчових добавок, 
що дозволяють цілеспрямовано регулювати процеси окиснення ліпідної фракції 
м’ясних систем. Використання харчових добавок і рослинних компонентів з антиокис-
лювальним ефектом дозволяє цілеспрямовано отримувати необхідний технологічний 
ефект, мінімізуючи внесення даних речовин для стабілізації якості м’ясопродуктів.

В лабораторії кафедри технології молока та м’яса факультету харчових техноло-
гій була розроблена рецептура м’ясо-місткої ковбаси варено-копченої «Сумська» із 
м’яса водоплавної птиці, до складу якої додавали антиоксидант натурального похо-
дження екстракт розмарину (ЕР) (Food Ingredients Mega Trade, USA). До дослідних зра-
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