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РОЗРОБКА НАПІВКОПЧЕНОЇ КОВБАСИ 
КОМБІНОВАНОГО СКЛАДУ

Антоненко В.О., студент VІ курсуфакультету харчових технологій 
Сумський національний аграрний університет, м. Суми

Повне та комплексне використання сировини – основна тенденція у розвитку 
харчових технологій, особливо в умовах дефіциту харчового тваринного білка. Дуже 
ефективним способом оптимального використання харчової сировини – є рибні та 
м’ясні фарші, на основі яких можливе формування полікомпонентних продуктів, регу-
льованого хімічного складу та високої харчової та біологічної цінності. 

Перспективною сировиною з точки зору білкового ресурсу у виробництві м'ясо-
містких напівфабрикатів може бути ставкова риба регіонального виробництва. Інтерес 
до аквакультури як об’єкта переробки на харчові цілі виправданий відсутністю дефіци-
ту сировини, можливістю її швидкого відновлення та нижчою ціновою вартістю порів-
няно з м’ясом забійних тварин. Суттєве значення також має адаптованість населення до 
цього виду сировини та висока збалансованість амінокислотного складу.

До регіональної сировини також відноситься м'ясо водоплавної птиці, котре ра-
ціонально використовувати у технологіях ковбасних виробів. Існує перспектива вико-
ристання м’яса водоплавної птиці, що нажаль в Україні не набуло широкого розповсю-
дження, але це м'ясо за комплексом фізико-хімічних, функціонально-технологічних по-
казників, показників харчової та біологічної цінності є перспективною сировиною для 
м’ясної промисловості.

Для вдосконалення рецептури напівкопченої ковбаси було обрано м’ясо товсто-
лобика та водоплавної птиці. Даний вид сировини є доступним для нашої місцевості. 
Для визначення внесення раціональної кількості рибного та качиного фаршу до рецеп-
тури, було приготовлено 4 зразки: контрольний зразок із свинини напівжирної, зразок 1 
мав у своєму складі 30% риби і 70% качки, зразок 2 – 40% риби та 60% качки, зразок 3 
– 50% риби і 50% качки. Проводили дослідження 4 зразків розроблених ковбас із 
м’ясом Мускусної качки та м’ясом товстолобика комісією з десяти експертів, оцінюю-
чи кожний показник за 5-ти баловою шкалою з використанням коефіцієнта вагомості 
кожного показника. Всі зразки ковбас відповідають вимогам стандарту за органолепти-
чними показниками. Слід відмітити, що усі зразки досліджуваних м'ясо-містких напів-
копчених ковбас отримали вищі оцінки порівняно з контрольним зразком. Зразки № 1-3 
характеризувались приємним запахом, мали гарні смакові властивості і пружну консис-
тенцію. Високу органолептичну оцінку отримали всі показники якості м'ясо-містких 
напівкопчених ковбас із м’ясом качки Мускусної та товстолобика, проте найвищу оці-
нку отримав зразок № 2.У готових зразках м'ясо-містких напівкопченої ковбаси було 
визначено вологість та pH. Вологість та pH дослідних зразків представлена в табл. 1.

Таблиця 1 – Вологість та pH ковбаси напівкопченої

Показник Контрольний зразок Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3
Вологість, % 44,68 45,77 44,02 46,13

pH 5,68 5,71 5,71 5,69
Отже, в результаті проведених досліджень було визначено оптимальну рецепту-
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60:40% відповідно. Саме така кількість нових компонентів надає привабливого зовніш-
нього вигляду, має насичений смак та аромат, має низьку вологість, що дає можливість 
добре тримати форму готових ковбас.

Науковий керівник: к.с.г.н., доцент, Божко Н.В.

ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ ПОКАЗНИКИ 
МОДЕЛЬНИХ ФАРШІВ НАПІВКОПЧЕНОЇ КОВБАСИ 

КОМБІНОВАНОГО СКЛАДУ

Антоненко В.О., студент VІ курсу факультету харчових технологій 
Сумський національний аграрний університет, м. Суми

Для розширення асортименту якісної продукції вітчизняними та зарубіжними 
науковцями проводяться дослідження щодо застосування нетрадиційних поєднань си-
ровини з метою створення комбінованих та функціональних продуктів харчування. Ос-
новою для розробки таких продуктів харчування може стати широке використання різ-
них видів риби. Як в Україні так і за її межами проводиться дослідження по розробці
рецептур комбінованих м'ясо продуктів із застосуванням різних видів рибної сировини 
(морської та прісноводної) та м’ясної регіонального походження. М'ясо риби є важли-
вим джерелом повноцінних білків (в середньому 14-12%), високомолекулярних жирних 
кислот, що не синтезуються в організмі людини. Сировина рибного походження є та-
кож цінним джерелом мінеральних речовин та вітамінів.Розглядаючи м'ясо риби як 
структурний компонент фаршевої системи, при виготовленні ковбасних виробів, слід 
враховувати не лише кількість білків, але їх функціонально-технологічні властивості. 
До цих властивостей належать водо-та жирозв’язуюча здатність, рН та деякі інші. 
Міофібрилярні білки, що відносяться до соле розчинних та характеризуються повною 
біологічною повноцінністю вирізняються високою вологоутримуючою здатністю 
(ВУЗ). Високий вміст (порівняно з м’ясом сільськогосподарських тварин) гігро-
скопічних білків пояснює причину незначної втрати вологи під час термічної обробки 
риби, а також зумовлює високу соковитість та вихід готової продукції.М’ясо качки до-
ступний продукт для нашої місцевості. Даний вид м’яса містить багато калію, кальцію, 
натрію, фосфору, заліза, хлору. Є у м'ясі птиці вітаміни А, Е, РР, групи В. Жир м'яса 
птиці має більше ненасичених жирних кислот, які не синтезуються організмом в до-
статній кількості, проте грають важливу роль в харчуванні людини. У ньому мало холе-
стерину. Вуглеводів в м'ясі птиці відносно невелика кількість.На основі аналізу літера-
турних даних про властивості м’яса птиці та риби було обрано м’ясо товстолобика та 
качки Мускусної для приготування модельних фаршів комбінованого складу. Приго-
товлено 3 зразки модельних фаршів, котрі в свою чергу за функціонально-
технологічними властивостями порівнювалися із фаршем свинини напівжирної. Зразок 
№1 мав 30% риби товстолобика і 70% качки, зразок №2 мав 40% риби та 60% качки, 
зразок №3 – 50% риби та 50% качки відповідно. Результати досліджень представлені в 
табл. 1.

Дані табл. 1 свідчать, що найбільша ВЗЗ були для фаршів першою та другою ре-
цептурами і ВУЗ були для фаршів за першою і третьою рецептурами. 
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