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Проблема харчування населення України в даний час тісно 

пов'язана з необхідністю виробництва на наукового обґрунтування 
розробки повноцінних харчових продуктів загального призначення. 
Особлива увага приділяється розробці і впровадженню технологій 
рибних консервів з гідробіонтів, що відрізняються високою якістю, 
безпекою на основі комплексного використання рибної сировини. 

У зв'язку з цим зберігається тенденція збільшення обсягу 
виробництва консервів в зливках, також є важливим розширення їх 
асортименту, підвищення харчової та біологічної цінності, створення 
технологій і рецептур багатокомпонентних продуктів. Перспективним 
при цьому є комбінування сировини рибної промисловості та овочів, 
що дозволяє взаємно збагачувати харчові продукти відсутніми 
біологічно активними речовинами і впливати на їх хімічний склад 

Комбінуючи білки гідробіонтів з легкозасвоюваними 
вуглеводами, вітамінами і мінеральними речовинами овочів можна 
отримати вироби збалансованого складу, що забезпечують вимоги 
функціонального харчування людей. 

Раціональне поєднання різних видів колагену яке міститься в 
сировині, залучення в виробництво невикористовуваних ресурсів 
дозволяє підвищити харчову цінність продуктів, що представляє 
великий інтерес для наукових досліджень і практичної діяльності 
промислових підприємств. 

Споживання в їжу нових видів консервів, які містять високу 
кількість сполучнотканинних білків, може спонукати до вирішення 
проблеми забезпечення населення продуктами харчування, які мають в 
своєму складі харчові волокна і біологічно активні добавки 
хондропротекторного типу. 

У зв'язку з цим розробка багатокомпонентних консервів з 
гідробіонтів, вторинних ресурсів, овочів в гелеподібних зливках, 
отриманих з колагенвмісних рибних відходів відноситься до 
актуальних. 
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Науковий керівник – канд. техн. наук, 

доцент Кушніренко Н.М. 
 
 
 
 

ХАРЧОВА ЦІННІСТЬ ВАРЕНИХ КОВБАСНИХ 
ВИРОБІВ З ДОДАВАННЯМ ОВОЧЕВОЇ СИРОВИНИ 

 
Волхова Т.В., студент VІ курсу факультету ХТ та УЯП АПК 

Національний університет біоресурсів і 
природокористування України 

 м. Київ 
 

Зараз риба і продукти її перероблення займають все більшу 
питому вагу в раціоні людини, в першу чергу шляхом високої харчової 
цінності. Асортимент продукції, що випускається рибопереробними 
підприємствами практично постійний (крім провідних виробників), що 
не забезпечує зростальний попит і високі вимоги споживачів [1].  

Особливої актуальності набувають розробки, спрямовані на 
вдосконалення технологічного процесу виробництва рибних ковбас і 
наявного рецептурного сировинного складу, оскільки при нестачі 
споживання тих чи інших харчових речовин, виникла потреба у 
створенні комбінованих харчових продуктів складного рецептурного 
складу [2]. 

У даній роботі було створено рибо-м’ясну сосиску (м’ясо 
курки, м’ясо хека) з додавання рослинної сировини (солодкого перцю, 
оливок та часнику), природного барвника (чорнила каракатиці) та 
ненасичених жирних кислот ω3 (червоної ікри).  

Актуальність даної роботи буде полягати в розширенні 
асортименту рибних ковбасних виробів шляхом комбінування рибної 
сировини з рослинною, що дозволяє моделювати хімічний склад 
продуктів та їх харчову адекватність, згідно з принципами дієтотерапії 
при відповідних порушеннях органів і функцій організму людини.  

Матеріали і методи. Характеристику хімічного складу 
рибних ковбас проводили за наступними методиками: масову частку 
вологи методом висушування зразка продукту до постійної маси за 
температури 100-105 º C [2]; масову частку золи – ваговим методом, 
після мінералізації наважки продукту в муфельній печі за температури 
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