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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 кислотного числа (КЧ) у варено-копченій ковбасі 
під час терміну зберігання наведено на рисунку 1.

Рис. 1. Динаміка кислотного числа під час зберігання варено-копченої 
ковбаси, мг КОН

Серед дослідних зразків найменша кількість вільних жирних кислот спостеріга-
лася при концентрації екстракту розмарину № 3: через 10 діб зберігання КЧ в зразку № 
1 досягло 1,02±0,15мг КОН, у зразку № 2 – 1,11±0,01, і в третьому зразку – 1,00±0,13, 
що на 71,43 % нижче порівняно з контрольним зразком. В кінці терміну зберігання КЧ 
у дослідних зразках становило: № 1 – 1,21±0,14 мг КОН, № 2 – 1,21±0,14, № 3 –
1,12±0,01 мг КОН. Отримані результати свідчать про те, що внесений антиоксидант га-
льмує гідроліз жиру завдяки високій концентрації флавоноїдів екстракту Найбільш 
ефективним варіантом виявилася композиція № 3. Це пояснюється тим, що підвищення 
концентрації екстракту в композиції гальмує гідролітичний розпад ацилгліцеридів.

Науковий керівник — к.с-г..н., доц. Божко Н.В.

ПІДВИЩЕННЯ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ ВАРЕНО-
КОПЧЕНОЇ КОВБАСИ З М’ЯСА ВОДОПЛАВНОЇ ПТИЦІ

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

м. Суми, Україна

На сьогоднішній день існує перспектива використання у виробництві варено-
копчених ковбас м’яса водоплавної птиці, що нажаль в Україні не набуло широкого 
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розповсюдження, але це м'ясо за комплексом фізико-хімічних, функціонально-
технологічних показників, показників харчової та біологічної цінності є перспективною 
сировиною для м’ясної промисловості. 

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 , яка включала інгредієнти в наступному співвідношенні: кач-
ка40-48%, серце (свиняче або яловиче)10-18%, шпик 10%, соєвий ізолят 11,5%, Апро-
ред 0,5%, білковий стабілізатор 20% та спеції. За аналог було взято ковбасу варено-
копчену «Качина», в яку входили наступні інгредієнти: качка 55%, свинина напівжирна 
32%, шпик 13%. Результати розрахунку амінокислотного скору контрольного та дослі-
дних зразків наведено в таблиці 1.

Таблиця 1 - Амінокислотний скор варено-копченої м’ясо-місткої ковбаси із
                     м’яса качки, %

Амінокислота ФАО/В
ООЗ, г 
в 1 г 
білку

Контроль № 1 № 2 № 3

Валін 50 108.5 135,2 287.3 270.1
Лізин 55 140.2 163,3 352.6 332.4

Треонін 40 112.75 130,5 284.0 267.2
Метіонін+цистеїн 35 73.4 146,9 249.5 228.3

Триптофан 50 118.1 178 361.9 341.4
Ізолейцин 40 118 137,5 275.4 257.4

Лейцин 70 116.1 144,3 330.7 310.5
Тирозин+фенілаланін 60 68.3 120 331.8 310.1

Лімітуючі амінокислоти - Метіонін+цистеїн; 
Тирозин+фенілаланін

Немає Немає Немає

Як бачимо з таблиці 1, у контрольному зразку виявлено дві лімітуючі амінокис-
лоти метіонін+цистеїн- 73,4% та тирозин+фенілаланін- 68,3%.Проте в усіх дослідних 
зразках внаслідок часткової заміни свинини напівжирної на серце та введення в рецеп-
туру соєвого ізоляту та білкового стабілізатору, амінокислотний скор цих амінокислот 
збільшився практично у 2 рази. Оптимальною рецептурою можна вважати дослідний 
зразок 2, в якому амінокислотний скор практично всіх незамінних амінокислот був ви-
ще порівняно з іншими варіантами.

Науковий керівник — к.с-г..н., доц. Божко Н.В.
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