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Актуальним є розробка варено-копчених ковбас із 
комбінування м’ясної та рослинної сировини збагаченої на йод та 
селен, що можливо за рахунок використання борошна бобових зерна 
яких пророщено у мінеральних розчинах. На сьогодні асортимент 
таких харчових продуктів на ринку є недостатнім. Об’єктами 
дослідження були фарші для варено-копчених ковбас, які виготовлені 
із різною часткою заміни м’ясної сировина на борошно бобових, а 
саме: «Борошно соєве харчове збагачене йодом» ТУ У 10.6-0271205-

001:2019 (126 мг йоду у 100 г), «Борошно нутове харчове збагачене 
селеном» ТУ У 10.6-0271205-002:2019, (70 мг селену у 100 г) у 
співвідношенні 1:1.  

Метою роботи було дослідити зміну фізико-хімічних 
показників фаршів варено-копчених ковбас від використання борошна 
бобових. Масову частку вологи визначали на приладі «Чижова» 
методом висушування (ТОВ «Оліс», Україна). Масову частку білка 
визначали за методом Кельдаля. Масову частку жиру визначали 
рефрактометричним методом. Масову частку йоду та селену визначали 
за допомогою вольтамперометричного аналізатора «АВА-2» та «АВА-

3» (Буревесник, Росія). Характеристика дослідних зразків була 
наступною: Д. 1; Д. 3; Д. 5 – зразки м’ясного фаршу із часткою заміни 
м’ясної сировини на 5; 10; 15 % (відповідно) на борошно без 
мікроелементів. Д. 2; Д. 4; Д. 6 – зразки м’ясного фаршу із часткою 
заміни м’ясної сировини 5; 10; 15 % (відповідно) на борошно 
збагачене йодом та селеном. Контроль (К.) – без борошна. 
Встановлено, що вміст масової частки вологи у всіх дослідних зразках 
із використанням борошна пророщених бобових коливався майже в 
однаковому діапазоні від 42…47 %, спостерігається зменшення 
масової части вологи у зразках з максимальною кількістю 
використання борошна. У контрольному зразку масова частка вологи 
склала 48%. Вміст білка, у дослідних зразка Д. 2; Д. 4; Д. 6 зростає на 
10; 22; 28 % (відповідно) порівняно з контролем та на 5; 11; 8 % 
порівняно із зразками Д. 1; Д. 3; Д. 5). Вміст жиру, у дослідних зразка 
Д. 2; Д. 4; Д. 6 знижується на 5; 13; 16 % (відповідно) порівняно з 
контролем та на 1; 3; 2 % порівняно із зразками Д. 1; Д. 3; Д. 5). Вміст 
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масової частки йоду та селену у зразках, де використовували борошно 
бобових збагачених на йод та селен (Д. 2; Д. 4; Д. 6) становила 13; 26; 
39 мкг (за вмістом йодом) та 12,5; 25; 37,5 мкг (за вмістом селеном). 
Вміст вищезгаданих мікроелементів у дослідних зразках  Д. 1; Д. 3; Д. 
5 та контрольному зразку не виявлено. Отримані результати 
дослідження можна пояснити зміною хімічного складу м’ясної 
системи. Збільшення білку відбувається із за збільшення кількості 
частки заміни борошна пророщених бобових, які є носіями білка. 
Зменшення масової частки жиру відбувається, із за зменшення 
кількості шпику свинячого, як інгредієнту який є носієм жиру. Зразки 
фаршу варено-копчених ковбас (Д. 2; Д. 4; Д. 6), де використовували 
борошно пророщених у розчинах мінеральних солей бобових, містять 
13; 26; 39 та 12,5; 25; 37,5 мкг., йоду та селену (відповідно), за рахунок 
використання у рецептурі збагаченого борошна.  

Можливо зробити висновок, що м’ясні вироби, а саме варено-

копчені ковбаси можливо розглядати, як базову основу для розробки 
продуктів оздоровчого спрямування, які будуть забезпечувати 
організм людини не тільки повноцінним білком, але йодом та селеном. 
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