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КАЧКИ МУСКУСНОЇ
Мізь Є.М., студент ОКР «Магістр» факультету харчових технологій
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В лабораторії кафедри технології молока та м’яса факультету харчових техноло-
гій було розроблено рецептури м’ясо-вмісних сардельок з м’ясом качки мускусної, яка 
має такий склад: м'ясо качки мускусної, яловичину знежиловану 1 гатунку, шпик боко-
вий, соєвий ізолят, білковий стабілізатор, сухе молоко, препарат розчинної клітковини. 
Після чого було проведено необхідні функціонально-технічні дослідження.

На рисунку 1 представлені результати дослідження вмісту вологи в модельних 
фаршах та вологоутримуючої здатності (ВУЗ).Для характеристики здатності отриманих 
фаршів сардельок утримувати вологу провели визначення показників ВЗЗа (вміст 
зв’язаної вологи, в % до загальної вологи в продукті) та ВЗЗm (вміст зв’язаної вологи, в 
% до маси наважки продукту), які наведені на рисунку 2.

У дослідних зразках спостерігається збільшення вмісту вологи та ВУЗ. Це відбу-
валося внаслідок внесення до рецептури гідратованого соєвого ізоляту. Вологоутриму-
юча здатність контрольного фаршу становить 39,3±0,85 %, в дослідних зразках відмі-
чено зростання цього показника. Найвищим цей показник був у фарші за рецептурою 
№ 2, що свідчить про найбільш оптимальне сполучення білкової сировини. Так, показ-
ник ВЗЗа коливався в межах 96,06-98,21 %. Показник ВЗЗm підвищився в досліджува-
них модельних фаршах на 9,94-12,4 %. Це обумовлено тим, що компоненти, які входять 
до складу розроблених рецептур, були підібрані з урахуванням можливості синергічних
взаємодій між ними, що дозволило сполучно-тканинним білкам та білкам соєвого ізо-
ляту поряд з м’ясними білками зв’язати та утримувати не лише воду внесену при гідра-
тації, але й додаткову вологу згідно рецептурного співвідношення.

Таким чином, аналіз наведених результатів досліджень показує можливість і пе-
рспективність використання м’яса мускусної качки у рецептурах м'ясо-містких варених 
ковбасних виробів і, зокрема, сардельок. Дослідження функціонально-технологічних
показників модельних фаршів за розробленими рецептурами показало позитивну тен-
денцію до підвищення. М'ясо-місткі сардельки з м’ясом качки мускусної, виготовлені 
за розробленими рецептурами, мають високі ФТВ та забезпечують виробництво проду-
кції високої і стабільної якості.

  
Рис. 1. Залежність функціонально-

технологічних показників в залежності 
від рецептур

Рис. 2. Залежність показників ВЗЗа та ВЗЗm від 
рецептурного складу фаршів сардельок
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