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ВИЗНАЧЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНИХ РЕЖИМІВ ВИРОБНИЦТВА 
МОЛОЧНО-РОСЛИННИХ ФАРШІВ НА ОСНОВІ 

КОНЦЕНТРАТУ ЗІ СКОЛОТИН

Назаренко І.А., к.т.н.
Донецький національний університет економіки і торгівлі

імені Михайла Туган-Барановського
м. Кривий Ріг, Україна

Забезпечення населення України високоякісними харчовими продуктами явля-
ється пріоритетним завданням нашої держави, спрямованим на підвищення якості жит-
тя українських громадян. За цих умов важливого значення набувають інноваційні тех-
нології комплексної переробки сировини, впровадження яких дозволить забезпечити 
більш раціональне використання сировинних ресурсів, розширити асортимент та під-
вищити харчову цінність кінцевої продукції при одночасному підвищенні ефективності 
її виробництва. Одним із таких напрямів є виробництво комбінованої харчової продук-
ції. Так, комбінування молочної та рослинної сировини дозволить одержати продукти з 
високим вмістом тваринного білка, збагачені природними біологічно активними сполу-
ками, раціонально використовувати сировинні ресурси.

Розроблено технологію молочно-рослинних фаршів, де передбачено викорис-
тання молочно-білкового концентрату зі сколотин як основного компоненту, а також 
введення до складу фаршів пюре з моркви, гарбуза та кабачка, меланжу, борошна пше-
ничного, цукру. 

Важливою стадією приготування фаршевих мас є процес перемішування компо-
нентів фаршів. Визначення раціонального режиму перемішування дозволяє забезпечити
раціональний режим роботи змішувача, протягом якого рівномірне розподілення ком-
понентів фаршів досягається за мінімальний проміжок часу, що забезпечує виготовлен-
ня якісного фаршевого напівфабрикату. Тому доцільним є обґрунтування раціональних 
режимів виробництва молочно-рослинних фаршів.

Раціональні режими перемішування фаршів визначали з використанням збива-
льно-перемішуючого механізму МВП II-1 і механізму для перемішування фаршів МС-
8-150. Перемішування проводили при частоті обертання робочого органу МС-8-150 2,8 
с-1 та при двох частотах обертання робочого органу МВП II-1 – 2,9 с-1 і 6,2 с-1. Якість 
перемішування фаршу оцінювали за ступенем рівномірності розподілення рецептурних 
компонентів фаршів. Встановлено, що підвищення частоти обертання робочих органів 
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прискорює процес перемішування. Найбільш інтенсивно перемішування відбувається в 
змішувачі МВП II-1 за частоти обертання робочого органа 6,2 с-1. 

Аналіз отриманих даних свідчить, що найбільша інтенсивність перемішування 
рецептурних компонентів спостерігається протягом перших чотирьох хвилин, під час 
яких рівномірність розподілення рецептурних компонентів збільшується на 
20,0...38,5%. Протягом наступних трьох хвилин розподілення компонентів фаршів від-
бувається менш інтенсивно і рівномірність їх збільшується на 6...10% за частоти обер-
тання робочого органу 2,8 і 2,9 с-1 та на 5,5...7,5% за частоти обертання 6,2 с-
1.Починаючи з сьомої хвилини процесу, рівномірність розподілення рецептурних ком-
понентів в усіх змішувачах майже однакова і відрізняється на 0,5...1,6%. Після восьмої 
хвилини ефективність перемішування, незалежно від типу змішувача, значно падає, а 
рівномірність розподілення рецептурних компонентів змінюється не більше ніж на 
0,1...0,5% за хвилину.

Таким чином, раціональною тривалістю перемішування компонентів є (7...8)·60 
с, що відповідає достатній рівномірності розподілення рецептурних компонентів в фа-
ршах при мінімальних затратах часу і, відповідно, енергії на перемішування.

АНАЛІЗ ВПЛИВУ ЕКСТРАКТУ РОЗМАРИНУ НА ОКИСЛЕННЯ 
ЛІПІДІВ У ТЕХНОЛОГІЇ ВАРЕНО-КОПЧЕНОЇ КОВБАСИ

З М’ЯСА КАЧКИ 

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

м. Суми, Україна

Одним із способів попередження окислювального псування м’ясопродуктів є 
внесення антиоксидантів. Це ефективно гальмує окислювальні процеси ліпідів без 
будь-яких негативних змін поживних та органолептичних властивостей м’ясопродуктів 
і подовжує їх термін зберігання.

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, до складу якої додавали антиоксидант натурального похо-
дження екстракт розмарину (ЕР) (Food Ingredients Mega Trade, USA). До дослідних зра-
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 перекісного числа (ПЧ) у варено-копченій ковбасі 
під час терміну зберігання наведено на рисунку 1.
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