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Важливим завданням, що стоїть перед виробниками харчової продукції  – є 

забезпечення усіх верств населення економічно доступними та якісними 

продуктами харчування, зокрема м’ясними, та надання цим продуктам 

максимальної функціональності.  

Питання сталості технологічного процесу виробництва м’ясопродуктів 

необхідно розглядати взаємопов’язано з властивостями сировини, 

інгредієнтним складом продукції. Загальний дефіцит м’ясних ресурсів, значні 

об’єми м’яса нестандартної якості з низькими функціонально-технологічними 

властивостями (заморожене з довготривалим строком зберігання, підвищеним 

вмістом жирової і сполучної тканини, ознаками PSE і DFD) призводить до 

втрат м’ясних білків, мінеральних речовин і вітамінів. 

Для повноцінного харчування населення потрібно вирішити проблему 

дефіциту білка, який сформувався через недостатній рівень його вживання. За 

даними статистики про рівень споживання в Україні біологічно цінних 

продуктів: м’яса та м’ясопродуктів становить лише 66% забезпечення норми, 

риби та рибопродуктів – 59%, молока і молокопродуктів – 52%, фруктів та 

овочів – 64% при одночасному високому рівні споживання хлібопродуктів, 

картоплі, яєць та олії [1]. Крім того, спостерігається низьке споживання 

продуктів тваринного походження.  

Це обумовлено скороченням поголів’я худоби і птиці, що призводить до 

подорожчання сировини, та відхиленням якості м’ясної сировини, що значно 

ускладнює його переробку.  

Аналіз останніх досліджень вітчизняних та іноземних науковців свідчить 

про можливість використання білків м'яса птиці з різних анатомічних частин як 
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гарного структуроутворювача та білкового наповнювача для ковбасного 

виробництва[3].Особливу увагу в цьому напрямку викликає переробка 

вторинної сировини птахопереробної галузі, особливо колагеновмісної.  

Традиційно, колагенвмісну сировину застосовують для виробництва 

желатину, клею, штучних шкір, дисперсій, покриттів для медичних цілей. Для 

отримання  добавок для ковбасного виробництва подібної продукції існують 

унікальні технологічні прийоми, які дозволяють переводити основний білок 

сполучної тканини у розчини, дисперсії, гідролізати, з яких формують різні 

напівфабрикати [2].   

У представленому досліджені запропоновано використання 

колагенвмісної сировини, як побічного продукту птахопереробної галузі, в 

якості сировини для виробництва білоквмісних добавок тваринного 

походження із збереженням нативних властивостей колагену.  

Передумовою подальшого перспективного дослідження є створення 

нових вітчизняних конкурентоспроможних білкових добавок тваринного 

походження з використанням ресурсоощадних технологій, які за своїм 

складом та функціональними властивостями не поступатимуться  дорогим 

закордонним. 
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