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60:40% відповідно. Саме така кількість нових компонентів надає привабливого зовніш-
нього вигляду, має насичений смак та аромат, має низьку вологість, що дає можливість 
добре тримати форму готових ковбас.

Науковий керівник: к.с.г.н., доцент, Божко Н.В.

ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ ПОКАЗНИКИ 
МОДЕЛЬНИХ ФАРШІВ НАПІВКОПЧЕНОЇ КОВБАСИ 

КОМБІНОВАНОГО СКЛАДУ

Антоненко В.О., студент VІ курсу факультету харчових технологій 
Сумський національний аграрний університет, м. Суми

Для розширення асортименту якісної продукції вітчизняними та зарубіжними 
науковцями проводяться дослідження щодо застосування нетрадиційних поєднань си-
ровини з метою створення комбінованих та функціональних продуктів харчування. Ос-
новою для розробки таких продуктів харчування може стати широке використання різ-
них видів риби. Як в Україні так і за її межами проводиться дослідження по розробці
рецептур комбінованих м'ясо продуктів із застосуванням різних видів рибної сировини 
(морської та прісноводної) та м’ясної регіонального походження. М'ясо риби є важли-
вим джерелом повноцінних білків (в середньому 14-12%), високомолекулярних жирних 
кислот, що не синтезуються в організмі людини. Сировина рибного походження є та-
кож цінним джерелом мінеральних речовин та вітамінів.Розглядаючи м'ясо риби як 
структурний компонент фаршевої системи, при виготовленні ковбасних виробів, слід 
враховувати не лише кількість білків, але їх функціонально-технологічні властивості. 
До цих властивостей належать водо-та жирозв’язуюча здатність, рН та деякі інші. 
Міофібрилярні білки, що відносяться до соле розчинних та характеризуються повною 
біологічною повноцінністю вирізняються високою вологоутримуючою здатністю 
(ВУЗ). Високий вміст (порівняно з м’ясом сільськогосподарських тварин) гігро-
скопічних білків пояснює причину незначної втрати вологи під час термічної обробки 
риби, а також зумовлює високу соковитість та вихід готової продукції.М’ясо качки до-
ступний продукт для нашої місцевості. Даний вид м’яса містить багато калію, кальцію, 
натрію, фосфору, заліза, хлору. Є у м'ясі птиці вітаміни А, Е, РР, групи В. Жир м'яса 
птиці має більше ненасичених жирних кислот, які не синтезуються організмом в до-
статній кількості, проте грають важливу роль в харчуванні людини. У ньому мало холе-
стерину. Вуглеводів в м'ясі птиці відносно невелика кількість.На основі аналізу літера-
турних даних про властивості м’яса птиці та риби було обрано м’ясо товстолобика та 
качки Мускусної для приготування модельних фаршів комбінованого складу. Приго-
товлено 3 зразки модельних фаршів, котрі в свою чергу за функціонально-
технологічними властивостями порівнювалися із фаршем свинини напівжирної. Зразок 
№1 мав 30% риби товстолобика і 70% качки, зразок №2 мав 40% риби та 60% качки, 
зразок №3 – 50% риби та 50% качки відповідно. Результати досліджень представлені в 
табл. 1.

Дані табл. 1 свідчать, що найбільша ВЗЗ були для фаршів першою та другою ре-
цептурами і ВУЗ були для фаршів за першою і третьою рецептурами. 
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Таблиця 1 – Зміни фізико-хімічних показників в залежності від рецептур
Назва Вологість,% ВЗЗ,% ВУЗ,% рН,%
Контроль 71,52+-2,74 94,05+-6,89 49+-2,91 6,21+-0,05
Зразок 1 74,35+-0,08 93,82+-1,26 51,69+-1,90 6,41+-0,08
Зразок 2 75,96+-0,26 92,6+-0,40 50,75+-2,67 6,50+-0,014
Зразок 3 75,61+-1,24 91,65+-0,83 50,97+-2,06 6,74+-0,007

Отримані дані свідчать про стабілізацію показників дослідних фаршів, оскільки 
ВЗЗ для жодної з рецептур не знаходиться нижче за встановлений рівень (85 %). Це 
обумовлюється, на наш погляд, раціональним співвідношенням у розроблених рецеп-
турах вмісту білків, жирів.

Науковий керівник: к.с.г.н., доцент, Божко Н.В.

ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ГРИБНОЇ СИРОВИНИ 
В ПАСТЕПОДІБНИХ М'ЯСНИХ ЗАКУСКАХ

Безпалько В.А., студент Vкурсу кафедра технології м'яса і м'ясних продуктів,
Національний університет харчових технологій, м. Київ

На сьогоднішній день питання здорового харчування є надзвичайно важливим як 
споживачам, так і виробникам готової продукції. В зв’язку з цим є перспективним на-
прямок розвитку харчової промисловості – розробка нових видів продуктів доступних 
широким верстам населення, в рецептури яких додано сировину місцевого походження. 

Найбільш актуальними проблемами в харчуванні населення України є дефіцит 
білка, нестача мікронутрієнтів, незбалансованість раціону за основними харчовими ре-
човинами та енергією, шляхом вирішення цієї проблеми є розробка харчового продукту 
масового споживання, збагачений високим вмістом білка.

Серед нутрієнтів, за допомогою яких визначається харчова цінність м’ясного 
продукту, особливу фізіологічну функцію виконують білки, які є регуляторами азотис-
того балансу організму. Загальний вміст білків у м’ясі не відображає в повній мірі його 
харчову цінність. Тому під час виготовлення нових м’ясних виробів або вдосконалення 
уже існуючих рецептур, особливу увагу слід звертати на якість білку, яка характеризу-
ється його амінокислотним складом та в першу чергу, вмістом і співвідношенням неза-
мінних амінокислот. При надходженні однієї з незамінних амінокислот у неповному 
обсязі, всі інші амінокислоти метаболізуються з таким самим відсотком лімітованності, 
що й найбільш лімітована.  

Мета нашої роботи полягала у науковому обгрунтуванні технологічних підходів 
для отримання комбінованих продуктів харчування, виготовлених з використанням не 
м'ясної сировини, яка вирощується в Україні, зокрема лісових грибів. 

Для дослідженьв якості аналогу булообранопродукт, який реально виготовляєть-
ся м'ясною промисловістю України і реалізується в торгівельних мережах - «Закуска 
Селянська » (згідно ТУУ 20611875.10-00), щомістить шпик свинячий як основну сиро-
вину. Для покращенняамінокислотноїзбалансованостібілку продукту було взято суб-
продукти птиці, якінасичують організм білком і цінними, незамінними амінокислотами 
- лізином, метіоніном, триптофаном, а також гриби.
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