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Проведені дослідження демонструють можливість 
використання ДЕ у технології виробництва посічених напівфабрикатів 
з м’яса птиці. Ще одним позитивним моментом використання ДЕ є 
можливість зниження вмісту кухонної солі (на 15…20 %) у готовій 
продукції.

Загалом використання ДЕ покращує сенсорне сприйняття 
продукту та дозволяє розширити коло споживачів, включно з 
прихильниками натуральної та здорової їжі.

Слід зазначити, що внесення до рецептури ДЕ не потребує 
зміни машино-апаратурної схеми виробництва напівфабрикатів на 
діючих підприємствах.

Отже, з метою покращення органолептичних показників 
посічених напівфабрикатів з м’яса птиці доцільно використовувати 
дріжджові екстракти.

Наступним етапом у подальшій роботі є дослідження фізико-
хімічних показників готової продукції, встановлення термінів 
зберігання та реалізації, а також розрахунок економічного ефекту.

Науковий керівник – канд. техн. наук,
доцент Агунова Л.В.

ВПЛИВ КУНЖУТНОГО БОРОШНА НА ХАРЧОВУ 
ЦІННІСТЬ ВАРЕНИХ КОВБАС 

Шубіна Є. А. студентка 1м курсу факультету харчових технологій
Сумський національний аграрний університет, 

м. Суми

Вступ. Із розвитком суспільства все більшою стає потреба в 
повноцінних харчових продуктах. Однією із найгостріших проблем є 
забезпечення населення повноцінними білками. Одним із напрямів 
розвитку м’ясної  промисловості для вирішення цього питання стало 
виробництво м'ясних продуктів з використанням нетрадиційної 
сировини.

Одним із найпопулярніших видів ковбас на сьогодні є варені 
ковбаси, що разом із сосисками і сардельками складають близько 75% 
випуску ковбасних виробів. Це робить удосконалення технології цього 
виду ковбас найдоцільнішим.

Кунжутне борошно дуже широко використовується в харчовій 
промисловості, як харчовий поліпшувач. Хімічний склад кунжуту 
багатий на корисні для організму речовини. В кунжутному борошні 
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міститься в середньому 37,1 % жиру, 30,8 % білків, вуглеводів 26,6 %. 
У м'ясній промисловості кунжутне борошно застосовується у 
виробництві напівфабрикатів та для панірування.

Метою роботи є дослідження харчової цінності варених 
ковбас з додаванням кунжутного борошна.

Предметом дослідження є варені ковбаси з додаванням 
кунжутного борошна, харчова цінність. 

Матеріали і методи. Дослідження проводили в лабораторії  
кафедри технології молока і м’яса СНАУ. 

За рецептуру-аналог було обрано варену ковбасу «Лікарська» 
вищого ґатунку за ДСТУ 4436:2005 «Ковбаси варені, сосиски, 
сардельки, хліби м’ясні». До складу рецептури вареної ковбаси, 
входять такі інгредієнти: яловичина, свинина, яйця, сухе молоко, вода, 
сіль, цукор, мускатний горіх.

Для дослідження технології варених ковбас з додаванням 
кунжутного борошна було складено три рецептури: зразок  №1 ( 
контроль), зразок №2 ( 3% кунжутного борошна) зразок №3 (5% 
кунжутного борошна).  При розробці модельних зразків кунжутне 
борошно додавали під час складання фаршів. Виробництво ковбасних 
виробів проводили за класичною технологією.

Результати дослідження.
Для визначення харчової цінності булі проведені розрахунки, 

результаті якої приведені в таблиці 1. 
Таблиця 1. - Харчова цінність варених ковбас.

№ Зразка Білки, 
г/100г

Жири, 
г/100г

Вуглеводи, 
г/100г

Енергетична 
цінність, ккал

Зразок №1 15,768 26,565 1,068 307,2
Зразок №2 16,249 26,668 1,863 312,33
Зразок №3 16,575 26,77 2,395 315,75

  
Результаті проведення розрахунків харчової цінності варених 

ковбас із додаванням кунжутного борошна було визначено, що 
додавання кунжутного борошна до рецептури варених ковбас сприяє 
підвищенню значення показників. Відсотковий ріст показників 
представлено в таблиці 2.

Таблиця 2. - Порівняння відносних показників зміни 
харчової цінності зразків.
№ Зразка Білки,% Жири, % Вуглеводи, % Енергетична 

цінність, %
Зразок №2 3,05 0,38 74,43 1,67
Зразок №3 5,11 0,77 124,25 2,78
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Висновки. В результаті проведених досліджень можна зробити 
висновок, що додавання кунжуту до рецептури варених ковбас 
підвищує їхню харчову цінність та, завдяки своєму хімічному складу, 
збагачує їх мікро- та макроелементами.
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