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Під час інтенсивного росту дитини особливе значення в її 
харчуванні має м’ясо, адже його харчова і біологічна цінність доволі 
висока. Які ж особливості використання м’яса та м’ясопродуктів? 

М’ясо — важливий продукт дитячого харчування, основне 
джерело білка та незамінних амінокислот, заліза й вітамінів групи В, 
які необхідні для нормального росту та розвитку дитини. Біологічна 
цінність м'яса залежить від кількості та якості білків, які в ньому 
містяться. Найбільш багаті на білок (до 20%) яловичина, телятина, 
свинина, м’ясо кроля, курки та курчати. 

Оптимальним для дитини є вживання різноманітних м’ясних 
продуктів, адже одноманітність харчування призводить до порушення 
обміну речовин та дисбалансу необхідних речовин в організмі. 

Раціональне та збалансоване харчування дітей різного віку – 
це той чинник, який впливає на формування здоров’я дитячого 
організму та забезпечує його ріст та розвиток. Порушення 
оптимального раціону харчування дітей, у той час коли відбувається 
становлення основних регулювальних систем організму (нервової, 
вегетативної, ендокринної та імунної), має більш серйозні наслідки, 
ніж для дорослих [1]. 

У структурі внутрішнього ринку продуктів дитячого 
харчування частка власного виробництва до фактичного споживання 
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займає: в сегменті «молоко і кисломолочні продукти» – 95,7%, 
«молочні суміші і каші» – 31,9%, «соки і фруктово-овочеві пюре» –
34,1%, які за якістю не поступаються перед ними, а деякі й 
перевищують їх. [7,8]. 

З харчовими продуктами дитина одержує необхідний 
пластичний матеріал та енергію, які забезпечують формування 
багатьох органів та інтенсивний обмін речовин. Саме тому їжа має 
відповідати фізіологічним потребам зростаючого організму дитини 
[10]. 

Крім цього, виробництво м’ясних продуктів для дитячого 
харчування вимагає ретельного вибору основної сировини, яка б 
забезпечувала організм дитини збалансованими за амінокислотним 
складом білками, містила легкозасвоюваний жир, вітаміни.  

Для виробництва ковбас для дитячого харчування вибір 
сировини повинен враховувати ще й наявність фібрилярних білків, які 
зможуть забезпечити пружну, соковиту та ніжну структуру виробу. 
Тому в якості базової сировини використовували яловичину та 
курятину, поєднуючи їх у різних співвідношеннях.  

Метою досліджень було вибір сировини та її оптимальне 
співвідношення у рецептурі дитячих сосисок.  

Дослідження проводилися у декілька етапів. Загальну блок-
схему теоретичних і експериментальних досліджень представлено на 
рисунку 1. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 
Рис. 1. – Блок-схема теоретичних і експериментальних досліджень 

 
Зміни властивостей фаршу оцінювали за такими показниками: 

водневий показник рН, вміст вологи, масова частка зв'язаної вологи 

Теоретичне обґрунтування досліджуваного питання 

Експериментальні дослідження 

Вибір сировини та добавок 

Визначення фізико-хімічних показників (рН, масова 
частка зв’язаної вологи для м’яса і водоутримуюча 
здатність для готової продукції, масова частка 

Відпрацювання рецептури ковбасних виробів  
(співвідношення яловичини: індичатини) 

5,7%,
пюре» –

а деякі й 

жує необхідний 
ують формування
Саме тому їжа має 

чого організму дитини 

них продуктів для дитячого 
ору основної сировини, яка б 

алансованими за амінокислотним 
своюваний жир, вітаміни. 

вбас для дитячого харчування вибір 
ати ще й наявність фібрилярних білків, які 

ужну, соковиту та ніжну структуру виробу.
вої сировини використовували яловичину та

и їх у різних співвідношеннях. 
досліджень було вибір сировини та її оптим

я у рецептурі дитячих сосисок. 
лідження проводилися у декілька етапів. Загал

оретичних і експериментальних досліджень пре
у 1.

Рис. 1.

во

Теоретичне обґрунтування досліджувано

Експериментальні дослі

Вибір сировини

Визначення
частка з
зда

Відпрацювання р
(співвідноше



127 

для м'яса і водоутримуюча здатність для готової продукції, вміст 
нітритів, вихід, визначення кількості колонієутворюючих одиниць 
мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів 
(МАФАМ), сенсорні показники. 

Дослідження проводились в умовах кафедри харчових 
технологій та мікробіології Вінницького національного аграрного 
університету та лабораторіях Вінницької державної ветеринарної 
медицини. 

Первинну оцінку можливостей комбінування вибраної 
сировини здійснювали за органолептичними показниками. При 
складанні рецептури створювали одночасно й незвичний малюнок, для 
того, щоб надати незвичайний вигляд готової продукції.  

Відповідно до результатів дегустації, найвищу оцінку отримав 
зразок із співвідношенням яловичини : індичатини – 30:70. Дану 
рецептуру використали за основу для створення рецептури дитячих 
сосисок.  

Результати органолептичної оцінки дослідних зразків 
модельних фаршів представлено у таблиці 1.  

Таблиця 1 – Органолептичні показники модельних фаршів 
рецептурного складу 
Показник Співвідношення компонентів (яловичина : індичатина) 

15% Я:85% І 30% Я:70% І 70% Я:30% І 85% Я:15% І 
Консистенція Ніжна, 

рихла 
Ніжна, пружна, 

соковита 
Ніжна, 

 більш щільна 
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Запах та 
смак  
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Органолептичні показники модельних фаршів з різним 
співвідношенням яловичини та індичатини свідчать, що найкращі 
показники були у зразку, де яловичина становила 30 %, індичатина – 
70 %. 

У зразках, де яловичина становила 70 % і більше вигляд 
фаршу на розрізі був темного кольору, а консистенція дуже щільна, не 
соковита. 

Отже, аналіз впливу різних співвідношень яловичини та 
індичатини на фаршеві системи та на продукцію після термічної 
обробки дозволило зробити висновки, що складові комплексу 
стабілізують буферну систему фаршу, збільшують частку 
молекулярної вологи у продукті та ступінь її зв’язування білками та 
полісахаридами і, відповідно, забезпечують зростання виходу 
продукції.   
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