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Ферментовані молочно-кукурудзяні біфідо-напої, виготовлені за модельними 
рецептурами, будуть мати масові частки білків, жирів і вуглеводів відповідно, %: за ре-
цептурою 1 – 1,82, 1,82 і 7,31; за рецептурою 2 – 2,14, 2,14 і 8,43; за рецептурою 3 – 
2,12, 2,13 і 8,45; за рецептурою 4 – 2,21, 2,19 і 8,84, що відповідає рекомендаціям; спів-
відношення білків : жирів : вуглеводів у цільових продуктах складатиме 1 : 1 : 4. 

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Ткаченко Н.А. 
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ВИКОРИСТАННЯ БІЛКОВОГО СТАБІЛІЗАТОРА  
НА ОСНОВІ ТВАРИННОГО БІЛКА «БІЛКОЗИН»  
У ВИРОБНИЦТВІ НАПІВКОПЧЕНИХ КОВБАС 

Неводюк І.В., студентка ОКР «Магістр» факультету ТММПКП;  

Циганкова М.С., Хорунжа Т.О., Сотніков Д.С.,  

студенти ОКР «Бакалавр» факультету ТММПКП;  

Національний університет харчових технологій, м. Київ 

Важливим завданням м’ясної промисловості є екологічна безпека продуктів і 
виробництв, вирішення якого полягає у розробці раціональних і ефективних способів 
переробки сировинних ресурсів. В м’ясопереробній промисловості серед всіх видів 
вторинної сировини перше місце займає колагеновмісна [1]. 

В роботах JI.B. Антипової, А.І. Жаринова, М.М. Ліпатова, Г.І. Касьянова, Ю.І. Ко-
вальова, А.І. Мглинця, І.А. Рогова, Е.С. Токаєва, С.А. Каспарьянця, А.І. Сапожникова, 
М.М. Клименка, В.М. Пасічного, G.N. Ramachandran, P. Borstein та багатьох інших вітчиз-
няних та зарубіжних вчених обґрунтовано підходи до раціонального використання колаге-
нвмісної сировини та добавок, на її основі в харчових технологіях. 

Результатами досліджень JI.B. Антипової, Е.Г. Розанцева, А.Г. Сніжко, О.П. Дворя-
нінової, О.Г. Ібрагімової та ін. доведена ефективність застосування білково-жирових доба-
вок на основі тваринних білків в технології м’ясопродуктів. 

З урахуванням інтенсивного розвитку птахівництва і зменшенням обсягів тради-
ційних видів м'ясної сировини актуальною задачею є пошук шляхів більш раціонально-
го використання м'яса птиці в технологіях м'ясопродуктів. 

Забарвлення різних м'язів птиці неоднакове: воно змінюється від світло-
рожевого (біле м'ясо) до темно-червоної (червоною м'ясо) в залежності від вмісту в них 
гемопротеїнів (міоглобіну і гемоглобіну). 

Біологічна цінність м'яса птиці обумовлена складом білків. В ньому є всі незамінні 
амінокислоти в оптимальному співвідношенні для засвоєння організмом людини. Харчова 
цінність м'яса птиці залежить від кількості жиру і співвідношення жирних кислот [3]. 
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Для розширення асортименту напівкопчених ковбас з м'яса птиці нами вивча-
лась можливість використаня в рецептурах ковбас білкового стабілізатора на основі 
тваринного білка «Білкозин», що виробляється з дерми великої рогатої худоби. 

В плані досліджень за методом крутого сходження вивчали вплив внесення на 
основну сировину білкового стабілізатора зміни хіміко-технологічних і органолептич-
них показників ковбасних виробів. Рецептури ковбас наведені у табл. 1. 

Таблиця 1 – Рецептури напівкопчених ковбас 

Склад рецептури Контроль Рецептура I Рецептура II Рецептура III 

Біле м'ясо курчат бройлерів 40 30 20 20 
Червоне м'ясо курчат бройлерів 40 40 40 30 
Білковий стабілізатор - 10 20 30 
Сало 20 20 20 20 
Сіль 2,5 2,5 2,5 2,5 
Чорний перець 0,15 0,15 0,15 0,15 
Рідкий дим 0,1 0,1 0,1 0,1 
 

Для дослідження хіміко-технологічних показників основної сировини викорис-
товували традиційні методики згідно зі стандартами на виробництво напівкопчених ко-
вбас з м’ясом птиці і : визначення вмісту вологи, жиру, білка, кухонної солі, рН, визна-
чення органолептичної оцінки, визначення буферної ємності, вологоутримуючу здат-
ність ковбас, вологозв’язуючої здатності м’яса та фаршів, ефективну в’язкість і гранич-
не напруження зсуву модельних фаршів [4, 5]. 

Отримані результати показали, що використання білкового стабілізатора на ос-
нові тваринного білка «Білкозин» дозволяє значно підвищити волого утримуючу і во-
логозв’язуючу здатність при збільшенні частки стабілізатора в рецептурах. Однак за-
значенням органолептичних показників кращі характеристики мали зразки № 1 і 2, що 
дозволяє рекомендувати використання білкового стабілізатора на основі тваринного 
білка «Білковин» в складі напівкопчених ковбас з м'яса птиці на рівні 10-20 %. 

Науковий керівник – д-р техн. наук, професор Пасічний В.М. 
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