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МОДЕЛЮВАННЯ РЕЦЕПТУР СОСИСОК СПЕЦІАЛЬНОГО 

ПРИЗНАЧЕННЯ З ВИКОРИСТАННЯМ ЦІЛЬНОЇ КРОВІ 

 

Гащук Олександра Ізидорівна 

к. т. н., доцент 

Москалюк Оксана Євгеніївна 

к. т. н., ст. викладач 

Національний університет харчових технологій 

м. Київ, Україна  

Сімонова Ірина Іллівна 

к. т. н., асистент 

Львівський національний університет ветеринарної медицини та 

біотехнологій імені С. З. Гжицького 

м. Львів, Україна 

 

Вступ. До продуктів спеціального призначення відносять дієтичні, 

лікувально-профілактичні, геродієтичні продукти харчування, продукти 

харчування для дітей, спортсменів, космонавтів, людей, які працюють в 

екстремальних умовах, і т. д. До дієтичного, профілактичного харчування або 

дієтотерапії відносяться продукти харчування, які застосовуються при різних 

захворюваннях, які в комплексі з лікувальними заходами сприяють 

відновленню життєвих функцій організму хворого. 

Саме м'ясо можна розглядати як продукт спеціального призначення. 

Наявність у м‘ясній сировині біологічно активних речовин широкого спектру 

фізіологічної дії, таких як біоактивні пептиди, мінеральні речовини (цинк, 

залізо, селен), вітаміни, жирні кислоти, харчові волокна й інші визначає його 

спеціальні властивості: поліпшення загального стану організму, стимулювання 

активності ферментів, системи детоксикації й антиоксидантного захисту, 

підвищення імунного потенціалу і резистентності. 

Ринок продуктів спеціального призначення постійно розширюється. 

Необхідність задоволення зростаючих потреб споживачів у якісних і 

різноманітних спеціальних продуктах вимагає від виробників розширення 

сировинної бази. 
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Мета роботи. Метою роботи є дослідження впливу продуктів переробки 

крові на якісні показники сосисок оздоровчо-профілактичного призначення. 

Матеріали і методи. В роботі використовувались методи, які дозволяють 

охарактеризувати хімічний склад, харчову та біологічну цінність, 

органолептичні, фізико-хімічні, структурно-механічні дослідження. При 

розробленні рецептури сосисок оздоровчо-профілактичного призначення, 

обрано м'ясо індиків та використання білку крові Глобін Vepro Gel 95 HV у 

складі білково-жирової емульсії (БЖЕ) та цільну кров з метою підвищення 

вмісту заліза у продукті для профілактики та лікування анемії. 

Результати та обговорення. За результатами досліджень встановлено, 

що оптимальним є використання БЖЕ у кількості 40% до маси фаршу. Щоб 

отримати продукт з оптимальними органолептичними і фізико-хімічними 

показниками при додаванні до сосисок різної кількості крові, було розроблено 

сім рецептур (табл. 1). Контроль – сосиски «Малюк», виготовлені згідно ТУ У 

15.1-30183690.014-2003 «Вироби ковбасні варені та паштети для дитячого 

харчування з харчовими домішками фірми «Віберг» (Австрія)». 

Таблиця 1 

Рецептури модельних м'ясних фаршевих систем 

Назва сировини 

Маса сировини, кг 

К
о
н
тр
о
л
ь
 

З
р
аз
о
к
 1

 

З
р
аз
о
к
 2

 

З
р
аз
о
к
 3

 

З
р
аз
о
к
 4

 

З
р
аз
о
к
 5

 

З
р
аз
о
к
 6

 

З
р
аз
о
к
 7

 

Яловичина жилована 1 

сорту 
20,0 

- - - - - - - 

Телятина жилована 

односортна 
30,0 

- - - - - - - 

Свинина жилована 

напівжирна 
42,0 

- - - - - - - 

М'ясо індика - 52,0 47,0 45,0 42,0 40,0 37,0 34,0 
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БЖЕ - 40,0 40 40 40 40 40 40 

Кров цільна - - 5,0 7,0 10,0 12,0 15,0 18,0 

Молоко сухе цільне 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 

Меланж яєчний 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0 

Кількість води (льоду) в % 

до маси несоленої 

сировини, л 

32 - - - - - - - 

Прянощі в г на 100 кг несоленої сировини: 

Сіль харчова 2200 200

0 

200

0 

200

0 

200

0 

200

0 

2000 200

0 

Нітрит натрію, мл 120 - - - - - - - 

Перець чорний - 100 100 100 100 100 100 100 

 

Під час проведення органолептичної оцінки м‘ясних систем залежно від 

досліджуваних факторів, встановлено, що використання білка глобіну краще 

впливає на консистенцію продукту порівняно з контрольним зразком. Часткова 

заміна м‘ясної сировини у фарші на цільну кров сприятливо впливає на колір 

продукту. Але у зразках №5, №6 та №7із збільшенням кількості крові 

спостерігається погіршення органолептичних показників (рис.1). 

 

 

Рис. 1. Органолептичні показники модельних м’ясних фаршевих систем 
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Таким чином, враховуючи результати органолептичної оцінки фаршевих 

систем подальші дослідження проводили із зразками №1, №2, №3 та №4. 

Фізико-хімічні характеристики модельних фаршів для розробляння 

рецептури сосисок з додаванням цільної крові наведено у табл.2. 

Таблиця 2 

Фізико-хімічні показники модельних м’ясних фаршевих систем 

№ Сировина Масова частка, % 

Вологи, W Білка, Р Жиру ,J Золи, Z 

1 Контроль 71,43±0,05  23,21±0,01 8,03±0,04 2,33±0,02 

2 Зразок №1 73,42±0,06 28,68±0,04 8,68±0,04 1,70±0,05 

3 Зразок №2 76,46±0,02 28,82±0,03 8,56±0,05 1,56±0,01 

4 Зразок №3 78,03±0,03 28,78±0,02 8,52±0,03 1,55±0,02 

5 Зразок №4 79,13±0,04 28,42±0,03 8,56±0,03 1,49±0,05 

 

Вміст білку та жиру для даного виду продукту відповідає нормам. Із 

збільшенням вмісту крові в фарші, збільшується вміст вологи. За рахунок 

високого вмісту м‘яса індиків, введення БЖЕ, що містить білок глобін у 

модельних зразках, у порівнянні з контролем, збільшується вміст білку та жиру. 

Було досліджено структурно-механічні властивості фаршів: ефективну 

в‘язкість та граничне напруження зсуву. Структурно-механічні (реологічні) 

властивості продукту є фундаментальними фізичними властивостями тіла. 

Вони виявляються під час підведення механічної енергії до продукту, що 

обробляється, і характеризують його опірність прикладеним ззовні механічним 

діям. Графік залежності ефективної в‘язкості від маси навантаження наведено на 

рис. 2. 
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Рис. 2. Залежність ефективної в’язкості модельних м’ясних фаршів від маси 

навантаження 

 

Отже, за результатами досліджень органолептичних, фізико-хімічних і 

структурно-механічних показників для розробки рецептури сосисок спеціального 

призначення з додаванням цільної крові були обрані зразки № 2, 3. 

З метою обґрунтування підвищення біологічної цінності розроблених 

сосисок з додаванням м‘яса індиків, БЖЕ та цільної крові у порівнянні з 

сосисками, виготовленими за традиційною технологією, нами було проведено 

розрахунок вмісту незамінних амінокислот у зразках, які мали найкращі 

функціонально-технологічні показники - №2 та №3. Дані амінокислотного 

СКОРу, отриманого розрахунковим способом наведено на рис. 3. 

 

 

Рис. 3. Амінокислотний СКОР розроблених рецептур сосисок,% 
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За результатами досліджень встановлено, що зразки сосисок 

характеризуються вмістом повноцінних білків із набором необхідних для 

людини амінокислот (рис. 3). Спостерігається зменшення ізолейцину зі 

збільшенням вмісту крові в продукті. Зокрема зразок №3, який володіє 

найкращими функціонально-технологічними показниками має вищий показник 

СКОР лізину, лейцину, метіоніну+цистеїну, валіну у порівнянні з контрольним 

зразком. Домінуючими амінокислотами є лізин, треонін, лейцин, фенілаланін та 

тирозин, лімітуючими – метонін, цистин, валін, ізолейцин. 

Об‘єктивну оцінку біологічної цінності білків визначали за комплексом 

показників: амінокислотним СКОР, КРАС, коефіцієнт утилітарності. 

Для оцінки ступеня використання білка розраховували коефіцієнт різниці 

амінокислотного скору (КРАС) – це різниця амінокислотного СКОРу 

незамінних амінокислот і СКОРу амінокислоти, що лімітує. Результати 

розрахунків КРАС, БЦ та коефіцієнту утилітарності амінокислотного складу 

продукту представлені у таблиці 3. 

Таблиця 3 

Показники біологічної цінності готового продукту 

Показники Контроль Зразок 2 Зразок 3 

КРАС,% 43,41 42,67 38,88 

БЦ,% 55,44 57,33 61,12 

Коефіцієнт утилітарності 

амінокислотного складу, U 
0,35 0,49 0,52 

 

КРАС показує середню міру надлишку амінокислотного СКОРу 

незамінних амінокислот порівняно з наийменшим рівнем СКОРу будь-якої 

амінокислоти. Для еталонного білка він дорівнює 0. Біологічна цінність 

харчового білка – величина зворотна до КРАС, для еталонного білка вона 

дорівнює 100 %. Біологічна цінність зразка №2 становить 57,33%, зразка №3 – 

61,12%. 

Збалансованість незамінних амінокислот за співвідношенням до 

фізіологічно необхідної норми чисельно характеризується коефіцієнтом 
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утилітарності (U), який в ідеальному випадку дорівнює 1. Значення коефіцієнта 

утилітарності білка для зразка №2 становить 0,49 ,а для зразка №3 – 0,52. Отже, 

за результатами дослідження біологічної цінності кращі результати показав 

зразок №3. 

Висновки. За результатами досліджень органолептичних, фізико-хімічних 

і структурно-механічних показників розроблена рецептура сосисок 

профілактичного призначення з додаванням цільної крові у кількості 7 % до маси 

фаршу (зразок №3). Значення коефіцієнта утилітарності білка становить 0,52, 

біологічна цінність – 61,12 %. 

  


