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41. УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ СОСИСОК З ВИКОРИСТАННЯМ 

БІЛКОВО-ЖИРОВОЇ ЕМУЛЬСІЇ НА ОСНОВІ КУРЯЧОГО ЖИРУ  

О. І. Гащук, О. Є. Москалюк, А.О. Солод 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

При внесенні жирів безпосередньо у м’ясну фаршеву емульсію вони 

обумовлюють появу у готовому продукті таких дефектів консистенції, як 

розмазуваність, липкість. Малоцінні жири містять велику кількість насичених 

жирних кислот, тому при кімнатній температурі вони достатньо тверді, що 

ускладнює їх емульгування. З метою нейтралізації перерахованих недоліків і з 

метою більш широкого використання низькофункціональних жирів, доцільним 

є попереднє виготовлення білково-жирової емульсії (БЖЕ) з наступним 

введенням її до складу м’ясних фаршевих систем. Емульсії здатні стабілізувати 

у своєму складі жир та усувати крупчасту текстуру жиру в готовому продукті. 

Найбільш ефективне використання функціональних білків тваринного 

походження досягають за умови їх попередньої гідратації, приготування 

білково-жирової емульсії.  

Для дослідження функціонально-технологічних показників БЖЕ на основі 

білку СканПро Т 95 емульсію готували холодним та гарячим способами, згідно з 

рецептурами у таблиці 1. 

Таблиця 1 - Рецептура білково-жирової емульсії 

Назва компонента 
Кількість інгредієнта, кг 

Холодний Гарячий 

Білок СканПро Т 95 1,0 4,0 

Жир курячий 8,0 25,0 

Вода 8,0 25,0 

Гарячий спосіб: 25 частин курячого жиру, попередньо подрібненого на 

вовчку з діаметром отворів 2..3 мм, завантажували у блендер і подрібнювали до 

однорідної маси. Потім завантажували одну частину білка СканПро Т 95, масу 

перемішували і заливали 25 частинами гарячої води з температурою 75 0С та 
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обробляли до отримання однорідної еластичної емульсії. 

Холодний спосіб: 8 частин курячого жиру, попередньо подрібненого на 

вовчку з діаметром отворів 2..3 мм, завантажували у блендер і подрібнювали до 

однорідної маси. Потім завантажували одну частину білка СканПро Т 95, масу 

перемішували і заливали 8 частинами теплої води з температурою 30 0С і 

обробляли до отримання однорідної еластичної емульсії. 

Після проведення експерименту було визначено вологозв’язувальну 

здатність емульсій та їх стійкість. Отримані дані представлені у таблиці 2, вони 

свідчать про те, що БЖЕ, приготована за технологією холодного способу, має 

більшу стійкість та здатна краще зв’язувати вологу, на відміну від БЖЕ, 

приготованої за технологією гарячого способу. 

Таблиця 2 - Функціонально-технологічні показники БЖЕ 

Назва показника Холодний спосіб Гарячий спосіб 

ВЗЗ, % до загальної вологи 89,3±0,7 87,8±0,4 

СЕ, % 82,0 66,0 

 

Висновок. Дослідження показали,, що виробництво БЖЕ за  холодним 

способом дозволить отримати емульсію з хорошими функціонально-

технологічними показниками: ВЗЗ – 92,3%,  СЕ – 88,0 %.  

Список літератури 

1. Розроблення м'ясних продуктів для спеціального харчування /Гащук 

О.І., Москалюк О.Є. Грищенко А. Гуралевич А. //Інноваційний розвиток 

готельно-ресторанного господарства та харчових виробництв: Матеріали I 

Міжнародної наук.-практ. інтернет- конф. – Прага: Oktan Print s.r.o., 2020. - С. 

29-30. 

2.  Розроблення рецептур м'ясних продуктів для дитячого харчування 

лікувально-профілактичної дії  / Гащук О.І., Москалюк О.Є, Сімонова І. І // X 

Международная научно-практическая конференція «Тopical issues of the 

development of modern science» 4-6 июня 2020 г. София, Болгария. – с.214-223. 

 


