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У даному виданні представлено програма та тези матеріалів доповідей 

міжнародної науково-практичної конференції «Інноваційні технології та 

перспективи розвитку м’ясопереробної галузі», яка проводиться Національним 

університетом харчових технологій, спільно з журналом «Мясной бизнес», 

Інститутом продовольчих ресурсів, HAAH України, TOB «AKKO Iнтepнeшнл» 

Проведення конференції направлене на обговорення питань розвитку 

ресурсів м'ясо переробної галузі, впровадження інноваційних технологій на 

м'ясопереробних підприємствах, обміну думками щодо тенденцій розвитку та 

перспектив м’ясопереробної галузі, налагодження шляхів співпраці наукових 

установ з м'ясопереробними підприємствами. 

В програмі і матеріалах конференції представлено світовий та 

регіональний ринок м’ясної галузі, тенденції, інновації, перспективи його 

розвитку, аналіз нормативного регулювання внутрішнього та зовнішнього 

ринку переробки м'яса,  актуальні технології та інновації м'ясопереробної 

галузі, використання нетрадиційної сировини в технологіях продуктів галузі, 

інноваційні теxнoлoгiï перероблення допоміжної, кормової і технічної 

сировини галузі, складові створення пакувального обладнання, способів 

консервування і зберігання сировини і продукції в галузі. 
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конопляного борошна) 0,0141±0,0001 і 0,0273±0,003 % J2 відповідно. Дана тенденція 

зберігалася до кінця терміну зберігання варених ковбас.  

Висновок. Таким чином, введення в рецептуру варених м’ясомістких ковбас борошна із 

обрушеного конопляного насіння дозволяє уповільнити окислювальне псування виробів і 

запобігти накопиченню продуктів перекісного окислення ліпідів. Це в свою чергу сприяє 

збереженню високої споживчої якості харчової продукції. 
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46. ВИКОРИСТАННЯ ПШЕНИЧНИХ ВОЛОКОН ЯК ЗАМІННИКА ЖИРУ У 

РЕЦЕПТУРІ ВАРЕНИХ КОВБАС НА ОСНОВІ М’ЯСА ПТИЦІ 

 

Варені ковбаси – один з найпопулярніших м’ясних продуктів у світі. Вони, як правило, 

містять від 30 до 32% жиру, в залежності від сорту, що впливає на їх органолептичні 

показники. У останні роки інтерес споживачів до м'ясних страв із зниженим вмістом жиру 

зростає через такі ризики, як ішемічна хвороба серця та ожиріння, що виникають при 

споживанні тваринного жиру, який містить велику кількість насичених жирних кислот та 

холестерину [1]. Вчені усього світу проводять дослідження, завданням яких є визначення 

способів зниження вмісту жиру в цих м’ясних продуктах, паралельно застосовуючи 

замінники жиру або води та функціональні складові, а також мінімізувати зміни їх 

органолептичних показників. Прикладом таких замінників є колаген, харчові волокна та 

гідроколоїди [2]. Харчові волокна зазвичай отримують з їстівної частини рослин. Додавання 

харчових волокон     до виробів із м’яса призводить до зміни фізико-хімічних властивостей. 

Відомо, що волокна, додані до харчових продуктів у значній кількості, абсорбують 

холестерин та жовчні кислоти та посилюють їх виведення з калом, знижують концентрацію 

холестерину в жовчі та попереджують виникнення холестеринових жовчних каменів, 

нормалізують ліпідо-вуглеводний обмін, збільшують час евакуації зі шлунку як рідкої, так і 

твердої їжі, таким чином наповнюючи шлунок та підтримуючи відчуття ситості [4]. У такий 

спосіб харчові волокна мають багатофункціональний вплив на організмлюдини, а 

такожрозширюють асортимент м'ясопродуктів зі зниженим вмістом жиру. 

https://doi.org/10.1002/ptr.5623.
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Куряча шкурка, що містить у своєму складі значну кількість колагену, має підвищену 

вологозв’язувальну здатність. З цієї причини курячу шкуру часто використовують у м’ясних 

продуктах зі зниженою кількістю жиру [3]. Більше того, вчені вивчали функціональні 

властивості гелю з желатиновими та пшеничними волокнами в якості замінника жиру. 

Однак, дослідження щодо використання курячої шкури, харчових волокон та водної суміші 

як жирозамінника в м’ясних продуктах обмежені, незважаючи на її потенціал. Тому метою 

даної роботи є проаналізувати властивості емульсій типу ковбас із використанням такої 

суміші, що містить курячу шкуру та харчові волокна як замінник жиру. 

У якості основної сировини при виготовленні варених ковбас на основі м’яса птиці 

використано: філе куряче, курячу шкурку, свинячий жир. Пшеничне волокно містить у 

своєму складі 74 % целюлози, 26 % геміцелюлози та 0,5 % лігніну розміром частинок 500 

мкм. Залежно від співвідношення курячого філе, розроблено два різних типи замінників: 

замінник 1 – куряча шкура: лід: волокна пшениці = 5: 3: 2; замінник 2 – куряча шкура: лід: 

пшеничне волокно = 3: 5: 2). 

Таблиця 1.Рецептури варених ковбас з урахуванням замінників жиру 

 Інгредієнти, % 
Контроль 

Кількість замінника 1, % Кількість замінника 2, % 

5 10 15 20 5 10 15 20 

Філе куряче 60 60 60 60 60 60 60 60 60 

Лід 20 20 20 20 20 20 20 20 20 

Свинячий жир 20 15 10 5 - 15 10 5 - 

замінник 1 - 5 10 15 20 - - - - 

замінник 2 - - - - - 5 10 15 20 

Всього 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

NaCl (%) 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 

Триполіфосфат 

натрію 
0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

Нітрит натрію 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01 

Соєвий білок 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 

Глутамат натрію 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 

Чорний перець 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 
 

Висновки. Таким чином, у подальшому проведемо органолептичну оцінку та 

дослідження фізико-хімічних показників варених ковбас і реологічних властивостей фаршів 

та готових виробів. 
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