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При аналізі небезпечних чинників розглядають сировину, інгредієнти, 
допоміжні матеріали, параметри всього технологічного процесу виробництва 
згущених молочних консервів. 

28. ХАРЧОВА ТА ЕНЕРГЕТИЧНА ЦІННІСТЬ М'ЯСОМІСТКОЇ 
ВАРЕНО-КОПЧЕНОЇ КОВБАСИ З М'ЯСОМ МУСКУСНОЇ КАЧКИ 

1 1 2 Н.В. Божко, Т.В. Омельяненко, В.М. Пасічний 
думський національний аграрний університет, м. Суми, Україна 
Національний університет харчових технологій, м. Київ, Україна 

З розвитком сучасних технологій світове суспільство переорієнтовується 
на новий рівень сприйняття м'ясної продукції. Саме тому основними 
напрямками розвитку і трендами сучасної світової м'ясопереробної індустрії є 
виробництво екологічно безпечних продуктів зі збалансованим складом 
поживних і біологічних речовин. 

В лабораторії кафедри технології молока і м'яса була розроблена і 
апробована рецептура м'ясо-місткої варено-копченої ковбаси, до складу якої 
входить: м'ясо качки Мускусної, серце свиняче, шпик боковий, соєвий ізолят, 
білковий стабілізатор із свинячої шкурки, Апроред. 

Результати вивчення харчової та енергетичної цінності отриманого 
продукту наводяться в табл. 1. 

Таблиця 1. - Харчова та енергетична цінність м'ясо-місткої варено-
копченої ковбаси 

Найменування показника Розроблена Денна Відсоток від 
варено-копчена 

ковбаса 
«Сумська» 

норма для 
дорослої 
людини 

денної норми 

Білки, г/100 г 24,72 80 30,9 
Жири, г/100 г 28,27 80 35,34 
Енергетична цінність, кКал 352 2900 12,1 

Як бачимо з таблиці, вміст білків в продукті становила 24,72 %, тобто 100 
г ковбаси задовольнить потребу дорослої людини в білку на 30,9 %. 

Вміст жиру у виробі досить високий і становить 28,27 %, що на 35,34 % 
задовольняє потребу дорослої людини в жирах, особливо у ненасичених 
жирних кислотах за рахунок м'яса качки Мускусної. 

Енергетична цінність розробленої м'ясо-місткої варено-копченої ковбаси 
становить 352 ккал, що задовольняє добову потребу в енергії на 12 %. Отже, 
можна зробити висновок, що розроблена рецептура м'ясо-місткої варено-
копченої ковбаси має високу харчову і біологічну цінність, що дозволяє 
включати її у раціони для людей різних верст населення. 
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