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Виробництво налівкопчених ковбас м'яса птиці в технології яких викорис-
товується нетрадиційна білоквмісної сировина потребує врахування не тільки сен-
сорних характеристик і загальної харчової цінності продуктів, а й визначення впливу 
нетрадиційних наповнювачів на біологічну цінність нових видів продукції. 

Важливим також лишається визначення, для подальшої іден-тифікації в складі 
ковбас, гістологічних характеристик не м'ясних наповнювачів, як в сухому вигляді 
так і у вигляді білково-жирових емульсій. 

Отримання таких характеристик дозволило б в подальшому більш ефективно 
стандартизувати і контролювати виробництво м'ясних та м'ясомістих продуктів з 
високою часткою не м'ясної сировини в рецептурі. 

В процесі досліджень щодо удосконалення технологій напівкончених ковбас з 
м'ясом птиці і з м'яса птиці було визначено вплив кількості введення композицій 
білково-жирових емульсій на основі молочної сироватки, зародків пшениці і колаге-
новмісної сировини на якісний і кількісний амінокислотний склад емульсій і ковбас з 
їх використанням. 

Отримані дані дозволили розробити рекомендації, щодо раціональної кількості 
використання даних наповнювачів в складі напівкопчених ковбас. 

Крім того досліджено нові данні щодо гістологічних характеристик за якими 
було визначено, що використання в складі білково-жирових емульсій сухої молочної 
сироватки дозволяє ефективно ідентифікувати дану емульсію при подальшому її 
використанні в складі м'ясних фаршевих систем. 
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