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УДК 637.5

89. УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВАРЕНИХ КОВБАСНИХ ВИРОБІВ З 

ВИКОРИСТАННЯ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ 

Іван ЗАБАРА, Ірина ШЕВЧЕНКО, д.т.н.

Національний університет харчових технологій, м. Київ, Україна

Вступ. Проведено дослідження з метою виявлення можливості розширення 

асортименту інгредієнтів рослинного походження у технології ковбасних виробів вареної 

групи з метою покращення функціонально-технологічних властивостей та якісних 

показників готових виробів .
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Актуальність теми. Важливою проблемою сучасного світу є забезпечення насення 

планети якісною та корисною їжею. Нині у низці країн світу, як і раніше, існує проблема 

значного дефіциту білкових продуктів харчування. Тому, залучення додаткових джерел 

білкових ресурсів рослинного походження є раціональним шляхом при розроблені 

комбінованих продуктів, як ефективного прийому використання тваринної та рослинної 

білкової сировини та інгредієнтів рослинного походження з високим вмістом біологічно 

активних речовин, у тому числі харчових волокон, вітамінів, мінеральних речовин та ін. В 

якості такого натурального інгредієнтузапропоновано застосування зародків пшениці.

Матеріали і методи. Дослідження проводили шляхом аналітичного аналізу сучасних 

наукових розробок щодо актуальності напрямку застосування такої рослинної сировини, як 

зародків пшениці, у технології виготовлення ковбасних виробів вареної групи.

Результати та обговорення. Вирішення зазначених питань шляхом використання 

рослинних сировинних компонентів і моделювання складу ковбасних виробів дозволяє 

створити науково-обґрунтовані підходи до ресурсозберігаючих технологій, вдосконалити 

шляхи раціонального використання м’ясної сировини з різними біологічними та 

функціонально-технологічними властивостями та поліпшити якість м'ясних продуктів 

шляхом моделювання їх складу[1].

Розв’язання питань, що потребують теоретичних і експериментальних досліджень в 

галузі розроблення нових високоефективних і ресурсозберігаючих технологій виробництва 

варених ковбасних виробів шляхом моделювання їх складу на підставі використання 

сировини рослинного походження, а саме пшеничних зародків при їх введенні в склад 

ковбасного фаршу, представляється своєчасним і актуальним [1, 2, 3]. Так, відомо, що у 

процесі виробництва пшеничного борошна вищого гатунку у відходи (висівки) потрапляють 

квіткова оболонка зерна, алейроновий шар ендосперму та зерновий зародок. Саме у цих 

частинах і сконцентровано понад 90% біологічно цінних речовин зерна пшениці: білків, 

вітамінів, мінералів, клітковини та ін. [1, 2].

Наразі існує можливість виділяти пшеничні зародки у вигляді ізольованого продукту, 

завдяки чому його можна застосовувати як натуральну добавку в складі різних продуктів 

харчування, з ціллю збагачення останніх харчовими волоконами, такими як геміцелюлози, 

целюлози, лігнін. Крім цього, пшеничні висівки є джерелами важливих макро- та 

мікроелементів, вітамінів А, Е, групи В, білка та полі ненасичених жирних кислот, вкрай 

необхідних для людського організму [1, 2]. Базуючиь на інформаційних даних щодо 

корисних властивостей зазначених видів сировини, можна зробити висновок про можливість 

їх застосування як збагачувальних добавок у виробництві м'ясних виробів, а саме ковбас 

вареної групи.
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Встановлено, що отримані суміші із шроту зародків пшениці та пшеничних висівок 

мають високі функціонально-технологічні властивості. Отримані інгредієнти успішно 

можуть застосовуватися у виробництві м'ясопродуктів як додаткове джерело рослинного 

білка, харчових волокон та інших нутрієнтів, розширюючи асортимент м'ясних та ковбасних 

виробів

Висновки. Встановлено, що внесення такого рослинного компоненту, як зародки 

пшениці у склад ковбасних виробів вареної групи дозволяє отримати високоякісний, 

збагачений цінними харчовими речовинами, готовий продукт.
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