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5. Сосиски консервовані, з підвищеним вмістом гемового заліза  
 

Наталія  Логвиненко, Тетяна Хорунжа, Єлізавета Капітула, Василь Пасічний 
Національний університет харчових технологій , м. Київ, Україна 

 
Вступ. Нажаль на споживчому ринку України відсутній широкий вибір м’ясних 

продуктів тривалого зберігання, які збагачені макро - та мікроелементним складом, 
що потребує пошуку шляхів для збагачення даних продуктів [1-5]. 

Матеріали та методи. На кафедрі технології  м’яса і м’ясних продуктів НУХТ  
розроблено нові рецептури ковбасних виробів збагачених гемовим залізом для 
розширення асортименту продуктів подовженого терміну зберігання. Розроблено 
рецептури сосисок на основі м’яса курчат-бройлерів з використанням сухої молочної 
сироватки, колагеновмісного препарату Скан Про і мікронізованої харчової целюлози  
з визначеним рівнем гідратації, БЖЕ на основі курячої шкури, Скан Про і харчової 
крові [2]. В якості стабілізуючої добавки використовували Емулін  (ТОВ «ВТР» м. 
Луцьк) в кількості 1% до основної сировини, кухонна сіль 2,2% та спеції.  

Результати досліджень фізико-хімічних показників  сосисок пастеризованих і 
стерилізованих свідчать, що всі зазначені рецептури відрізняються вмістом білку і 
його збалансованістю по складу жирів [3, 4]. Активність води становить в межах для 
пастеризованих - 0,960, стерилізованих -0,964 одиниць, що характерно для сосисок 
консервованих. За мікробіологічними показниками зразки  сосисок консервованих  
відповідають вимогам нормативних документів.  Технологія м’ясних виробів з 
повноцінним білком рослинного і тваринного походження відповідає вітчизняній 
концепції здорового харчування і  дає змогу раціонально переробляти тваринну 
сировину для виробництва сосисок консервованих з підвищеним вмістом гемового 
заліза.   

Висновок. Для підвищення рівня збалансованості сосисок консервованих за 
біологічною і харчовою цінністю ефективним є включення до рецептур з переважним 
вмістом м’яса курчат-бройлерів білкових поліпшувачів на основі молочної 
сироватки, а також введення до рецептур харчової крові для підвищення сенсорних 
показників готових до споживання виробів. Подальші дослідження будуть 
направлені на розроблення білоквмісних композицій на основі тваринних і 
рослинних білків для підвищення поліфункціональності сосисок консервованих. 
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