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СОСИСКИ КОНСЕРВОВАНІ, З ПІДВИЩЕНИМ 

 ВМІСТОМ ГЕМОВОГО ЗАЛІЗА 

 

Актуальним питанням сьогодення є збільшення асортименту м’ясних 

консервів. Варені ковбасні вироби мають обмежений термін зберігання, а також 

вимагають особливих умов зберігання на відміну від м’ясних консервів, які 

мають набагато більший термін реалізації. В сучасних технологіях пакування 

набуває поширення новий клас виробів традиційного асортименту, який 

завдяки використанню фізичних методів впливу на сировину, підвищеним 

вимогам до організації санітарної безпечності виробництв дозволяє виробляти 

продукцію подовженого терміну зберігання. Хоча харчова і біологічна цінність 

даних виробів дещо поступається традиційним видам м'ясних продуктів, однак 

при належному підборі рецептурних збагачувачів, цільовому використанню 

суміжних продуктів, що отримують при виробництві м'яса, в поєднанні з 

біологічними збагачувачами тваринного походження дозволяє розробляти нові 

види ковбасних виробів цільового призначення [1, 2]. Важливим є також 

підвищення рівня збалансованості не тільки білкового, а й жирно кислотного 

складу [3, 4].  Нажаль споживач на українському ринку не має широкого 

вибору м’ясних продуктів тривалого зберігання, які збагачені макро- та 

мікроелементним складом [5, 6], що потребує пошуку шляхів для збагачення 

харчових продуктів мікроелементами 

Метою роботи було розроблення нових рецептур ковбасних виробів 

збагачених гемовим залізом і розширення асортименту ковбасних виробів 

подовженого терміну зберігання. 

Відповідно до мети досліджень було розроблено рецептури сосисок 

консервованих, з підвищеним вмістом гемового заліза. Для підвищення 

органолептичних показників сосисок процес пастеризації і стерилізації 

проводили в герметично закритій тарі з використанням соусів. 

Модельні рецептури ковбас представлено в таблиці 1. В якості соусів 

використовували: кисло-солодкий соус (50% вода, 50% кетчуп «Лагідний») і 

соус з використанням желе утворюючих згущувачів на основі харчових 

гідроколоїдів (вода - 98%, загущувач - 1%, сіль - 1%). 
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Таблиця 1 

Рецептури модельних сосисок 

Складові рецептури Вміст у рецептурі, % 

Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 

Червоне м'ясо курчат бройлерів 

Суха молочна сироватка 

Скан Про (гідратація 1:7) 

Кров харчова свиняча 

Свинина напівжирна 

Мікронізована харчова целюлоза 

(гідратація 1:3) 

Жирова емульсія  

50,0 

10,0 

20,0 

5,0 

- 

10,8 

 

4,2 

50,0 

5,0 

10,0 

5,0 

- 

15,0 

 

11,0 

50,0 

5,0 

5,0 

5,0 

20,0 

- 

 

15,0 

 

В таблицях 2, 3 та 4 представлено фізико-хімічні показники вироблених 

сосисок за рецептурами і формулами температурного обробляння. 
Таблиця 2 

Фізико-хімічні показники стерилізованих сосисок (рецептура №1) 

Показник Кисло-солодкий соус Желе 

Вміст вологи % 71,1 75,6 

ВЗЗа, % 53,5 58,2 

Пластичність 7,3 7,5 

рН соусу 6,2 6,8 

рН сосисок 5,8 6,0 

ЖУЗ, % 50 50 

Аw 0,986 0,974 

Вихід, % 101,0 102,0 

 

Таблиця 3 

Фізико-хімічні показники сосисок в кисло-солодкому соусі (рецептура №2) 

Показник До повторної 

теплової обробки 

Пастеризовані Стерилізовані 

Вміст вологи % 73,2 69,1 68,3 

ВЗЗа, % 65,6 61,2 65,3 

рН сосисок  6,7 6,75 5,8 

рН соусу 4,8 5,2 5.1 

Aw 0,991 0,995 0,999 

Вихід, % 100 102,0 104,2 

 

Для визначення біологічної цінності розроблених сосисок за допомогою 

програми BIO1.bаs було змодельовано хімічний склад сосисок з врахуванням їх 

функціонально-технологічних показників.   
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Таблиця 4 

Фізико-хімічні показники сосисок в кисло-солодкому соусі (рецептура №3) 

Показник До повторної 

теплової обробки 

Пастеризовані Стерилізовані 

Вміст вологи % 65,57 58,35 55,6 

ВЗЗа, % 60,2 56,03 52,75 

рН сосисок  6,3 5,8 5,5 

рН соусу 4,5 5,1 5,0 

Aw 0.946 0.96 0.964 

Пластичність 20,4 22,1 21,9 

Вихід,  % 100 98,0 101,0 

 

Було проведено розрахунок їх оптимального амінокислотного та 

хімічного складу за критеріями СКОР. 

Більш високим рівень збалансованості по амінокислотному і жирно 

кислотному складу має рецептура № 3. 

Це вказує на необхідність для підвищення якісного складу сосисок 

консервованих поєднання в рецептурах м'яса курчат бройлерів з свининою 

напівжирною, харчовою кров’ю і сухою молочною сироваткою. 

Висновки. Для підвищення рівня збалансованості сосисок консервованих 

за біологічною і харчовою цінністю ефективним є включення до рецептур 

сосисок з переважним вмістом м’яса курчат бройлерів білкових поліпшувачів 

на основі молочної сироватки одного з основних видів м'яса, 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 нового асортименту сосисок консервованих. 
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ПРОДУКТИВНІ ЯКОСТІ КОРІВ-ПЕРВІСТОК РІЗНИХ 

ГЕНОТИПІВ В УМОВАХ ПРОМИСЛОВОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИРОБНИЦТВА МОЛОКА 

 

Особливість промислових технологій виробництва молока зумовлює 

підвищення вимог до молочних порід. Тварини повинні бути конституційно 

міцними та здоровими упродовж тривалого господарського використання, 

легко адаптуватись до жорстких умов інтенсивної експлуатації й вирізнятися 

достатньою стресостійкістю [1]. Розвиток галузі молочного скотарства та 

збільшення виробництва біологічно повноцінного молока – пріоритетне 

завдання наших аграріїв. Оптимальний шлях ефективного розвитку галузі 

молочного скотарства, наближення її до оптимальних виробничо-економічних 

показників, ґрунтується на інтенсифікації та суттєвому зростанню 

продуктивності лактуючих корів [2].  

В сучасних ринкових умовах на цьому етапі розвитку молочного 

скотарства формування стад здійснюється за рахунок вітчизняних племінних 

ресурсів та імпорту молочної худоби зарубіжної селекції [5]. Для забезпечення 

високої продуктивності корів і ефективного виробництва молока надто важливе 

значення мають повноцінна годівля і умови утримання, проте й не менш 

важливу роль при цьому відіграє фізіологічно обґрунтоване доїння, до якого 

якнайкраще повинні адаптуватися тварини [6, 7]. 

Метою досліджень було встановити рівень молочної продуктивності та 


