
 

 
 

 

 

 

Том 30 № 5 

 

 
Журнал  

«Наукові праці Національного університету харчових технологій» 
видається з 1938 року 

 

 

 

 

 
 

КИЇВ  НУХТ  2024 

 

201452024 



 

———— Scientific Works of NUFT 2024. Volume 30, Issue 5 ———— 5 

 

 

 

 

ЗМІСТ  CONTENTS 

   

Автоматизація та інформаційні технології 7 Automation and information technologies 

Новак М. С., Смітюх Я. В. Автоматизація ке-
рування тепловим станом сталевих конструк-
цій будівель харчової промисловості на основі 
валідації модифікованих методів визначення 
теплових показників їхніх вогнезахисних по-
кривів 

 Novak M., Smityukh Y. Automation of controlling 
the thermal state of steel structures of food in-
dustry buildings based on the validation of modi-
fied methods for determining the thermal perfor-
mance of their fire protection coatings 

Залозний Р. В., Заєц Н. А. Математичне моде-
лювання процесів біофільтрації в аквапонних 
системах 

25 Zaloznyі R., Zaіets N. Mathematical modeling of 
biofiltration processes in aquaponic systems  

Біотехнології  Biotechnologies 

Красько М. О., Резніченко Ю. М., Красінь-

ко В. О. Антагоністичні властивості дріжджо-

вих кілер-токсинів: біосинтез та практичне за-

стосування 

34 Krasko M., Reznichenko Y., Krasinko V. Antago-
nistic properties of yeast killer toxins: biosynthe-
sis and practical applications 

Синявська Д. А., Грегірчак Н. М. Біотехнологія 

виробництва інноваційного мультиштамового 

пробіотика з наночастинками селену: проду-

центи діючої речовини та техніко-економічне 

обґрунтування лікарського засобу 

58 Syniavska D., Hrehirchak N. Biotechnology for 
the production of an innovative multistrain probio-
tic with selenium nanoparticles: active substance 
producers and feasibility study of the drug 

Воронцов О. О., Муренко К. М. Біосинтез про-

біотичних культур для виробництва ковбас-

них виробів 

70 Vorontsov O., Murenko K. Biosynthesis of pro-
biotic cultures for the production of sausage 
products 

Економіка, менеджмент і маркетинг  Economy, Management and Marketing 

Бокій О. В. Підходи до забезпечення продо-
вольчої безпеки в умовах сучасних викликів 

87 Bokiy O. Approaches to ensuring food security in 
the conditions of modern challenges 

Шеремет О. О., Шульган О. Л. Інтеграція ме-
тодик Cynefin Framework та CARVER для прий-
няття рішень в умовах ризику 

104 Sheremet О., Shulgan O. Integration of the 
Cynefin Framework and carver methodologies in 
risk-based decision making 

Механічна та електрична інженерія  Mechanical and Electrical Engineering 

Балюта С. М., Шестеренко В. Є. Інновацій-
ний метод мінімізації коливань напруги в ро-
зосереджених системах електрозабезпечення 

122 Baliuta S., Shesterenko V. An innovative method 
for minimizing voltage fluctuations in distributed 
power supply systems 

Харчові технології  Food Technologies 

Шульга С. І., Шульга О. С. Модифікація кро-
хмалю хлорангідридом ацетилсаліцилової ки-
слоти для потреб харчової промисловості та 
пакувальної індустрії 

131 Shulga S., Shulga O. Starch modification with 
acetylsalicylic acid chlorohydride for the food and 
packaging industry needs 

Іващенко О. М., Бреус Н. М. Дослідження 
впливу гомогенізації молочних сумішей на фор-
мування фізико-хімічних показників йогурту 
з крохмалепродуктами 

142 Ivashchenko О., Breus N. Research of the effect of 
homogenization of milk mixtures on the forma-
tion of physico-chemical indicators of yogurt with 
starch products 



 

———— Наукові праці НУХТ 2024. Том 30, № 5 ———— 6 

 

 

Мороз І. А., Шемет В. Я., Дударєв І. М., Гу-

лай О. І. Порівняння властивостей молока на 

рослинній основі з коров’ячим  

152 Moroz I., Shemet V., Dudarev I., Hulai O. Com-

parison of properties of plant-based milk and 

cowʼs milk 

Пасічний В. М., Божко С. Б., Тищенко В. І., 
Божко Н. В. Функціонально-технологічні вла-
стивості модельних фаршів крафтових напів-
копчених ковбасок з м’ясом баранини і рослин-
ними наповнювачами 

164 Pasichnyi V., Bozhko S., Tischenko V., Bozhko N. 
Functional and technological properties of model 
minced meat of kraft semi-smoked sausages with 
lamb meat and plant proteins 

Сильчук Т. А., Дробот В. І., Зуйко В. І., Борт-
нічук О. В., Нечипорук А. Ю. Підвищення хар-
чової цінності хлібних паличок для закладів 
ресторанного господарства 

174 Sylchuk T., Drobot V., Zuyko V., Bortnichuk О., Ne-
chyporuk A. Increasing the food value of bread 
sticks for restaurant establishments 

Лебеденко Т. Є., Кожевнікова В. О., Тка-
чук О. В., Євлаш В. В. Виробництво борошня-
ної продукції: значення і завдання в продо-
вольчій безпеці українців, проблеми і викли-
ки сьогодення та післявоєнної трансформації 

 

183 Lebedenko T., Kozhevnikova V., Tkachuk O., Yev-
lash V. Manufacture of flour products: importance 
and goals for the food security of ukrainians; present 
problems and challenges and post-war transfor-
mation  

 



FOOD TECHNOLOGY 

———— Наукові праці НУХТ 2024. Том 30, № 5 ———— 164 

УДК 663.05:664. 

FUNCTIONAL AND TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF 
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SAUSAGES WITH LAMB MEAT AND PLANT PROTEINS 
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A scientific basis for the effectiveness of the use of vegetable 
fillers in the technology of semi-smoked sausages is provided in 
the article. The combination of proteins of animal and vegetable 
origin opens up new opportunities for the development of inno-
vative products that can satisfy the needs of consumers. The 
purpose of our study was to determine the effectiveness of using 
vegetable protein sources, namely watermelon seeds, chia seeds 
and hemp seed protein in the technology of semi-smoked craft 
sausages based on lamb meat. 

The subject of research was model meat systems of semi-
smoked sausages in a natural casing. Semi-smoked sausage reci-
pes were developed, the composition of which included lamb 
meat, mechanically deboned turkey meat, fatty pork, first grade 
beef, and watermelon seed flour, hemp seed protein, and chia 
seed flour in different ratios (4, 6, and 8% by weight of raw ma-
terials). 

It was proved that increasing the part of lamb in semi-
smoked sausages to 40%, introducing MDM of turkey and 
hemp seed protein to 8% improved the functional and tech-
nological properties of model minced meat: water binding 
capacity (WBC) by 9.31%, water holding capacity (WHC) by 
34.1—45.83%. The use of watermelon seed flour in concen-
trations of 4—8% allowed to increase the WBC of model 
minced meat systems by 2.66—6.38%, and the moisture-re-
taining capacity by 31.69—38.54% compared to the control 
formulation. It was established that the addition of watermelon 
seed flour, chia seed flour and hemp seed protein to the recipes 
of semi-smoked sausages with lamb meat increased the emul-
sifying properties of meat model systems, namely the emulsi-
fying capacity up to 46.07%, and the stability of the emulsion by 
an average of 22.30%. The level of emulsifying ability depends 
on the amount of filler in the recipe and on the content of protein 
substances in it. 
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ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНІ ВЛАСТИВОСТІ 

МОДЕЛЬНИХ ФАРШІВ КРАФТОВИХ НАПІВКОПЧЕНИХ 

КОВБАСОК З М’ЯСОМ БАРАНИНИ І РОСЛИННИМИ 

НАПОВНЮВАЧАМИ 

В. М. Пасічний, С. Б. Божко 
Національний університет харчових технологій 
В. І. Тищенко, Н. В. Божко 
Сумський національний аграрний університет 

У статті наведено наукове обґрунтування ефективності використання рос-
линних наповнювачів у технології напівкопчених ковбас. Комбінування білків тва-
ринного і рослинного походження відкриває нові можливості для розробки іннова-
ційних продуктів, які можуть задовольнити потреби споживачів. Метою дослі-
дження було визначення ефективності використання джерел рослинних проте-
їнів, зокрема кавуна, насіння чіа і протеїну з насіння коноплі в технології напівкоп-
чених крафтових ковбас на основі м’яса баранини. 

Предметом досліджень були модельні м’ясомісткі системи напівкопчених 
ковбас у натуральній оболонці. Розроблено рецептури напівкопченої ковбаси, до 
складу яких входили м’ясо баранини, м’ясо птиці механічного обвалювання індиче, 
свинина жирна, яловичина першого сорту, а також борошно насіння кавуна, 
протеїн насіння коноплі та борошно насіння чіа у різних співвідношеннях (4, 6 і 
8% до маси сировини).  

Доведено, що збільшення частки баранини у напівкопчених ковбасках до 40%, 
введення МПМО індичого та протеїну насіння коноплі до 8% покращує функціо-
нально-технологічні властивості модельних фаршів: ВЗЗа на 9,31%, ВУЗ на 
34,1—45,83%. Використання борошна з насіння кавуна у концентраціях 4—8% 
дає змогу підвищити ВЗЗ модельних фаршевих систем на 2,66—6,38%, а волого-
утримуючу здатність на 31,69—38,54% порівняно з контрольною рецептурою. 
Доведено, що введення борошна з насіння чіа у модельні системи на основі бара-
нини призводить до зростання вмісту вологи на 3,11—8,86%, ВЗЗ на 8% і ВУЗ на 
28,75—44,15%. Встановлено, що додавання борошна з насіння кавуна, насіння чіа 
і протеїну з насіння коноплі до рецептур напівкопчених ковбас підвищує емульгу-
ючі властивості м’ясних модельних систем, зокрема емульгуючу здатність до 
46,07%, а стабільність емульсії в середньому на 22,30%. Рівень емульгуючої здат-
ності залежить від кількості наповнювача у рецептурі і від вмісту в ньому біл-
кових речовин.   

Ключові слова: баранина, рослинні наповнювачі, технологія, напівкопчені 
крафтові ковбаси. 

Постановка проблеми. Сучасна харчова промисловість активно адаптується 
до змінюваних вимог споживачів, впроваджуючи функціональні інгредієнти для 
підвищення якості продукції. Зростання популярності рослинних білків обумов-
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лене кількома факторами, включаючи проблеми зі здоров'ям тварин, глобальні де-
фіцити тваринного білка, попит на здорову їжу, а також релігійні вимоги до хар-
чування (Sha, & Xiong, 2020; Tan та ін., 2023).  

Комбінування білків тваринного і рослинного походження відкриває нові мож-
ливості для розробки інноваційних продуктів, які можуть задовольнити потреби 
споживачів. Білки бобових і олійних культур особливо важливі завдяки їх висо-
кому вмісту білка і функціональним властивостям (Kurek та ін., 2022; Kołodziej-
czak та ін., 2021). Це робить їх цінними компонентами для створення здорових, 
поживних і привабливих продуктів харчування. Поєднання білків різного похо-
дження може бути науково обґрунтованим технологічним прийомом не тільки для 
створення низькокалорійних з високою біологічною цінністю продуктів, але й з 
метою покращення низки споживчих властивостей, таких як текстура, смак і за-
гальна споживча привабливість продуктів.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Одним із перспективних компо-
нентів, що активно вивчається в м’ясопереробній промисловості, є насіння чіа 
(Salvia hispanica L.), яке відрізняється високим вмістом біологічно активних спо-
лук, зокрема омега-3 жирних кислот, антиоксидантів, харчових волокон і рослин-
них протеїнів (Fernández-López та ін., 2021; Senna та ін., 2024). Насіння чіа при-
вертає велику увагу через вміст білка до 20%. Протеїн насіння чіа містить 18 за-
мінних і незамінних амінокислот, які можна розглядати як альтернативне джерело 
рослинного білка для людей, які є веганами та мають алергію на сою або глютен 
(Chen та Luo, 2024). Використання насіння чіа у виробництві ковбасних виробів є 
особливо перспективним, так як дозволяє підвищити вологоутримуючу здатність 
і стабільність структури ковбаси на понад 30%, а також знизити вміст насичених 
жирів на 15—20% (Gorachiya та ін., 2022). 

Окрім того, антиоксидантна активність насіння чіа допомагає зменшити оки-
слювальні процеси, що є ключовим фактором у подовженні терміну зберігання 
готової продукції на 25—30% (Antonini та ін., 2020; Fernández-López та ін., 2020). 
Це забезпечує не лише тривалість зберігання, але й збереження смакових якостей 
і поживних властивостей продуктів. Пептиди, отримані з чіа, можуть бути новою 
альтернативою звичайним консервантам у їжі. Було синтезовано пептиди з насін-
ня чіа та оцінено їх антибактеріальну активність щодо Listeria monocytogenes, Sta-
phylococcus aureus, Enterococcus faecalis, Escherichia coli та Salmonella Enteritidis 
за допомогою тестів мікророзведення. Також проведено мікробне зараження зраз-
ків свинини, інокульованих L. monocytogenes і S. Enteritidis, щоб визначити їхню 
інгібіторну дію на м’ясо свинини. Результати показали потенційну антибакте-
ріальну активність цих пептидів з мінімальними діючими концентраціями в діа-
пазоні від 0,23 до 5,58 мг/мл. Відсоток інгібування біоплівки був вище 40%, а від-
соток ліквідації був нижчим за 20%. Дослідження in vitro на еритроцитах і фібро-
бластах людини продемонстрували, що пептиди не є гемолітичними чи цитоток-
сичними агентами (Madrazo та Campos, 2023).  

Кавун (Citrullus lanatus) є одним із найбільш споживаних фруктів у світі завдя-
ки своєму солодкому смаку та високому вмісту води. Однак його споживання при-
зводить до накопичення побічних продуктів — насіння та шкірки. Поживність на-
сіння кавуна вивчалася і була висвітлена в багатьох наукових дослідженнях, які 
продемонстрували різноманітність поживних речовин (жиру, білка, клітковини, 
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мінералів і вітамінів), а також фітохімічних молекул з широким спектром біоло-
гічної активності з позитивним впливом на здоров’я людини (Benmeziane, & Der-
radji, 2023). Аналіз хімічного складу насіння кавуна показав, що значення вмісту 
вологи, сирого протеїну, сирого жиру, золи, сирої клітковини та вуглеводів ко-
ливаються від 5,06—8,50%, 25,33—49,70%, 32,90—50,48%, 2,98—4,90%, 
2,10—6,10% і 6,06—10,68% відповідно (Omoniyi, 2020). За даними (Zamuz, 2021), 
насіння кавуна характеризується наявністю біологічно активних сполук, які ма-
ють різну хімічну структуру, такими як каротиноїди, ксантофіли, фенольні сполу-
ки, цитрулін і ненасичені жирні кислоти. Велика кількість загальних поліфенолів, 
вітаміну С, цитруліну та лікопіну, близько 40% порівняно з сирими томатами, на-
дають перевагу насінню кавуна порівняно з іншими культурами. Крім того, було 
встановлено, що насіння кавуна має терапевтичні властивості, включаючи проти-
діабетичні, антиоксидантні, антигіпертензивні, протизапальні, противиразкові, 
протипухлинні, гіпохолестеринемічні, гепато-, нефро- та нейрозахисні властиво-
сті та антибактеріальні властивості (Zia та ін., 2021). Тож використання цього по-
бічного продукту для проєктування та розробки інноваційних функціональних 
продуктів харчування з доданою вартістю є важливим для стійкості в усьому хар-
човому ланцюгу.  

Харчова цінність насіння конопель широко вивчалась в останні роки завдяки 
високій поживній цінності, зокрема вмісту ліпідів, білків, клітковини, мінералів і 
вітамінів. Протеїн насіння коноплі має бажаний профіль незамінних амінокислот 
і чудову засвоюваність, що свідчить про високу якість цього інгредієнту (Chen та 
ін., 2023). Насіння конопель багате на білок, ненасичені жирні кислоти та харчові 
волокна (Farinon та ін., 2020). Крім того, конопля має унікальний поживний склад 
з високим вмістом білка та більш низьким вмістом вуглеводів, ніж соя, що помітно 
відрізняє її від інших круп, таких як рис і пшениця. Конопляний білок складається 
з трьох основних фракцій: глобулінів, альбумінів і незначних пептидних ланцю-
гів, багатих сіркою (Rizzo та ін., 2023). Серед своїх помітних характеристик про-
теїн насіння коноплі демонструє високий рівень глутамінової кислоти й аргініну, 
що викликало інтерес до цього джерела білка. На частку аргініну припадає 12% 
протеїну конопель, що є значно вищою часткою, ніж інші джерела тваринного або 
рослинного походження з високим вмістом білка. Крім того, конопля має більший 
вміст сірковмісних амінокислот, ніж соя та казеїн (Montero та ін., 2023). Завдяки 
унікальному протеїновому складу, його функціональним властивостям протеїн 
насіння коноплі став інноваційним інгредієнтом у виробництві певних м’ясних 
продуктів (Pasichnyi та ін., 2024; Bozhko та ін., 2024). 

Отже, хімічний склад продуктів переробки коноплі та кавуна, насіння чіа, їхня 
доступність і відносно низька собівартість на ринку регіональних продуктів Укра-
їни робить їх перспективним джерелом білка в технології м’ясних комбінованих 
продуктів.  

Мета дослідження: визначення ефективності використання джерел рослин-
них протеїнів, зокрема насіння кавуна, насіння чіа і протеїну з насіння коноплі в 
технології напівкопчених крафтових ковбас на основі м’яса баранини. 

Матеріали і методи. Предметом досліджень були модельні м’ясо-місткі си-
стеми напівкопчених ковбас у натуральній оболонці. В умовах ковбасного цеху 
ФОП «Максименко А. О.» було розроблено рецептури напівкопченої ковбаси, до 
складу яких входили м’ясо баранини, МПМО (індика), свинина жирна, яловичина 
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першого ґатунку, а також борошно насіння кавуна, протеїн насіння коноплі та бо-
рошно насіння чіа у різних співвідношеннях (4, 6 і 8% до маси сировини), які 
представлені в табл. 1.  

Таблиця 1. Рецептури експериментальних напівкопчених ковбас 

Інгредієнти 
Кон-
троль 

Варіанти розроблених рецептур  

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Баранини 
односортна 

25 40 35 30 40 35 30 40 35 30 

Свинина 
жилована жирна 

35 14 16 20 14 16 20 14 16 20 

Яловичина 1 сорту  40 17 23 27 17 23 27 17 23 27 

МПМО (індиче) — 25 20 15 25 20 15 25 20 15 

Борошно насіння 
кавуна 

— 4 6 8 — — — — — — 

Протеїн з насіння 
коноплі 

— — — — 4 6 8 — — — 

Борошно насіння 
чіа 

— — — — — — — 4 6 8 

Всього:  100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 

 
Борошно з насіння кавуна вносили в гідратованому вигляді (гідромодуль 1:2), 

а протеїн насіння коноплі при гідромодулі 1:3, борошно насіння чіа при гідро-
модулі 1:2. Як контроль була обрана рецептура напівкопченої ковбаси «Хасіп-
преміум» (ТУ У 10.1-39257173-002:2018).  

Мʼясо баранини, яловичину 1 сорту, свинину жиловану жирну подрібнювали 
на лабораторній м’ясорубці (Philipps, Germany), після чого додавали МПМО інди-
че і сухі інгредієнти. Гідратацію рослинних компонентів проводили теплою (35—
40 °C) водою протягом 15 хвилин. Подрібнені компоненти перемішували протя-
гом 8 хвилин. У кінці перемішування фаршу додавали спеції. Після виготовлення 
фарш шприцювали за допомогою ручного шприца в натуральну оболонку бара-
нячі черева. Подальшу обробку напівфабрикату проводили згідно з технологіч-
ною схемою, представленою на рис. 1. 

Напівкопчену ковбасу виготовляли за традиційною технологією згідно з ДСТУ 
4435:2005. У модельних фаршах визначали функціонально-технологічні показни-
ки за стандартними методиками: вологозв’язуюча здатність, вологоутримуюча 
здатність, вологість, рН, емульгуюча здатність, стабільність емульсії (Bozhko та 
ін., 2021а; Bozhko та ін., 2021b).   

Викладення основних результатів дослідження. Результати вивчення функ-
ціонально-технологічних властивостей модельних фаршів напівкопчених ковба-
сок представлені в табл. 2. 

Аналіз отриманих даних демонструє тенденцію до зв’язування й утримання во-
логи в модельних м’ясних системах на основі баранини і з використанням насіння 
кавуна. Показник ВЗЗа у дослідних зразках 1—3 коливався від 63,4±0,43 до 
65,7±0,56 %, що на 2,66—6,38% вище порівняно з контрольним фаршем. Це мож-
на пояснити тим, що компоненти, які входять до складу розроблених рецептур, 
були підібрані з урахуванням можливості синергічних взаємодій між ними, що 
дало змогу сполучно-тканинним білкам і білкам борошна з насіння кавуна разом 
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з м’ясними білками зв’язати та утримувати не лише воду внесену при гідратації, 
але й додаткову вологу згідно рецептурного співвідношення. Найвищим цей по-
казник був у зразку фаршу за рецептурою № 3, в якому вміст борошна з насіння 
кавуна становив 8%, що свідчить про найбільш оптимальне співвідношення ком-
понентів. 

 
Рис. 1. Технологічна схема виготовлення напівкопчених ковбасок 
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вовчку з діаметром от-
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Таблиця 2. Функціонально-технологічні властивості модельних фаршів дослідних 

напівкопчених ковбасок з м’ясом баранини і рослинними наповнювачами 

Показ-
ник 

Контроль 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Вміст во-
логи, % 

60,13±1,09 
63,15±
0,87 

64,71±
0,78 

65,34±
0,46 

63,00±
0,87 

66,27±
1,09 

68,51±
016 

62,00±
0,48 

64,31±
0,89 

65,46±
0,21 

ВЗЗa, % 61,76±0,04 
63,4± 
0,43 

64,3± 
0,13 

65,7± 
0,56 

64,50±
0,17 

64,76±
0,33 

67,51±
0,09 

63,65±
0,13 

63,87±
0,28 

66,95±
0,11 

ВЗЗm, % 96,31±0,16 
95,3± 
0,27 

96,5± 
0,11 

97,3± 
0,03 

97,23±
0,08 

96,89±
0,54 

97,84±
0,45 

97,88±
0,07 

97,89±
0,34 

98,14±
0,35 

ВУЗ, % 37,42±1,74 
49,28±
0,47 

50,69±
0,95 

51,84±
0,35 

50,18±
1,37 

53,09±
3,45 

54,57±
0,33 

48,18±
0,77 

52,57±
1,05 

53,94±
0,22 

рН 5,99±0,01 
6,04± 
0,01 

6,09± 
0,01 

6,14± 
0,03 

6,24± 
0,01 

6,25± 
0,01 

6,52± 
0,03 

6,14± 
0,01 

6,15± 
0,01 

6,24± 
0,03 

 
Вологоутримуюча здатність модельних м’ясних систем з додаванням борошна 

з насіння кавуна коливала в межах від 49,28±0,47% до 51,84±0,35%, що на 
31,69—38,54% вище порівняно з контрольною рецептурою.  

Аналогічні залежності були отримані і при вивченні ВЗЗm модельних фаршів. 
Цей показник у дослідних модельних системах 1—3 становив у середньому 96,37%, 
що практично не поступається значенню цього показника в контролі. 

Аналіз даних, наведених у табл. 2 чітко показує тенденцію до покращення функ-
ціонально-технологічних властивостей зразків зі збільшенням частки баранини і 
протеїну насіння коноплі в продукті. Збільшення вмісту баранини і протеїну ко-
ноплі до 40 і 8% відповідно підвищує вміст вологи в модельному фарші до 68,51%, 
внаслідок чого ВЗЗа зросла до 67,51%, що на 9,31% вище порівняно з аналогом. 
ВУЗ коливав від 50,18±1,37% до 54,57±0,33%, що в середньому на 40% вище за 
аналог. 

Дані табл. 2 свідчать про тенденцію до підвищення функціонально-технологі-
чних властивостей напівкопчених ковбасок з високим вмістом баранини і борош-
ном з насіння чіа. Так, вміст вологи в дослідних зразках коливався від 62,00±0,48% 
до 65,46±0,21% залежності від вмісту баранини і борошна насіння чіа в рецептурі, 
що на 3,11—8,86% вище порівняно з контрольним зразком. Підвищення вмісту 
вологи вплинуло на зростання вологозв’язуючої здатності фаршів. Так, найвища 
ВЗЗа відмічена в модельному фарші за рецептурою 9 і становила 66,95±0,11%, що 
на 8,4% вище порівняно з аналогом. Підвищення ВЗЗа відбувалося пропорційно 
вмісту баранини і борошна з насіння чіа. 

Аналогічна тенденція спостерігалася при вивченні вологоутримуючої здат-
ності модельних фаршів. ВУЗ дослідних зразків коливала від 48,18±0,77 до 
53,94±0,22 %, що на 28,75—44,15% вище, ніж у контрольному фарші. Наявність 
клітковини і високий вміст білка у насінні чіа та баранині слугують природними 
гідроколоїдами, що дають змогу експериментальним фаршам зв’язувати й утри-
мувати вологу навіть після термічної обробки.  

Величина рН у контрольному зразку була найнижчою і становила 5,99±0,01, 
тоді як у дослідних зразках рН був вище в середньому на 0,29 в лужний бік, що 
пояснюється включенням рослинних препаратів.  
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Експериментальні дані емульгуючої здатності (ЕЗ) і стабільності емульсії (СЕ) 
м’ясних модельних систем для напівкопчених ковбас представлені на рис. 2. 

 
Рис. 2. Емульгуючі властивості модельних м’ясних систем напівкопчених ковбасок з 

м’ясом баранини і рослинними наповнювачами 

Як бачимо з рис. 2, емульгуюча здатність усіх представлених зразків модель-
них систем коливалася в межах 67,09—98%. ЕЗ була найбільшою у дослідному 
зразку фаршу, виготовленому за рецептурою № 6 (8% протеїну насіння коноплі) 
та становила 98,00±0,04%, що на 46,07% вище порівняно з контролем. Загалом, 
додавання рослинних наповнювачів до м’ясних систем не призвело до погіршення 
емульгуючих властивостей модельних фаршів. При порівнянні впливу виду і кон-
центрації рослинного препарату на емульгуючі властивості фаршів слід відмітити, 
що емульгуюча здатність фаршів з протеїном насіння коноплі була вище, ніж мо-
дельних систем з борошном з насіння кавуна та борошном з насіння чіа. Так, ЕЗ 
фаршів з борошном насіння кавуна коливала від 74,28±1,47% до 77,03±0,71%, що 
в середньому на 12,37% вище, ніж у контролі. ЕЗ м’ясних модельних систем з 
протеїном насіння коноплі становила 95—98%. Очевидно, що це пов’язано з вміс-
том протеїну в рослинних наповнювачах, яка для протеїну коноплі коливає на рів-
ні 50—52%, а для борошна з насіння кавуна — 25—30%.  

Встановлено, що стабільність емульсії після термічної обробки також була ви-
ще в дослідних зразках, ніж у контролі. Так, СЕ у фаршах з борошном коноплі 
становила від 63,27±0,27 до 64,78±0,31%, а у фаршах з протеїном насіння коноплі 
від 62,10±1,11% до 64,90±0,77%, тобто була практично однаковою залежно від 
концентрації наповнювача в рецептурі. Проте в середньому цей показник у до-
слідних зразках був вищий, ніж у контролі в середньому на 22,30%. 

Результати вивчення емульгуючих властивостей дослідних напівкопчених ков-
басок демонструють чітку залежність відповідних показників від вмісту баранини 
і борошна з насіння чіа. Чим більше вміст баранини і борошна з насіння чіа, тим 
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вища емульгуюча здатність і стабільність емульсії фаршів. Так, стабільність емуль-
сії фаршів дослідних зразків становила 59,14—63,66%, що на 13,91—22,61% ви-
ще, порівняно з аналогом.  

Висновки 
Отже, використання в технології напівкопчених ковбасок м’яса баранини і ро-

слинних наповнювачів, зокрема борошна з насіння кавуна, насіння чіа і протеїну 
насіння дає змогу отримати м’ясні вироби з високими функціонально-техноло-
гічними властивостями.   

Доведено, що збільшення частки баранини в напівкопчених ковбасках до 40%, 
введення МПМО індичого та протеїну насіння коноплі до 8% покращує функ-
ціонально-технологічні властивості модельних фаршів: ВЗЗа — на 9,31%, ВУЗ — 
на 34,1—45,83%. 

Використання борошна з насіння кавуна у концентраціях 4—8% підвищує ВЗЗ 
модельних фаршевих систем на 2,66—6,38%, вологоутримуючу здатність — на 
31,69—38,54% порівняно з контрольною рецептурою.  

Доведено, що введення борошна з насіння чіа в модельні системи на основі 
баранини призводить до зростання вмісту вологи на 3,11—8,86%, ВЗЗ — на 8%, 
ВУЗ — на 28,75—44,15% порівняно з традиційною напівкопченою ковбасою, яка 
слугувала контрольним зразком. 

Встановлено, що додавання борошна з насіння кавуна, насіння чіа і протеїну з 
насіння коноплі до рецептур напівкопчених ковбас підвищує емульгуючі власти-
вості м’ясних модельних систем: емульгуючу здатність — до 46,07%, стабільність 
емульсії — в середньому на 22,30%. Рівень емульгуючої здатності залежить від 
кількості наповнювача у рецептурі і від вмісту в ньому білкових речовин.   
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