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го сырья добавкой растительного происхождения в 
пределах от 0 до 5 % с шагом 0,5 %. По общепри-
нятым методикам определяли массовую долю вла-
ги, влагоудерживающую способность, изменение 
консистенции фарша по значениям предельного 
напряжения сдвига и потери при термообработке. 
Исследования проводили в трех повторностях [4]. 
Результаты исследований представлены в табл. 2. 

Из результатов исследований следует, что при 
замене части мясного фарша из мяса птицы на ДРП 
массовая доля влаги снижается, но при этом возра-
стает влагоудерживающая способность и уплотняе-
тся консистенция фарша. Потери при термообрабо-
тке снижаются. Из полученных результатов был 
сделан вывод, что введение в фарш ДРП оказывают 
положительное влияние на функциональные свойс-
тва мясных фаршевых систем из мяса птицы. 

Установление максимально допустимой мас-
совой доли внесения ДРП определяли по органоле-
птическим показателям готовых эмульгированных 
изделий. Для этого готовили контрольные и опыт-
ные образцы вареной колбасы куриной, рецептура 
которой включала: мясо птицы (85 %), шпик боко-
вой (13 %), крахмал (2 %), соль, сахар, нитрит на-
трия, специи. Куриную колбасу готовили по тради-
ционной технологической схеме: прием сырья и 
инспекция → обвалка тушек птицы → перемеши-
вание мяса с солью (2,5 %) → созревание мяса (t=0-
4 °С; τ=24-48 ч) → составление фарша и тонкое 
измельчение → перемешивание с подготовленным 
шпиком → формовка → кратковременная осадка 
→обжарка (t=90-100 °С до t=40-45 °С в центре ба-
тона) → варка (t=80-85 °С до 72 °С в центре бато-
на) → охлаждение (водой при t=12 °С и воздухом 
t=4 °С) → контроль качества. 

Органолептические показатели определялись де-
густаторами по пятибалльной системе. Было установ-

лено, что колбасные изделия имеют хорошие показа-
тели качества при введении до 3 % растительной доба-
вки. При добавлении ДРП более 3 % отмечено появле-
ние легкого постороннего запаха хрена, что снижало 
органолептическую оценку образцов. 

Для установления влияния ДРП на сроки хране-
ния были изготовлены образцы колбас куриных варе-
ной группы. Образцы были поделены на группы – с 
использованием мяса птицы ручной обвалки, мяса ме-
ханической обвалки (мясной массы) и контрольные 
образцы, изготовленные по традиционной рецептуре. 
Готовые колбасные изделия закладывали на хранение. 
Вареные колбасы хранили в холодильной камере при 
температуре 8 °С и относительной влажности воздуха 
75 %. Через равные промежутки времени отмечали 
изменение органолептических показателей и опреде-
ляли общее количество микроорганизмов. Было отме-
чено, что визуальные изменения на поверхности кол-
басных батонов проходят практически одинаково, но 
увеличение общего количества микроорганизмов в 
фарше колбасы с мясной массой проходило интенсив-
нее. 

Результаты исследований показали, что вве-
дение в рецептуру колбас добавки растительного 
происхождения приводит к изменению сроков хра-
нения готовой продукции. Так срок хранения кол-
басы куриной с мясом птицы ручной обвалки мо-
жет быть увеличен на 8 часов. Для колбасы, вклю-
чающей в рецептуру мясо механической обвалки, 
срок хранения может быть продлен еще на 6 часов. 
Это поясняется действием антимикробных компо-
нентов, содержащихся во вносимой добавке расти-
тельного происхождения из корня хрена, которые 
задерживают развитие микроорганизмов в эмуль-
гированных мясных продуктах. 
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В статті було розглянуто вплив комплексної добавки рос-

линного походження на найважливіші функціональні характе-
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У зв’язку з явним дефіцитом вітчизняної м'яс-

ної сировини (свинини, яловичини) на ринку, 
останні 5 - 7 років виробники м'ясної продукції 
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більш активно використовують м'ясо птиці. Дуже 
поширеним видом сировини стало м'ясо механіч-
ного обвалювання птиці (ММО). Аналіз літератур-
них джерел показав, що перспективним напрямком 
у вирішенні завдань, позначених в концепції розви-
тку м'ясної промисловості, є виробництво продук-
тів на основі фаршевих систем ММО. В даний час 
широко і глибоко вивчені фарші на основі подріб-
неної м'язової тканини птиці, та виділяється необ-
хідність поліпшення функціонально-технологічних 
властивостей цих фаршів для отримання різномані-
тної, в тому числі делікатесної продукції. 

Вагомою проблемою, для виробників м'ясних 
продуктів є швидке прогоркання ліпідів фаршу 
ММО. За рахунок своєрідного складу (жир, лімфа, 
кістковий мозок), процеси окиснення в фарші про-
тікають більш інтенсивно в порівнянні з цільном'я-
зовою сировиною. Інтенсифікації процесу окис-
нення жирової фракції фаршу з ММО, сприяють 
ряд технологічних факторів: поглинання кисню 
повітря в процесі механічного обвалювання, під-
вищення температури і контакт з металевими пове-
рхнями обладнання.  Все це в цілому обмежує 
строк придатності сировини і, відповідно, готових 
виробів [1].  

Світова практика показує, що успішно контро-
лювати процеси окиснення жирів в  продуктах можна 
за допомогою використання антиокислювачів. Одни-
ми з найбільш розповсюджених консервантів є бу-
тил(гідр)окситолуол (БОТ, іонол Е 321), бу-
тил(гідр)оксианізол (БОА, Е 320), ізоаскорбінова кис-
лота (Е 315), але не всі вони є безпечними для органі-
зму людини. Останнім часом, в харчовій промислово-
сті разом з різними синтетичними добавками, викори-
стовуються добавки рослинного походження, які за-
вдяки своєму хімічному складу здатні гальмувати 
окиснювальні процеси, мають яскраво виражену біо-
логічну активність. При цьому, природні добавки  є 
безпечними, дозволяють поліпшити фізико – хімічні 
показники та функціонально – технологічні властиво-
сті харчових виробів.   

 Відомо багато праць, присвячених екстрактам 
лікарських рослин – мучниці, звіробою, корі дуба, 
плодам вільхи, дигідрокверцетину (відноситься до 
групи вітаміну Р, виділений з деревини сибірської 
модрини), які уповільнюють гідролітичні та окисню-
вальні процеси в м'ясних продуктах.   Антиоксидантна 
ефективність даних екстрактів пояснюється особливо-
стями хімічного складу і концентрацією біологічно 
активних речовин, а саме високим сумарним вмістом 
фенольних з'єднань, дубильних речовин і вільних ор-
ганічних кислот[2-4]. 

Альтернативою екстрактам лікарських рослин 
може бути комплексна добавка «Мальтовин» [5].   
В її основі лежить екстракт поліфенольних сполук 
з виноградного насіння та мальтодекстрин, як носій 
біологічно-активних сполук. Враховуючи те, що 
добавка розроблена для м’ясних напівфабрикатів, 
основною метою даної роботи було дослідження 
впливу  «Мальтовину» на  функціонально-
технологічні характеристики м'ясних фаршів. 

Об’єктами досліджень були зразки фаршу з 
м’яса птиці механічного обвалювання, до яких на 
стадії перемішування вносили поліфункціональну 
добавку «Мальтовин»  в діапазоні концентрацій від 
1 %  до 5,0 % .  Показники дослідних зразків порів-
нювали з контролем (0 %) без добавки.  

Вагомими в технології критеріями, за якими 
оцінювали стан м’ясних систем з добавкою, були 
такі показники: вологоутримуюча здатністть (ВУЗ), 
жироутримуюча здатність (ЖУЗ), вологовиділяюча 
здатність (ВВЗ), стабільність емульсії (СЕ), емуль-
гуюча здатність (ЕЗ), які визначалися за відповід-
ними методиками [6].   

Використання ММО в м’ясних виробах має 
ряд переваг та недоліків. Перевагою ММО є порів-
няно низька і стабільна ціна, а також подібність до 
нативного м'яса за своїм хімічним складом. До не-
доліків можна віднести конформаційні зміни в біл-
ковій системі – білок фаршу, який пройшов меха-
нічну обробку, практично повністю денатурований 
і нездатний формувати структуру,  характерну для 
готового продукту та міцно утримувати вологу. Ще 
одним недоліком ММО є наявність значної концен-
трації іонів кальцію, які перешкоджають нормаль-
ному формуванню білково-жирових емульсій і 
сприяють утворенню жирових і бульйонних набря-
ків. Вагомим негативним фактором в технології 
використання м’ясного фаршу є наявність ліпідів зі 
значною часткою ненасичених жирних кислот, які 
при зберіганні готової продукції окиснюються і 
значно псують органолептичні показники. На прак-
тиці з такою сировиною дуже важко працювати. 
Неможливо досягти стабільної якості продукції. 
Все це призводить до того, що ММО складно вико-
ристовувати в чистому вигляді, додатково не 
підкріпивши його потужними стабілізаторами 
(колоїдами), з яскраво вираженими властивостями. 
Тому вибір даного виду сировини є актуальним для 
досліджень. 

Початкові дослідження були направлені на 
встановлення впливу добавки «Мальтовин» на ВУЗ 
та ВВЗ  модельних зразків. Результати досліджень 
наведені на рис. 1 (а, б). 

 Враховуючи методику визначення вологоут-
римуючої здатності, яка показує міцність утриму-
вання води в м’ясній системі під час нагрівання [6], 
можна відзначити, що аналізована добавка сприяє 
зменшенню втрат рідини фаршем під час термооб-
робки (рис. 1 а). В основі добавки лежить мальто-
декстрин, добре розчинний у воді з кількістю глю-
козних залишків – 32-35 одиниць, який і сорбує 
вільну вологу в м’ясному фарші, про що свідчить 
значна різниця між контролем (ВУЗ – 53,7 %) та 
дослідними зразками. При збільшенні концентрації 
добавки в системі, ВУЗ поступово зменшується. 
Зниження вологоутримуючої здатності зразків зі 
збільшенням концентрації «Мальтовіну», скоріш за 
все, пов’язане з утворенням комплексів між білка-
ми, полісахаридом та поліфенолами і витісненням 
зв’язаної води. Підвищення ВУЗ за рахунок внесе-
ної добавки буде позитивно впливати на консисте-
нцію готового продукту. З літературних джерел 
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відомо, що якщо ВУЗ фаршу більше 53,0%, то ку-
лінарні вироби, виготовлені на його основі, мають 
еластичну консистенцію [7, 8].   

(а)    

(б)  
Рис. 1. Порівняльна характеристика впливу кон-

центрацій добавки «Мальтовин» на ВУЗ (а) та ВВЗ (б) 
модельних зразків фаршів 

 
  Данні наведені на рис. 1 (б) свідчать, що всі 

зразки з комплексною добавкою мають, відносно 
контролю, міцні зв’язки з вологою фаршевої сис-
теми і відповідно менші втрати  в порівнянні з кон-
тролем.   

  Для того, щоб оцінити ефективність дії роз-
робленої добавки в продуктах зі значним вмістом 
жиру, необхідно було визначити жироутримуючу 
здатність, емульгуючу здатність та стабільність 
емульсії. Високі значення досліджуваних зразків 
дозволять зробити висновки щодо стійкості емуль-
гованої системи до дії високих температур.  Визна-
чені показники ЖУЗ досліджуваних фаршів пред-
ставлені на рис. 2. 

 
 

Рис. 2. Порівняльна характеристика впливу кон-
центрацій добавки «Мальтовин» на ЖУЗ модельних 

зразків фаршів 

При вивченні ЖУЗ фаршів виявлено, що при 
збільшенні масової частки «Мальтовину» в моде-
льних системах, ЖУЗ зростає. Це пояснюється, 
можливо, тим, що білково-полісахаридна система 
виконує роль стабілізатора, зміцнює каркас моде-
льної системи, значно набрякає в процесі термічної 
обробки і здатна утримувати в своїх осередках жир.  

Властивості емульсій оцінювали за такими 
показниками, як емульгуючи здатність та стабіль-
ність емульсії. Збільшення відсотку добавки в 
м’ясних зразках по різному впливає на ЕЗ модель-
них систем рис. 3(а). В межах концентрації внесен-
ня 1-2 %, показник зростає. Мінімальне значення 
спостерігається в концентраційній точці 3 %,  по-
дальше збільшення концентрації збільшує відсоток 
емульгованого жиру. Якщо порівнювати з контро-
лем, то тільки зразок з концентрацією 3 % має ме-
ншу ЕЗ. Поясненням цього, може бути,  утворення  
комплексної системи (колоїдної міцели) із заблоко-
ваними гідрофільними та гідрофобними центрами, 
які сприяють емульгуванню жиру в фаршевій масі. 

 

(а)     

 (б)  
Рис. 3. Порівняльна характеристика впливу кон-

центрацій добавки «Мальтовин» на ЕЗ (а) та СЕ (б) 
модельних зразків фаршів 

 

Підтвердженням даного припущення є кінетична 
залежність показника стабільності емульсії рис. 3(б). 
Утворена комплексна система білків, полісахариду та 
поліфенолів позитивно впливає на стабільність емуль-
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сії при певних концентраціях. З аналізу рис. 3 (б) вид-
но, що зразки з концентраціями внесеної добавки – 1 
% та 2 % проявляють максимальну СЕ.  

Забезпечення СЕ жиру у воді є однією з най-
більш складних технологічних проблем при виго-
товленні  м'ясних фаршевих продуктів. Для надан-
ня фаршевій системі агрегативної стійкості до неї 
вносять різні поверхнево-активні речовини (емуль-
гатори) тваринного і рослинного походження. Як 
правило, в якості таких емульгаторів виробники 
широко застосовують різні білкові добавки, вико-
ристання яких, у свою чергу, сприяє підвищенню 
харчової цінності готової продукції, зниженню її 
собівартості, тощо. Використання запропонованої 
добавки «Мальтовин» буде сприяти утворенню 
стабільних фаршевих систем, стійких до дії висо-
ких температур та механічного впливу. Полісаха-
риди добавки забезпечать не тільки утримування 

вільної вологи в продукті, але і поліпшать його 
структуру, покращать подальшу роботу при фор-
муванні, що дуже важливо при виробництві руба-
них напівфабрикатів.  

Висновки. Таким чином, в результаті прове-
деної серії наукових досліджень встановлено, що 
добавка «Мальтовин» проявляє високі функціона-
льні властивості, необхідні при виробництві м'яс-
них продуктів (особливо для рубаних напівфабри-
катів).   Оптимальна концентрація внесення – 2 % 
до маси сировини. Саме ця концентрація проявляє 
позитивний вплив на м’ясні фарші всіх аналізова-
них показників. Крім покращення функціональних 
характеристик продукції, «Мальтовин» дозволить 
пролонговувати строки зберігання жировмісних 
продуктів за рахунок антиокиснювальних власти-
востей [5].  
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ВПЛИВ ЗАКВАСКИ НА ПОКАЗНИКИ ЯКОСТІ 

КИСЛОВЕРШКОВОГО МАСЛА  
 

Показано, що тривалість визрівання вершків, чисельність на-
громаджених  в них клітин молочнокислих бактерій та кількість сма-
ко-ароматичних речовин у маслі та маслянці залежать від внесеної 
при заквашуванні дози закваски. Встановлено, що використання при 
виробництві КВМ закваски у кількості 2,5% забезпечує достатньо 
виражений смак та аромат готовому продукту. 

Ключові слова: мезофільні молочнокислі бактерії, бакте-
ріальні композиції, кислотність, чисельність клітин, вершки, 
кисловершкове масло, діацетил, леткі органічні кислоти, ефіри. 

Duration of ripening of creams, quantity of the cells of lactic acid 
bacteria accumulated in them and amount aromatic compounds in butter 
and buttermilk depend on the dose of starter are investigated. 2,5% dairy 
starter for the production of sour-cream butter of provides the expressed 
enough taste and aroma to the prepared product are determined. 

Keywords: mesophilic lactic acid bacteria, bacterial 
composition, acidity, number of cells, cream, fermented butter, 
diacetyl, volatileorganic acids, esters. 

 
Органолептичні характеристики та якість 

будь-яких ферментованих молочних продуктів 
обумовлюється складом заквашувальної мік-
рофлори.  

Відомо, що специфічний кисломолочний смак 
та аромат кисловершкового масла обумовлено при-
сутністю молочної кислоти та ароматичними речо-
винами (діацетил, леткі органічні кислоти, спирти, 
ефіри), утворених у результаті життєдіяльності мо-
лочнокислих та ароматоутворювальних бактерій 
закваски [1].   

Інтенсивність мікробіологічних процесів під 
час біологічного визрівання вершків для кисловер-
шкового масла обумовлена мікрофлорою заквашу-
вальних культур. Зважаючи на це, ефективність ба-
ктеріальної закваски у виробництві кисловершково-
го масла залежить від вдалого вибору його дози, 
здатної забезпечити необхідну кислотність та орга-
нолептичні якості вершків і кінцевих продуктів [2]. 
Тому вивчення розвитку та функціонування заква-
шувальних культур на стадії визрівання вершків є 
обов’язковим  етапом опрацювання технології кис-
ловершкового масла.   


