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Сучасні технології м'ясних 
продуктів передбачають ви-
користання різних харчових 

добавок, які поліпшують органолеп-
тичні, структурно-механічні і фізико-
хімічні показники готових продуктів. 
Водночас на підприємства надхо-
дить значна кількість м'ясної сиро-
вини з низькою вологозв'язуючою 
здатністю, тому актуальним є засто-
сування харчових функціональних 
добавок. З їх використанням можна 
виробляти продукцію з включенням 
значної кількості м'ясної сировини із 
значним вмістом жиру, м'яса меха-
нічного обвалювання і м'яса птиці. 

Для надання харчовим продуктам 
відповідної консистенції застосову-
ють харчові добавки, які модифіку-
ють і стабілізують  їх  структурно-
механічні  властивості.  Це  досить  
велика група речовин різноманітної 
хімічної природи, що мають полі-
мерну природу. Класифікуються на-
туральні гідроколоїдні стабілізатори 
залежно від морфологічної належ-
ності: білкової природи (желатин, 

казеїнати, альбумін) [1,2]; витяжки 
з рослин (гуміарабік, карайя, тра-
гакантова камедь) [1, 2]; камеді на-
сіння (ріжкове дерево, гуарова); 
крохмаль і його модифіковані види; 
мікробні камеді (ксантан); екстракти 
водоростей (агар, альгінати, караге-
нан); пектини (низькомолекулярний 
і високомолекулярний метоксил); 
целюлози (карбоксиметилцелю-
лоза натрію, мікрокристалічна це-

люлоза, гідроксипропілцелюлоза і 
гідроксипропілметилцелюлоза).

До основних властивостей гідро-
колоїдних стабілізаторів відносять  
здатність до гелеутворення; збіль-
шення в’язкості продуктів і знижен-
ня ризику виникнення синергізму; 
структурування і ущільнення харчо-
вих сумішей, поліпшення їх органо-
лептичних показників; підвищення 
вологозв’язуючої здатності харчових 
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Рис. 1. Залежність зміни вологоутримуючої здатності 
фаршів від кількості введення композиційної добавки.

 

залежно від додавання кислот чи солей, структура готового продукту  

стабільна при заморожуванні та розморожуванні. У поєднанні з 

ксантановою камеддю, гуарова камедь проявляє синергетичний ефект.  

Виходячи з цих обставин нами була створена композиція на основі 

цих двох компонентів. Також були проведені дослідження 

водоутримуючої здатності фаршу з додаванням створеної композиції у 

різній кількості (рис.1).  
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Рис. 1. Залежність зміни вологоутримуючої здатності фаршів від 

кількості введення композиційної добавки. 

Контрольним зразком  (К) слугував фарш із м’яса яловичини та 

свинини. Кількість введеної композиції становила у зразках №1 - №4 від 

0,5 до 1,5% до маси фаршу. Розроблена композиційна добавка сприяє 

збільшенню густини та покращенню консистенції м’ясних 

напівфабрикатів. Також  застосування обраних полісахаридів зменшує 

втрати маси при зберіганні та термообробці, особливо у напівфабрикатах, 

які виготовлені із розмороженого м’яса та м’яса з ознаками PSE. 
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систем; підвищення харчової цін-
ності продуктів з одночасним зни-
женням калорійності; подовження 
тривалості їх зберігання; збільшен-
ня об’ємів виходу готових виробів зі 
зниженням витрат сировини, а тим 
самим зниження собівартості гото-
вої продукції.

Необхідно відмітити, що більш 
широкого використання серед вище 
зазначених добавок набули поліса-
хариди. Завдяки своїм іонообмінним 
властивостям і комплексоутворюю-
чій здатності полісахариди можуть 
формувати термостабільні гелі із 
заданими структурно-механічними 
та гідродинамічними показниками. 
Серед них особливе місце займають 
камеді - високомолекулярні вуглево-
ди,  що  є  головними  компонентом  
ексудатів,  які виділяються рослина-
ми при механічних пошкоджень кори 
або захворюваннях. Відомо кілька 
видів камеді - ксантанова, гуарова, 
ріжкового дерева, камедь тара. Їх 
широко використовують  у харчовій 
промисловості. Головна властивість 
усіх камедей - здатність загущувати 
і драглювати розчини. Тому їх за-
стосовують  у харчовій промисло-
вості як стабілізатори      емульсій  
і  суспензій,  для  розчинів  високої  
в’язкості. 

Камеді не перетравлюються в 
кишково-шлунковому тракті – їх 
відносять до безпечних баластних 
речовин. Для камедей норма допус-
тимого добового вживання не вста-
новлена, а їх застосування у вироб-
ництві м’ясних продуктів залежить 
від технологічних цілей. 

Мета досліджень. Виявити ефек-
тивність впливу полісахаридів, на 
фізико-хімічні та реологічні власти-
вості м'ясних фаршів. 

Для досягнення поставленої мети 
були встановлені наступні завдання:

- обґрунтувати та експеримен-
тально підтвердити вибір добавок, 
що мають функціонально-техноло-
гічні властивості;

- обґрунтувати рівні введення по-
лісахаридів до січених м’ясних на-
півфабрикатів з метою стабілізації їх 
структурно-механічних властивостей.

 Дослідження проводили  в лабо-
раторних умовах кафедри технології 
м'ясних, рибних і морепродуктів На-
ціонального університету біоресур-
сів і природокористування України. 

Для досліджень використовували 
м’ясо яловичини, свинини, шпик, ка-
медь гуару, ксантанова камедь.

Експериментальні дослідження 
жироутримуючої здатності здійснюва-
ли за методом центрифугування [3].

Результати досліджень.
На підставі існуючих у науковій 

літературі даних про здатність по-
лісахаридів до комплексоутворення 
зі створенням решітчастих структур 
гелів, вони обрані як структуроут-
ворювачі природного походження з 
вираженою сорбційною спрямова-
ністю, з метою оцінки доцільності 
їх використання при виготовленні 
м'ясних напівфабрикатів, зокрема 
фаршів. 

При вивченні технологічних харак-
теристик із багатьох пропонованих 
полісахаридів особливу увагу звер-
нули на камеді ксантану та гуару.

Камедь ксантану має білий або 
кремовий колір, випускається в по-
рошкоподібній формі, розчинна у хо-
лодній і гарячій воді, але не розчинна 
в більшості органічних розчинників. 
Особливістю для промислового ви-
користання камеді ксантану є те, що 
вона здатна контролювати реологію 
водного розчину. Навіть при низькій 
концентрації розчини камеді ксантану 
проявляють високий ступінь в’язкості 

порівняно з розчинами інших поліса-
харидів. Ця властивість характеризує 
камедь ксантану, як високоефектив-
ний згущувач і стабілізатор 

Маючи високу псевдопластич-
ність, розчини камеді ксантану не 
тиксотропні, при збільшенні змі-
щення напруги початкова в’язкість 
встановлюється практично зразу 
після її зняття. Порівняно з іншими 
гідроколоїдами, камедь ксантану  
псевдопластичніша. Розчини ка-
меді ксантану дуже стійкі до різних 
рівнів рН, тобто вони стабільні в 

лужних та кислотних умовах. Тер-
мостабільність камеді ксантану, як 
правило, перевищує інші розчинні у 
воді полісахариди. При виготовленні 
м’ясопродуктів в’язкість розчинів ка-
меді ксантана після процесу тепло-
вого впливу, наприклад стерилізації, 
повністю відновлюються. Завдяки 
цьому реологічні властивості кінце-
вого продукту і стійкість при збері-
ганні в холодильнику покращуються.

Основне призначення камедей – 
формування в’язкості фаршу і плас-
тичності текстури готового продукту, 
також стабілізація консистенції. В 
умовах інтенсивної обробки про-
дукту, наприклад, при кутеруванні, 
в’язкість фаршу, що містить камеді, 
знижується. Але в стані спокою мо-
лекули камеді швидко відновлюють 
початкову структуру і забезпечують 
фаршевим системам високу кінцеву 
в’язкість [4].

Головна властивість гуарової ка-
меді – набрякати і створювати дуже 
в’язкі розчини в гарячій і холодній 
воді. Розчини гуарової камеді ста-
більні при температурі не вище 90°С 
і рН 4-10,5. В’язкість розчину не змі-
нюється   залежно від додавання 
кислот чи солей, структура готового 
продукту  стабільна при заморожу-
ванні та розморожуванні. У поєднан-

ні з ксантановою камеддю, гуарова 
камедь проявляє синергетичний 
ефект. 

Виходячи з цих обставин нами 
була створена композиція на осно-
ві цих двох компонентів. Також були 
проведені дослідження водоутриму-
ючої здатності фаршу з додаванням 
створеної композиції у різній кіль-
кості (рис.1). 

 Контрольним зразком  (К) слугу-
вав фарш із м’яса яловичини та сви-
нини. Кількість введеної композиції 
становила у зразках №1 - №4 від 0,5 

Мета досліджень. Виявити 
ефективність впливу полі-

сахаридів, на фізико-хімічні та 
реологічні властивості м'ясних 
фаршів. 
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до 1,5% до маси фаршу. Розроблена 
композиційна добавка сприяє збіль-
шенню густини та покращенню кон-
систенції м’ясних напівфабрикатів. 
Також  застосування обраних полі-
сахаридів зменшує втрати маси при 
зберіганні та термообробці, особли-

во у напівфабрикатах, які виготовле-
ні із розмороженого м’яса та м’яса з 
ознаками PSE.

Висновок.  
Використання полісахаридів різ-

них комбінацій та складу дає змогу 
визначити переваги їх використання 

у технології м’ясних напівфабрика-
тів. Знання механізму структурую-
чої дії камедей, характеру взаємодії 
з іншими компонентами складних 
м’ясних систем  допоможе цілеспря-
мовано впливати на якість готових 
продуктів. 
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