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Анотація. Метою статті є: обґрунтування та розробка модельних рецептур вареної 
ковбаси на основі м’яса водоплавної птиці й малоцінної прісноводної риби; дослідження 
харчової цінності нових продуктів, функціонально-технологічних властивостей фаршів і 
готової продукції, їх органолептичних властивостей. Використано стандартні фізичні, 
хімічні, органолептичні методи. Проведені дослідження підтвердили високу харчову цінність 
м’ясомістких продуктів із використанням м’яса качки та м’яса прісноводної риби. Використання 
у складі фаршів виробів вареної групи м’яса качки мускусної з малоцінною прісноводною рибою 
дозволяє забезпечити частку білка й жиру відповідно до рекомендацій дієтичного харчування, 
а також отримати м’ясомісткі вироби із вмістом білка 14,96-15,08 г/100 г продукту, що 
значно перевищує нормативні значення за вмістом білка для ковбасних виробів вареної групи 
відповідно до чинних стандартів. Використання нетрадиційних видів білкової сировини у 
складі м’ясомістких продуктів емульсованих вареної  групи дозволило отримати продукцію 
з високими показниками функціонально-технологічних властивостей і високими сенсорними 
параметрами, характерними для м’ясних ковбасних виробів, що підвищує їх споживчу цінність 
і підтверджує ефективність такого використання. 

Ключові слова: м’ясомістка варена ковбаса, м’ясо качки, сріблястий карась, рецептури, 
харчова цінність, функціонально-технологічні властивості.

Постановка проблеми в загальному ви-
гляді та зв'язок із найважливішими науко-
вими чи практичними завданнями. Одним 
із найважливіших питань, що потребують ви-
рішення в галузі м’ясної промисловості, є по-
кращення якості продукції в умовах викорис-
тання сировини, яка надходить на переробку, 
із постійними змінами свого складу та власти-
востей [1]. Застосування нових і використан-
ня вже відомих видів сировини, раціональне 
використання регіональної сировини в рецеп-
турах м’ясних і м’ясомістких продуктів є важ-
ливим завданням у досягненні високої якості, 
харчової та біологічної цінності продукції. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Перспективними видами білковмісної сирови-
ни тваринного походження в Україні є м’ясо 

водоплавної птиці та прісноводна риба, ви-
робництво яких у різних регіонах України має 
сталий розвиток [2, 3].

Зміна структури сировинної бази в Україні 
в напрямі нарощування обсягів вирощуван-
ня та промислу прісноводних об’єктів аква-
культури викликала необхідність розширення 
асортименту харчової продукції з цих видів 
гідробіонтів [4].

До риб, що їх найбільш інтенсивно виро-
щують у водних господарствах нашої краї-
ни, належать короп і товстолобик, крім того, 
є проблема утилізації малоцінної прісновод-
ної риби, а саме карася сріблястого. Під час 
вилову риби масова частка рибної сировини, 
що використовується в невеликих обсягах у 
рибопереробній промисловості, становить 20-
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25 %, зокрема, сріблястий та золотий карасі, 
які можуть слугувати цінною сировиною для 
отримання м’ясомістких продуктів [5].

Ефективність і перспективність викорис-
тання м’яса водоплавної птиці, а саме качки 
мускусної, також була доведена цілим рядом 
досліджень [6–8].

Комбінування в рецептурах м’ясомістких 
продуктів різних видів сировини як тваринно-
го, так і рослинного походження із залученням 
сировинних джерел регіонального виробни-
цтва є нині актуальним завданням для вітчиз-
няної харчової промисловості. 

Формування цілей статті (постановка за-
вдання). Метою статті є: обґрунтування та роз-
робка модельних рецептур вареної ковбаси на 
основі м’яса водоплавної птиці й малоцінної 
прісноводної риби; дослідження харчової цін-
ності нових продуктів, функціонально-техноло-
гічних властивостей фаршів і готової продукції, 
їх органолептичних властивостей.

Для досягнення поставленої мети слід ви-
рішити такі завдання:

− дослідити вплив комбінування м’яса 
качки і м’яса прісноводної риби в рецептурі 
м’ясомістких варених ковбас на функціональ-
но-технологічні та органолептичні показники; 

− провести аналіз харчової та енергетичної 
цінності розроблених м’ясо-містких варених 

ковбас;
− провести порівняльний аналіз функціо-

нально-технологічних, органолептичних по-
казників м’ясомістких варених ковбас за роз-
робленими рецептурами.

Виклад основного матеріалу дослідження з 
повним обґрунтуванням отриманих наукових 
результатів. У лабораторії кафедри технології 
молока та м’яса факультету харчових техноло-
гій Сумського національного аграрного універ-
ситету була розроблена рецептура м’ясомісткої 
ковбаси вареної з м’яса водоплавної птиці, яка 
включала інгредієнти в такому співвідношенні: 
м’ясо качине (мускусна качка) обвалене – 30-
40 %, фарш рибний (карась сріблястий) – 40-
50 %, шпик – 10 %, суха молочна сироватка 
– 5 %, борошно пшеничне – 1 %, яйця або ме-
ланж – 4 % та спеції. За аналог було взято ков-
басу варену першого сорту, у яку входили такі 
інгредієнти: яловичина першого сорту –55 %, 
свинина напівжирна – 40 %, яйця або меланж – 
4 %, борошно пшеничне – 1 % та спеції [9]. Було 
виготовлено три дослідні зразки за традиційною 
технологічною схемою. В отриманих зразках ва-
реної ковбаси досліджували харчову та біологіч-
ну цінність отриманих виробів [10]. 

Рецептурний склад основної сировини 
контрольного й дослідних зразків м’ясомістких 
варених ковбас наведений у табл. 1.

Таблиця 1

Рецептури дослідних зразків варених ковбас

Складові компоненти фаршу
Рецептури

контроль 1 2 3
Основна сировина, кг на 100 кг несоленої сировини

Яловичина першого ґатунку 55 – – –
Свинина напівжирна 40 – – –
Качка мускусна – 40 35 30
Фарш рибний (карась) – 40 45 50
Шпик боковий – 10 10 10
Суха молочна сироватка – 5 5 5
Борошно пшеничне 1 1 1 1
Яйця або меланж 4 4 4 4
Усього 100 100 100 100

Допоміжна сировина, г на 100 кг несоленої сировини
Сіль 2 000 2 000 2 000 2 000
Цукор 150 150 150 150
Нітрит натрію 5 5 5 5
Перець чорний 100 100 100 100
Горіх мускатний 50 50 50 50
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Виготовлення зразків проводили згідно з тех-
нологією приготування фаршу варених ковбас.

У модельних зразках м’ясомістких варених 
ковбас досліджували харчову цінність готово-
го продукту, визначали функціонально-техно-
логічні показники модельних фаршів і готової 

продукції, проводили органолептичну оцінку 
готових виробів відповідно до стандартних 
методик [10, 11].

Результати вивчення харчової та енергетич-
ної цінності отриманого продукту представле-
но в табл. 2.

Таблиця 2 

Харчова та енергетична цінність м’ясомісткої вареної ковбаси

Найменування Контроль Рецептура № 1 Рецептура № 2 Рецептура № 3
Вміст білка, г/100 г 15,49 14,96 15,03 15,08
Вміст жиру, г/100 г 27,79 22,90 21,50 20,04
Енергетична цінність, кКал 318,14 269,31 257,00 244,05

Результати досліджень контрольного та до-
слідних зразків показали, що вміст білка в усіх 
зразках коливався на рівні 14,96-15,49 г/100 г 
харчового продукту. Заміна м’ясної сирови-
ни на рибну та м’ясо птиці практично не зни-
зила масову частку білків у вареній ковбасі. 
Вміст жиру в контрольному зразку становив  
27,79  г/100 г продукту, що на 17,6 % вище порів-
няно з дослідними зразками. У дослідних зразках 
вареної ковбаси цей показник коливався в межах  
20,04-22,9 г/100 г.

Зменшення вмісту жиру у варених ковбасах 

із м’ясом качки та прісноводної риби призвело 
до зниження енергетичної цінності продукту. 
Так, у дослідних зразках кількість енергії в 
100 г ковбаси становила 244,05-269,31 ккал, що 
пов’язано із співвідношенням рибної і м’ясної 
сировини. Енергетична цінність контрольного 
зразка дорівнювала 318,14 ккал у 100 г про-
дукту, що в середньому на 24 % вище ніж у 
дослідних варених ковбасах.

Результати оцінки функціонально-техноло-
гічних властивостей модельних зразків наве-
дено на рис. 1.

Рис. 1. Функціонально-технологічні властивості  зразків м’ясомісткої вареної ковбаси

Уміст вологи в контрольному зразку ста-
новив 72,70±1,85 %, у рецептурі № 1 цей по-
казник підвищувався на 1,76 %, для рецептури 
№ 2 – на 1,98 %, у рецептурі № 3 вміст воло-

ги дещо знизився, а саме на 0,3 % порівняно з 
контрольним зразком. 

Отримані дані свідчать про стабілізацію по-
казників дослідних фаршів, оскільки ВЗЗа мо-
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дельних фаршів дослідних рецептур знаходиться 
на рівні 71,26-73,53 %, що на 2,52-5,78 % вище 
порівняно з контролем. Найбільше значення ВЗЗа 
виявилося у фарші м’ясомісткої вареної ковбаси, 
виготовленої за другою рецептурою, і становило 
73,53±0,18 %. Це обумовлюється раціональним 
співвідношенням у розроблених рецептурах ков-
бас м’яса водоплавної птиці та прісноводної риби, 

які відрізняються високим вмістом білкових речо-
вин, здатних зв’язувати й утримувати воду.

Для визначення здатності розроблених мо-
дельних фаршів зв’язувати та утримувати жир, 
який використовують у складі рецептур ков-
бас, досліджено такі показники, як емульгую-
ча здатність (ЕЗ) і стабільність емульсії (СЕ). 
Отримані результати наведено на рис. 2.

Рис. 2. Емульгуючі властивості зразків м’ясомісткої вареної ковбаси

Представлені результати досліджень свід-
чать, що розроблені рецептурні композиції 
мають практично такі ж показники ЕЗ, як і 
контрольний зразок, і коливаються на рівні 
97-98 %. Проте здатність фаршевої системи 
утримувати жир у своїй структурі дещо від-
різняється залежно від рецептурного складу 
виробу. Так, стабільність емульсії в контроль-
ному зразку становила 53,77±0,5 %, у той час 
як цей показник у дослідних зразках коливався 
від 58,04±1,01 до 59,55±1,58 %.  

Отже, розроблені рецептурні композиції во-
лодіють достатньою здатністю зв’язувати жир 
та утримувати його після термічної обробки. 
Причиною цього є той факт, що білки рецеп-
турних компонентів мають здатність обволіка-
ти жирові вкраплення, що, у свою чергу, пере-
шкоджає їх злиттю і стабілізує емульсію, утво-
рюючи плівку на поверхні. Завдяки наявності 
гідрофільних і ліпофільних груп у структурі 
тваринного білка знижується поверхневий на-
тяг на межі розподілу фаз жир-вода. 

Результати сенсорної оцінки ковбас пред-
ставлено на рис. 3.

Дані рисунка свідчать про те, що всі зразки 
ковбас відповідають вимогам стандарту за ор-
ганолептичними показниками. Слід відмітити, 
що всі зразки досліджуваних варених ковбас 
отримали вищі оцінки порівняно з контроль-
ним зразком. Дослідні зразки характеризува-
лись приємним запахом, мали гарні смакові 
властивості та пружну консистенцію. Високу 
органолептичну оцінку отримали всі показ-
ники якості м’ясомістких варених ковбас із 
м’ясом качки мускусної та сріблястого карася, 
проте найвищі оцінки отримали зразки 2 та 3, 
кількість балів загальної оцінки яких станови-
ла 4,27 та 4,25 відповідно.

Використання м’яса качки мускусної та срі-
блястого карася в якості  компонентів фаршу 
дало змогу підвищити показники вологоутри-
мувальної здатності та вихід готової продуктів. 
Також установлено, що під час виготовлення 
варених ковбас із полікомпонентних фаршів 
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на основі м’яса прісноводних видів риби опти-
мальним співвідношенням у готових виробах 
вологи й білка є 2,72-2,69:1, а білків та жиру 

– 1,89-1,88:1 [12]. Такі співвідношення забез-
печують готовим виробам високі органолеп-
тичні й товарознавчі показники.

Рис. 3. Сенсорна характеристика контрольного й досліджуваних зразків

Як видно з табл. 3, вміст вологи в гото-
вих ковбасних виробах коливається в межах 
61,66-71,29 %, що відповідає стандартним 
вимогам до групи варених ковбасних виро-
бів. Разом із тим вологість дослідних ковбас 

була вищою порівняно з контролем на 8,90-
15,62 %. Збільшення масової частки вологи 
в дослідних зразках стало причиною покра-
щення їх консистенції, соковитості, смаку й 
аромату. 

Таблиця 3

Показники в готовому продукті

Показник Контроль Зразок №1 Зразок №2 Зразок №3
Вміст вологи,% 61,66 ± 2,13 71,29 ± 0,66 68,59 ± 0,99 67,15 ± 0,62
Вихід готового продукту % 93,21 96,57 95,58 95,73
рН 6,80 ± 0,02 6,88 ± 0,03 6,89 ± 0,014 6,89 ± 0,001

Зміни вмісту вологи та виходу готового 
продукту пропорційно залежать від співвідно-
шення м’яса качки та м’яса риби в рецептурах. 
Оптимальною рецептурою виявилася рецеп-
тура за номером 2, яка за сенсорною оцінкою 
показала кращі результати, а також за всіма по-
казниками перевищувала контрольний зразок.  

Висновки із зазначених проблем і пер-
спективи подальших досліджень у подано-
му напрямі. У результаті проведених дослі-
джень підтверджується можливість комбіну-
вання м’яса водоплавної птиці та малоцінної 

прісноводної риби із традиційними видами 
м’ясної і рослинної сировини для забезпечен-
ня високої харчової цінності м’ясомістких ви-
робів. Використання у складі фаршів виробів 
вареної групи м’яса качки мускусної з мало-
цінною прісноводною рибою дозволяє забез-
печити частку білка й жиру відповідно до ре-
комендацій дієтичного харчування.

Внесення м’яса прісноводної риби як до-
даткового джерела білка у фарш дозволяє 
отримати м’ясомісткі вироби із вмістом білка 
14,96-15,08 г/100 г продукту, що значно пере-
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вищує нормативні значення за вмістом білка 
для ковбасних виробів вареної групи відповід-
но до чинних стандартів.

Використання нетрадиційних видів білко-
вої сировини  у складі м’ясомістких продуктів 
емульсованих вареної  групи дозволило отри-
мати продукцію з високими показниками функ-
ціонально-технологічних властивостей, харак-
терних для м’ясних ковбасних виробів, що під-
тверджує ефективність такого використання.

Представленими результатами підтвер-
джено, що композиційне балансування різних 
джерел білка тваринного походження дозволяє 
отримати м’ясомісткі ковбаси вареної групи 
за використання м’яса мускусної качки та срі-
блястого карася з високими технологічними 
показниками готової продукції.

Включення в рецептури емульсованих 
м’ясо містких м’ясопродуктів м’яса прісновод-
ної риби та мускусної качки дозволяє отримати 
харчову продукцію з високими сенсорними па-
раметрами, що підвищує їх споживчу цінність.
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Аннотация. Целью статьи является: обоснование и разработка модельных рецептур 
вареной колбасы на основе мяса водоплавающей птицы и малоценной пресноводной рыбы; 
исследования пищевой ценности новых продуктов, функционально-технологических свойств 
фаршей и готовой продукции, их органолептических свойств. Использованы стандартные 
физические, химические, органолептические методы. Проведенные исследования подтвер-
дили высокую пищевую ценность мясосодержащих продуктов с использованием мяса утки и 
карася. Использование в составе фарша мяса утки и карася позволяет обеспечить содер-
жание белка и жира в соответствии с рекомендациями диетического питания и получить 
изделия с содержанием белка 14,96-15,08 г/100г  продукта, что значительно превышает 
нормативные значения по содержанию белка для колбасных изделий вареной группы в соот-
ветствии с действующими стандартами. Использование нетрадиционных видов белково-
го сырья в составе мясосодержащих эмульгированных продуктов вареной группы позволило 
получить продукцию с высокими показателями функционально-технологических свойств и 
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высокими сенсорными параметрами, характерными для мясных колбасных изделий, что по-
вышает их потребительскую ценность и подтверждает эффективность такого использо-
вания.

Ключевые слова: мясосодержащая вареная колбаса, мясо утки, серебристый карась, ре-
цептуры, пищевая ценность, функционально-технологические свойства.
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nologies); M. Konik (Sumy National Agricultural University). Development of formulation of boiled 
smoked sausage with meat of muscovy duck and low-value freshwater fish.

Annotation. The article is devoted to the development of a recipe for meat-containing boiled sau-
sages with a combination of Muscovy duck meat and low-value freshwater fish, namely, silver carp. 
The aim of the research was to substantiate and develop the model recipes of cooked sausage based 
on the meat of waterfowl and invaluable freshwater fish, the study of the nutritional value of new prod-
ucts, functional and technological properties of minced meat and finished products, their organoleptic 
properties. Standard physical, chemical, organoleptic methods are used. The production of samples 
was carried out in accordance with the technology of cooking minced sausages. In model samples of 
meat- containing boiled sausages, they examined the nutritional value of the finished product, deter-
mined the functional and technological characteristics of the minced meat and finished products, car-
ried out an organoleptic assessment of the finished products according to standard methods. Studies 
carried out have confirmed the high nutritional value of meat-containing products using duck meat and 
freshwater fish. The use of duck meat with low-value fresh-water fish allows to provide a share of pro-
tein and fat in accordance with the recommendations of dietary nutrition and allows to obtain products 
containing protein 14,96-15,08 g/100 g a product that significantly exceeds the normative values for 
the content of protein for sausage products of the boiled group in accordance with current standards. 
The use of non-traditional types of protein raw materials in the composition of meat-containing prod-
ucts of the emulsified boiled group allowed to obtain products with high functional and technological 
properties characteristic of meat sausages, which confirms the effectiveness of such use. The pre-
sented results confirm that the compositional balancing of various sources of animal protein allow to 
get the meat-containing sausages of the boiled group with high technological indicators of finished 
products. Inclusion in the formulation of emulsified meat-containing products of fresh-water fish meat 
and Muscovy duck can produce food products with high sensory parameters, which increases their 
consumer value.

Keywords: meat-containing boiled sausage, duck meat, silver Prussian carp, recipes, nutritional 
value, functional and technological properties.


