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такими інгредієнтами, як ванільні боби або какао-боб, може надати додаткової 
складності та глибини смаку. 

5. Рівні карбонізації. Природна проти примусової карбонізації: метод карбонізації 
може вплинути на смакові відчуття та солодкість. Природна карбонізація через 
кондиціонування пляшки може підвищити смак пива. 

6. Сенсорний аналіз. Тести на смак: проведення сенсорного аналізу за участю 
навчених комісій або дегустації споживачів може дати цінну інформацію про те, як 
лактоза впливає на смак і аромат.  

7. Аналітичні методи. Аналіз GC-MS: Газова хроматографія-мас-спектрометрія 
може бути використана для аналізу летких сполук і допоможе пивоварам зрозуміти, як 
лактоза впливає на ароматичний профіль пива. 

Висновок. В результаті проведено дослідження ми зробили висновок, що 
додавання лактози підчас виготовлення до темного пива може призвести до насиченого 
смаку, посилення солодкості та насиченості смаку. Експериментуючи з різними 
технологіями, інгредієнтами та умовами, пивовари можуть створювати унікальне та 
привабливе темне пиво, яке демонструє корисний вплив лактози. 
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У роботі досліджували рецептуру вареної ковбаси «Лікарська» та можливість її удосконалення. 

Застосування курятини, молочної сироватки тасухогонезбираногомолока дозволяє отримати продукти з 

високими якісними характеристиками та збільшити прибуток від їх виробництва. 

Ключовіслова: варені ковбаси, курятина, сироватка молочна суха, молоко сухе. 

 

В Україні ринок ковбасних виробів залежить від стану ринку м’яса та м’ясних 

продуктів та його сировинної базита представлений вареними, напівкопченими, 

копченими ковбасами, делікатесами, сальтисоном тощо. Близько двох третин попиту 

припадає на варені ковбаси, сардельки та сосиски, ще 17% – на напівкопчені ковбаси та 

близько 10% – на сирокопчені та сиров’ялені [9]. Вареним ковбасам притаманні гладка 

текстура, пікантний смак та зручність [3]. Їх виготовляють з дрібно подрібненого м’яса, 

жиру, спецій та добавок [11], які змішують та наповнюють в оболонки перед процесом 

варіння. 

Значно впливають на ринок ковбас зміни в споживчих уподобаннях, зростання 

населення та економічний розвиток[7].Наразі створено курячі фарші з доданими 

рослинними компонентами[6], застосовуються білоквмісні добавки [8] та ферментні 

препарати [5], що дозволяє підвищити харчову, біологічно-вуглеводну цінність варених 

ковбас, сформувати вигідніші споживчі характеристики, перетворюючи варені ковбасні 

вироби на функціональний продукт, позитивно впливаючи на фізико-хімічні, 

функціонально-технологічні, структурно-механічні показники та збільшуючи вихід 
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розроблених зразків. 

Використання продуктів переробки молока в м'ясних продуктах застосовується для 

поліпшення текстури, смакових якостей та для збереження продукту. Зазвичай до складу 

м'ясних продуктів додають сироватку, сухе молоко або сир, що призводить до 

формування стійкіших структур, покращення вологоутримувальної здатності, надає 

продуктам насиченішого смаку та аромату [2].Молочні продукти мають високу харчову 

цінність, є джерелом корисних поживних речовин (містять усі необхідні аміно- та жирні 

кислоти, багаті на вітаміни груп А, D, Е та В, містять сполуки кальцію, калію, 

фосфору.Молочніпродукти використовують як стабілізатори, емульгатори та зміцнювачі 

у виробництві м'ясних продуктів, поліпшують їх текстуру, смак та зберігання, 

використовуються як антиоксиданти [11]. Отже, розробка м’ясних продуктів з 

використанням молочної сировини є актуальною. Найбільш широко наразі 

використовуються молочні білкові концентрати та сири [4]. 
Курятина має високу біологічну та харчову цінність, є джерелом нутрієнтів, 

важливих для здорового функціонування організму. У ній містяться у значній кількості 
білки, жири, вітаміни (А, Е, РР та групи В) та мінерали (К, Са, Na, P, Cl, Fe, Zn, Se). Ці 
речовини приймають участь у процесах росту та розвитку тканин, енергетичного обміну, 
зміцнення імунної системи та забезпечення нормального функціонування різних органів 
і систем. Курятина містить ω-3 та ω-6 жирні кислоти, які сприяють здоров'ю серця та 
мозку. Усе зазначене робить курятину важливою складовою раціону харчування та 
допомагає підтримувати здоров'я [11]. Отримані дані дозволяють зробити висновок, що 
курятина є не лише промислово значущою сировиною у виробництві м’ясних продуктів, 
а й хорошим джерелом білку та продуктом з низьким вмістом холестерину. 

Метою роботи було удосконалити технологію ковбас вареної групи за 
використання продуктів переробки молока, об’єктом – технологія виготовлення варених 
ковбас, предметом дослідження – суха молочна сироватка, сухе молоко, курятина.  
Виробництво ковбасних виробів здійснювалось згідно ДСТУ 4436:2005 Ковбаси варені, 
сосиски, сардельки, хліби м`ясні. Загальні технічні умови [10]. 

Виробництво варених ковбас здійснюється з дотриманням класичної технології. У 
ході дослідження та аналізу літературних джерел щодо виробництва ковбасних виробів 
було вирішено для удосконалення рецептури ковбаси «Лікарська», беручи до уваги 
постійнийвисокий попит на м'ясо птиці в Україні та стрімке зростання обсягів 
виробництва, замінити частку свинини на куряче м'ясо. Для дослідження було складено 
3 рецептури, що містили у складі яловичину вищого сорту, свинину напівжирну, біле 
м’ясо птиці, суху молочку сироватку, сухе молоко та яйця. Частка солі та спецій у 
процесі лишалася незмінною. Утаблиці 1 представлено рецептуру модельних зразків 
ковбас. 
 

Таблиця – Рецептури дослідних варених ковбас 

Складові компоненти фаршу Рецептури 

 Контроль Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Основна сировина, кг на 100 кг несоленої сировини 

Яловичина вищого сорту 25 25 25 25 

Свинина напівжирна 70 30 25 20 

Біле м’ясо птиці - 38 43 48 

Молоко коров’яче сухе незбиране 2 4 2 - 

Суха молочна сироватка - - 2 4 

Яйця курячі 3 3 3 3 

Всього 100,0 100,0 100,0 100,0 

Сіль та спеції, кг на 100 кг несоленої сировини 

Сіль кухонна 2 2 2 2 

Цукор 0,1 0,1 0,1 0,1 

Нітрит натрію 0,005 0,005 0,005 0,005 

Перець чорний 0,1 0,1 0,1 0,1 

Горіх мускатний 0,05 0,05 0,05 0,05 
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Вода холодна 20-25 28 28 28 
 

Як результат проведеного дослідження можна зробити висновок про доцільність  
удосконалення варених ковбасних виробів шляхом використанням у складі їх рецептури 
молочної сировини. Проведені дослідження функціонально-технологічних показників 
отриманих фаршів для варених ковбассвідчать, що всі прототипи виробів за основними 
показниками якості перевершували контрольний зразок. За органолептичними 
показниками зразок № 2 за сумою критеріїв отримав найвищу споживчу оцінку. Всі 
дослідні зразки мали виший вихід, порівняно з контролем.Поєднання у рецептурі  
свинини, курятини, молочної сироватки та сухого незбираного молока дозволяє 
отримати продукти з високими функціонально-технологічними характеристиками. 
Заміна частки свинини на курятину у модельних зразках призводить до збільшення 
прибутку від виробництва продукції, а найвищим характеризується зразок № 3, де 
використовували 48  %  курятинита 4 % сухої молочної сироватки. 
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У роботі вивчали спосіб виробництва плавленого сиру з використанням шроту гарбузового насіння 

та порошку кропиви. Розглянуто хімічний склад джерел функціональних інгредієнтів, проаналізовано їх 

вплив на організм. 
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кропиви. 

 

Серед галузей харчової промисловості України молочна є стратегічно важливою з 

огляду на сприятливі природні та кліматичні умови для вирощування худоби молочних 

порід. У період до повномасштабного вторгнення Україна була провідним експортером 

згущеного молока, твердого сиру та масла, а молочна галузь харчової промисловості 

включає підприємства з виробництва тваринного масла, суцільномолочної продукції, 

молочних консервів, сухого молока, сирів, морозива, казеїну, інших молочних продуктів.  
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