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Анотація. Аналіз останніх досліджень і публікацій свідчить про можливість використання білків 

м'яса птиці з різних анатомічних частин як гарного структуроутворювача та білкового наповнювача 

для ковбасного виробництва. Показані композиції, які були створені шляхом компонування тваринного і 

рослинного білку. Встановлена раціональна масова частка внесення добавки у співвідношенні 80:20 

рослинного і тваринного білку відповідно, що дозволяє переробляти малоцінну сировину, покращує 

консистенцію, пластичність (в’язкість) фаршу, сприяє поліпшенню органолептичних властивостей 

готових виробів, збільшують вихід, дозволяють суттєво знизити собівартість продукту. Наведено 

результати впливу даних добавок на функціонально-технологічні властивості та органолептичні 

показники м'ясних виробів. Показано, що створення композицій шляхом компонування рослинного та 

тваринного білку у співвідношенні 80:20 має найкращу розчинність та водоутримуючу здатність. Для 

підтримання сталого pH середовища добавки (створенної композиції) використовували буферні розчини 

з рН 4,1 та рН 6,55. У статті розглянуто питання практичного використання білків рослинного і 

тваринного походження у технологіях виробництва ковбасних виробів із м'яса птиці. 

Ключові слова: тваринні білки, рослинні білки, внесення, м'ясо птиці, функціональність. 
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Abstract. The comparative characteristic of plant and animal proteins is presented in this article. These 

additives are used in the manufac- ture of all kinds of meat products and it results in the extension of the range 

of proposed additives, improving their functional prop- erties and increasing the level of safety. The soy proteins 

are the most widely used vegetable proteins, the purpose of their using is to reduce the cost of finished products 

and stabilize the formulation. Animal proteins have a different origin (collagen, dairy, blood plasma), which 

causes a variety of technological processes and a wider range of applications compare with a soya analogues. It 

is very important to distinguish the concept of animal protein as an integral chemical compound of all living 

organisms and the prepa- ration of animal protein – a technological ingredient in meat products. Moreover, 

animal proteins of full value have substantially higher biological value than plant proteins, are better balanced 

by the amino acid composition, are good emulsifiers, allow pro- cessing of low-grade fatty raw materials, 

improve the consistency and plasticity of minced meat, increase the organoleptic properties of finished products, 

increase yield, allow to reduce the cost of the products significantly. An analysis of recent studies and 

publications suggests the possibility of using poultry meat proteins from various anatomical parts as a good 

formulation and protein filler for sausage production. Shows are compositions that were created by combining 

animal and vegetable protein. The rational mass fraction of an addition of 80:20 plant and animal protein is 

established, which allows processing of low-value raw materials, improve the consistency, plasticity (viscosity) 

of minced meat, improves the organoleptic properties of finished products, increases output, allow to 

significantly reduce the cost price of the product. The results of the influence of the  additives on functional and 

technological properties and organoleptic parameters of meat products are presented. It has been shown that 

the composition of the composition of plant and animal protein in the ratio of 80:20 has the best solubility and 

water retentionability. Buffer solutions with a pH of 4.1 and a pH of 6.55 were used to maintain the pH of the 

medium of the additive (created composition). In the article the questions of practical use of proteins of plant 

and animal originin technologies of production of sausage products from poultry meat are considered. 

Key words: animal proteins, vegetable proteins, introduction, poultry meat, functionality. 
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Вступ. Сьогодні виробники м'ясних продуктів працюють в складних ринкових умовах. Окрім 

вирішення проблем виробництва і безпеки продуктів харчування, виробники вимушені враховувати ще і 

те, що споживачі вимагають не тільки високої якості виробів, але і високої харчової цінності. 

Відомо, що сучасна харчова промисловість застосовує багато різноманітних способів поліпшення 

якості харчових продуктів та удосконалення технологічних процесів, але, найбільш економічно вигідним 

і легким у застосуванні залишається використання харчових добавок. Сучасний ринок пропонує великий 

асортимент добавок, які обираються у відповідності з технологічними функціями [1]. 

У зв’язку з дефіцитом м'ясної сировини широкого застосування набули білки рослинного і 

тваринного походження. Ці добавки застосовують при виготовленні всіх видів м'ясних продуктів, в тому 

числі делікатесних, варених виробів та ін., це сприяє розширенню асортименту запропонованих добавок, 

покращенню їх функціональних властивостей і підвищенню рівня безпечності. Такі добавки дозволяють 

зробити рівноцінну заміну дорогоцінної сировини, якої не вистачає.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Перспективним для використання в якості стабілізуючого 

агента є тваринні білки, у тому числі з м'яса птиці та ММО (м'ясо механічного обвалювання). Це 

обумовлено тим, що промислове птахівництво – це одна з небагатьох галузей тваринництва, яка дуже 

стрімко розвивається і є важливим постачальником сировини як для виробників ковбасних виробів так і 

для постачальників допоміжної сировини.   

На підставі цього постає завдання із забезпечення вітчизняних виробників м’ясної продукції 

високоякісними інгредієнтами.  

До білоквмісних добавок рослинного походження відносяться: зернові, зернобобові, олійні. Серед 

рослинних білків найбільш широко використовують соєві, цільове призначення яких – зниження 

собівартості готової продукції та стабілізація рецептури. Білкові препарати з рослинних культур 

випускають у вигляді: рослинного борошна, рослинних текстуратів, білкових концентратів та білкових 

ізолятів. Тваринні білки можна класифікувати на: молочні білки, яєчні білки, колагенові та білки крові, 

це обумовлює різноманітність технологічних процесів і широкий діапазон застосування порівняно з 

соєвим аналогом. Також тваринні білки переважають рослинні за біологічною цінністю, вони краще 

збалансовані за амінокислотним складом, є добрим емульгатором, дозволяють переробляти малоцінну 

жировмісну сировину, покращують консистенцію і пластичність фаршу та інше [2,3].  

Розробками вітчизняних та зарубіжних науковців підтверджена актуальність використання 

рослинних і тваринних білків в технології м'ясних продуктів. 

Одними з таких є білкові препарати, які володіють достатнім ступенем розчинності у водній фазі 

фаршу, гелеутворюючими і емульгуючи ми властивостями (Кочеткова А.А.).  

Пасічний В. М., Страшинський І. М., Фурсік О. П. займались створенням функціональної харчової 

композиції на основі білків рослинного та тваринного походження із застосуванням харчових добавок 

[4,5]. 

У західних країнах працюють над розвитком нових, привабливих продуктів харчування. Так вчені з 

Нідерландів Konstantina Kyriakopoulou, Birgit Dekkers, Atze Janvan der Goot працюють над створенням 

аналогів м'яса рослинного походження, їхнього виробництва та подальшого розвитку [6]. А дослідники з 

Ірландії з кафедри якості та сенсорної науки розглядають можливості та перспективи використання 

спільної продукції в м'ясної промисловості [7]. Anne Maria Mullen  та інші вивчають відновлення білків з 

продуктів переробки м'яса [8,9]. 

Також вивченням білкових препаратів та харчових добавок в м'ясній промисловості займаються ряд 

таких вчених: Г. В. Гуринович, Н. Н. Потипаева, В. М. Позняковский [10]. 

Полумбрик М.М. та Пасічний В. М. вважають, що внесення гелеподібних білоквмісних композицій в 

фаршеві системи забезпечує вищі показники органолептичної оцінки готових виробів, ніж при 

виготовленні м’ясних продуктів з додаванням порошкоподібних стабілізаторів. Слід відзначити, що ряд 

вчених займається вивченням та застосуванням колагенового яловичого білка при виготовленні варених 

ковбасних виробів, що дозволяє стабілізувати частки жиру, які фіксуються в набухлій білковій структурі 

та у вигляді стабільної емульсії утримує жирові бульбашки і воду.  

Так, наприклад «Білкозин» – колагеновий яловичий білок, який володіє достатнім ступенем 

розчинності у водній фазі фаршу, гелеутворюючими і емульгуючи ми властивостями. Цей компонент 

сприяє зниженню втрат вологи при термообробці та зберіганні. Нейтральний рівень рН і запах 

дозволяють змішувати його з різними інгредієнтами на різних етапах виробництва ковбасних виробів, 

такими, як рослинні, тваринні, круп’яні наповнювачі і карагенани [11]. 

Однією з умов ефективності застосування гідроколоїдів у харчових системах є їх повне розчинення, 

що залежить від їх хімічної природи. Навіть у невеликій кількості гідроколоїди значно покращують та 

зберігають структуру готових продуктів, надаючи їм при цьому покращені органолептичні 

характеристики. Вони виступають у якості стабілізаторів та вологоутримуючих агентів [12]. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128148747000067#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128148747000067#!
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128148747000067#!
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Учені європейських країн, насамперед, Франції, займаються вивченням культивованих або 

придатних для обробітку рослин, які могли б бути вигідним джерелом білків, разом з соєю. Так, 

досягнуто великих успіхів у екстрагуванні рослинних білків, що входять до складу різних сумішей у 

формі ізолятів. 

Мета даної статті полягає щоб, показати взаємодію рослинних та тваринних білків на модельних 

системах в різних умовах та у розробці композицій для ковбасних виробів (або технології ковбасних 

виробів) з частковою заміною м'ясної сировини рослинними та тваринними білками. Для досягнення 

поставленої мети необхідно було вирішити наступні задачі:  

- проаналізувати перспективи використання рослинних та тваринних білків у технологіях 

виробництва ковбасних виробів із м'яса птиці; - створити композиції з тваринного і рослинного білку; - 

визначити раціональну масову частку створеної добавки; - дослідити функціонально-технологічні, 

мікробіологічні та органолептичні властивості створеної добавки.  

Результати дослідження та їх обговорення. В якості об’єктів дослідження використовувалось: 

сушене м'ясо механічного обвалювання птиці (сухий білковий концентрат), Mepro 85 (голландського 

виробника) - тваринний білок з великої рогатої худоби і Sunprotein (США) - рослинний білок. 

Використовувались наступні методи досліджень: мікробіологічні, функціонально-технологічні та 

сенсорні дослідження. Експериментальна частина проводилась в Одеській національній академії 

харчових технологій на кафедрі технології м'яса, риби і морепродуктів і на кафедрі біохімії, мікробіології 

та фізіології харчування.  

Першим етапом дослідження було визначення раціональної масової частки створенної добавки у 

наступних співвідношеннях рослинного і тваринного білку: 1-100/100, 2-80/20, 3-20/80, 4-70/30, 5-30/70, 

6-60/40, 7-40/60. 

 
Результат визначення вмісту вологи та вологозв`язуючої здатності добавки у різних співвідношеннях 

відрізняється, що пов'язано з їх складом, властивостями та взаємодією між собою.  

Здатність білків утримувати жир і воду залежить не лише від особливостей амінокислотного складу і 

структури, але і від фракційного складу, способу обробки, рН середовища, температури і присутності 

вуглеводів, ліпідів і інших білків. Порівнюючи всі досліджувані зразки добавки бачимо, що найвища 

водоутримуюча здатность виявлена у масовому співвідношені 80:20 рослинного і тваринного білку, а 

жироутримуюча здатность у масовому співвідношення 20:80 і 80:20 відповідно.Висока здатність білків 

утримувати воду підвищує вихід останніх, подовжує терміни зберігання і покращує текстуру. Висока 

жироутримуюча здатність білків забезпечує ніжну і однорідну текстуру виробів, виключає відділення 

жиру, зморщування виробів, зменшує втрати під час варіння і смаження. Розчинність є первинним 

показником оцінки функціональних властивостей білків, тому важливо щоб цей показник був високим.   
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Рис. 1 – Вміст вологи добавки: 

80:20-співвідношення рослинного і 

тваринного білку, далі відповідно 

Рис. 2 – ВЗЗ добавки: 

80:20-співвідношення рослинного і 

тваринного білку, далі відповідно 
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Рис.1 – Вміст вологи добавки; 80:20-

співвідношення рослинного і тваринного білку, 

далі відповідно 
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Відмінності в розчинності білків харчової сировини лежать в основі технологічних процесів 

виділення ізолятів і концентратів і мають безпосереднє відношення до якості багатьох харчових 

продуктів. Важливе значення розчинність білків має для підвищення якості харчових продуктів, у 

виробництві яких передбачений їх гідроліз (автоліз) і денатурація (початкові технологічні стадії, 

висушування і зберігання). 

 

Втрата розчинності, як правило, супроводжується зміною і інших важливих функціональних 

властивостей, що значною мірою відбивається на якості продуктів і ступеня перетравлюваності білку в 

шлунково-кишковому тракті. 

У масовому співвідношені 80:20 рослинного і тваринного білку відповідно спостерігаємо найкращу 

розчинність, що буде сприяти кращим функціонально-технологічним властивостям.  

Основуючись на отримані дані було обрано раціональну масову частку добавки у співвідношенні 

80:20 рослинного і тваринного білку. Далі дослідження проводились відповідно із отриманою 

композицією інгредієнтів.  

Рис. 3 – ВУЗ добавки: 

80:20-співвідношення рослинного і 

тваринного білку, далі відповідно 
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Рис. 4 – ЖУЗ добавки: 

80:20-співвідношення рослинного і 

тваринного білку, далі відповідно 
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Рис. 5 – Значення розчинності в 

залежності від масової частки добавки 

Рис. 6 – Залежність в’язкості від 

концентрації рослинного і тваринного білку 
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Для отримання повної фракції водорозчинних або саркоплазматичних білків, а також для 

підтримання сталого pH середовища  використовували буфер з рН 4,1 і рН 6,55.  

Отриманні дані свідчать, що використання буферного розчину з рН 6,55 може значно покращити 

функціонально-технологічні властивості емульгованих продуктів (ковбас, делікатесних виробів, 

напівфабрикатів та ін.). Підлужування середовища викликає підвищення кількості функціональних груп, 

здатних зв’язувати вологу, що викликає розчинення міофібрилярних білків. 

 

Проаналізувавши дані видно, що при гідратації буферним розчином з рН 6,55 показники в’язкості 

збільшились в порівнянні з буферним розчином з рН 4,1 та контролем (водопровідна вода). Такий ефект 

можна пояснити кращими властивостями буферного розчину з рН 6,55 у якості розчинника. 
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Рис. 7 – Зміна масової частки вологи зразків в 

залежності від буферного розчину 

Рис. 8 – Зміна вологозв`язуючої здатності 

зразків в залежності від буферного розчину 
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Рис. 9 – Вплив рН буфер розчину на в'язкість добавки 
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Висновки:  
1. На підставі аналізу науково-технічної літератури проаналізовано використання білків 

рослинного і тваринного походження, доведено актуальність (доцільність) формування (створення) 

нових композиції шляхом компонування тваринного і рослинного білку. 

2. Обґрунтовано вибір раціональної масової частки внесення добавки у співвідношенні 80:20 

рослинного і тваринного білку відповідно. Доведено, що саме у такому співвідношенні найвищі 

функціонально-технологічні властивості створених композицій. 

3. Визначено функціонально-технологічні показники (водозв'язуюча, водоутримуюча, 

жироутримуюча здатності), розчинність та в’язкість білкового наповнювача. 

4. Показана можливість використання білків м'яса птиці з різних анатомічних частин як гарного 

структуроутворювача та білкового наповнювача для ковбасного виробництва. 

5. Аналіз комплексних досліджень підтверджує, що використання композиції шляхом 

компонування тваринного і рослинного білку дозволяє переробляти малоцінну сировину, тим самим 

зробити рівноцінну заміну дорогоцінної сировини, збільшити вихід та знизити собівартість продукту. 

Перспективи подальших досліджень. Перспективним є проведення досліджень, направлених на 

використання композицій білків рослинного і тваринного походження у технологіях виробництва 

ковбасних виробів із м'яса птиці.  
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