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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОйОТИ

Актуальність роботи. Одні ею з головних сучасних проолем ви­

рушення екологічного стану в Україні є забруднення нааколчшнього 

середовища радіонуклідами, особливо цезієм-IS? та стронцієм-90.

Обмеження споживання продуктів місцевого виробництва у зоні 

контрольованого режиму населенні®призвело до деформації раціонів, 

до низького споживаная таких головних факторів живлення, як білки 

особливо тваринного походження,оіфемкх незамінних амінокислот 

/метіоніну, лізину, триптофану та г н ./, еслей кальцію, магнію, 

заліза, калію, міїфселоментів міді, циніг гобальту та інших, 

усіх вітамінів

Хронічне надходження малих доз радіонуклідів цезію та строн­

цію на фочі недостатнього споживання повноцінних білків, мінераль 

них речовин, вітамінів та іншлх нутрівнтів призводить до ослаблен 

ня стійкості організму до несприятливих факторів зовнішнього сере 

•довища, до самих радіонукліді в і, як наслідок, до різкого збільшен 

ня легеневих, шлунково-кишкових, онкологічних та інших захворю­

вань, а також до масової заяізодефіцитної анемії, особливо у 

дітей.

У зв"язку зі згаданим, заходами оздоровлення населення, про­

філактики і лікування: захворювань повинні буг', по-перше, зміц­

нення організму за рахунок підвищеного білкового, мінерального, 

вітамінного харчування, а по-друге, використання спеціальних ре- 

човин-протектсрів, сприяючих зниженню накопичення радіонуклідів 

в організмі людини.

Враховуючи негативні сучасні обставини харчування населення 

у зв"язку з наслідками аварії на ЧА£С, великої актуальності на­

бувають дослідження з розробки нових харчових продуктів масового 

попиту - ковбасних виробів, які б сприяли підвищенню захисних 

сил організму та зниженню накопичення радіонуклідів цезію та 

стронцію в організмі. Раніше подібні дослідження не виконувались, 

тому принципи створення ковбасних виробів радіозахисної дії та 

самі продукти були відсутніми.

Мета і завдання досліджень. У дисертації ставилась мета 

сформулювати методичні принципи і, керуючись ними, на підставі 

використання м"ясних субпродуктів, крові та іншої сировини роз­

робити рецептури, технології лікувально-профілактичної ковбаси і
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сосисок, вивчити їх харчову, біологічну ЦІННІСТЬ, СТІЙКІСТЬ до 

зберігання і радіозахисні властивості.

Для досягнення зазначеної мети ставились такі завдання:

1. Провести дослідження із застосуванням ЕОМ з розробки ре- 

ц( птур а арено ї ковбаси і сосисок кров" «них із використанням опти­

мальних кількостей м"ясної, молочної та рослинної сировини, раді о- 

протекторів та інших біологічно активних речовин, які сприяють 

зниженню накопичення радіонуклідів в організмі.

2. Розробити технологію введення до складу ковбасних виробів 

раді о про те :<торі в та інших біологічно активних речоьин.

3 . Вивчити харчову цінність вареної ковбаси та сосисок кров"я-

них.

4. Дослідити біологічну цінність згаданих нових ковбасних 

виробі u .

5 . Визначити стійкість до зберігання вареної ковбаси і соси­

сок кров"яних.

0. Вивчити ефективність згаданих м"ясних проектів щодо виве­

дення з організму радіонуклідів с троні, j ю-90 та цезію-137

7. Розробити, затвердити НТД на згадані лікувально-профілак­

тичні види продуктів і впровадити їх у виробництво.

Наукова новизна. Вперге сформульовані і реалізовані принципи 

розробки ліку'чльно-профітактичних ковбасних виробів радіозахисної 

дії двох типів: по-перше, продуктів підвищеної харчової та біоло­

гічної дії, які б впливали на зміцнення загальних міцнозахисних 

сил організму; по-друге, продуктів, які б крім того, містили у 

рецептурі радіоблокатори, які о-ш жують засзоення радіонуклідів у 

шлунково-кишковому тракті.

Доведено, що ефективно знижується накопичення радіонуклідів 

за допомогою варених ковбасних виробів обох зазначених типів.

Вперше вивчено і запропоновано окремі види м"ясної сировини, 

що раніше не використовувалась у ковбасному виробництві,

Вивчено процеси, що відбуваються При зберіганні нових видів 

лі кувально-профі л&ктичних продуктів - вареної ковбаси та сосисок 

кров"яних.

Практична цінні-,-ть. На підставі комплексних досліджень м"яс- 

ної традиційної та нетрадиційної сиповйни,, зокрема субпродуктів, 

про і, пстговог мозку та іншого, численних технолог*ІНИХ і ла- 

Copav -них досліджень, розроблено рецеГ ури і технології добавки
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для ковбасних виробів /ДКВ-І/. вареної ковбаси Тонізуючої першого 

сорту, Сосисок кров"яних з язиком першого сорту. Доведено ефектив­

ність радіозахисної дії зазначених ковбасних виробів, на нові лі­

кувально .ірофілактичні продукти затверджено необхідну НТД, і вони 

впроваджені у виробництво.

Апробація роботи. Основні результати досліджень викладені на 

наукових конференціях: "Медико-біодогічні аспекти розробки продук­

тів харчування" /Київ, 1993 р . / ;  "Розробка та впровадження нових 

технологій і обладнання у харчові та переробній галузі АПК" /Ки­

їв, 1993 р / ;  Республіканській науково-'’ох^ічній конференції "Роз­

робка і впровадження високоефективних ресурсозберігаючих техноло­

гій, обладнання і нових видів харчових продуктів у харчовій та 

переробній галузі АПК" /Київ, Ї994 р . / ;  науковій конференції "Гі­

гієнічні аспекти харчування здорової і хворої людини" /Київ, 1394р./ 

науково-практичній конференці І /з  міжнародною участю/ "Шляхи ви­

рішення проблеми харчового білка в Україні" /Київ, 1994 р . / .

Публікації. За матеріалами дисертації опубліковано 9 робіт 

та отримано авторське свідоцтво.

Реалізація роботи в промислов ості. На основі наукових дослід­

жень розроблено і затверджено нормативно-тзхнічну документацію 

на ковбасні вироби: "Добавка для ковбасних і.лробів"/ТУ 10.16 УРСР 

ІЛ-9І/; "Ковбаса варена Тонізуюча першого сорту" /ТУ 10.16 УРСР

109-30/; "Сосиски кров"яні з язиком першого сорту" /ТУ 10.16 УРСР

110-90/.

Структура та обсяг роботи. Дисертація складається зі вступу, 

огляду літератури, експериментальної частики, висновків, списку 

літератури і додатків. Основний зміст викладено на 136 сторін­

ках машинописного тексту, містить 33 таблиць, II  малюнків,

9 додатків. Список літератури включав 362 роботи, з них 107 

робіт зарубіжних авторів.

Зміст роботи

У вступі обгрунтовано актуальність теми і практичне значен­

ня, яке вона має, визначено загальну мету і спрямованість дослід­

жень.

В огляді літератури містяться відомості про радіоактивна 

забруднення навколишнього середовища і шляхи потрапляння рздю-



нуклідів до організму людини і тварин. Розглянуто засоби профі­

лактики накопичення радіонуклідів цезів і стронцію.

Проаналізовано питання, що стосуються розробка рецептур і 

технологій виготовлення спеціальної добавки для ковбасних виробів, 

: ових видів ковбасних виробів із включенням добавки, а також бло- 

каторії? . радіонуклідів.

Б експериментальній частині дисертації годано схему, мето­

дики досліджень, результати експериментів та їх аналіз, висновки.

У додатку наведено копії документів, що підтверджують завер­

шеність роботи, нормативно-технічну документацію з виробництва 

ковбасних виробів, що мають радіозахисні властивості, акти впро- 

вадкеннл у виробництво, відгуки про якість нової продукції.

ОРГАНІЗАЦІЙ ЕКСПЕРИМЕНТУ ТА МЕТОДО ДОСЛІДШЬ

Постановка експерименту здійснювалась відповідно до схеми 

/мал- І /. Об'єктом досліджень були:

- добавка ковбасних виробів ДОВ-I, до складу якої входять 

субпродукти І та П категорій, сухе знежирена молодо, кров забій­

них тварин;

- добг.вки ковбасних виробів ДОВ-2, ДОВ-3» JJffi-4, до складу 

яких входять у відповідних співвідношеннях альгі -іт натрію, сухе 

знежирене молоко, харчові пшеничні зародкові пластівці, харчовий 

білковий кен’ нтрат, харчові волокна, пектин яблуневий, призна­

чені для використання у виробництві сосисок кров"яних;

- модельні фарші рарених ковбас із використанням добавки 

ковбасних виробів ДКВ-а ;

- новий вид вареної ковбаси Тонізуючої з ДКВ-І;

- новий вид сосисок кров"яних з використанням ДКВ-2, /ІДВ-3, 

ДОВ-4.

Технологічний процес схематично може бути поданий такими 

операціями: підготовка сировини, складання добавки, подрібнення, 

наповнення ковбасних оболонок, обжарювання, варіння та охолоджен­

ня варених ковбас х Сосисок кров"яких.

За оптимальними варіантами розроблено рецептури вареної ков­

баси Тонізуючої і сосисок кров"ниих з язиком першого сорту, на 

котрі затверджено і рмативно-технічну документацію.

Під час виконання дисертаційної роботи використано такі не­

точней: органелг'і.ичні показники готових ковбасних .виробів
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Умовні позначення:

Q  - оО’вкт дослідження;

 „ = комплекс досліджуваних
\  —)  показників

j-------- г -  комплекс гіарійованих
1---- *  показників
І \ - технологічний процес

«=.— - ІВфОрШЦІІШЇЙ ЗВ"ЯЗОЬ
у . -  технологічний ав"Я80К

ЛКВ-- добавка для ковбас- 
яях виробів

СЯ - серце яловиче 
^ m Пй - печінка яловича
н 1 д \

К - крок
КМ - кістковий мозок 
СЗЫ - сухе знежирене мо­

локо
А - альгінат ватрі»
С - селезінка 
СВ - свинина напівжирна 
Я - яловичина I сорту 
ЩЗ - щитовидна залоза 
і - фарш
НТД -  нср**п»но-техиІч?в  

дскуыжи, л й я

Мал. І. Схема проведення експерименту
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г сосисок кров"яних вивчали шляхом проведення дегустецій за 

участю спеціалістів м"ясної промисловості, медицини, торгівлі 

та ін /-  за п"ятибальною шкалою; вміст вологи / 2 /  - висушуванням 

наважки при температурі І05°С до сталої маси; вміст білка /З /  - 

^)слідаіенням загального азоту за методом ІГєдаля /А .І.Бурштейн, 

I96S/; зміст жиру - екстрагуванням етиловим спиртом киру за Сок- 

слетом у модифікацій Рушковськосо /ТОСТ 230*12-78/; вміст золи /£>/— 

спалюванням наважки продукту в муфельній печі при температурі 

5 0 0 . . ,6С0°С до постійної маси; вміст макро-шкроєлементіс / 6 /  - 

методом емісійного спектрального аналізу на кварцовому спектрог­

рафі ІСП-20; вміст кальцію /8 /  - окисленням перманганатом щавле­

вокислого кальцію /А.М.Петрунькіна, Б о ї / ;  вміст фосфору /7 /  - 

колориметричним методом /Г.М.Нікулін, 1965/'; концентрацію водневих 

іонів / 9 /  - потенціометрично за методом, описаним М.Коган і Л,По­

варською /1971 /; водозв"азуючу здатність і ніяність /1 0 / - мето­

дом І’рау і Храпів а у модйфікації В.ІІ.Воловинської і Б.Й.Квльман 

/1 962 /; напругу зрізу фаршу / I I /  - на приборі ПМ-3 конструкції

О .С .Большакова і А.К.Фоміна /1 97 8 /; ьіхід варених ковбас /1 2 / - 

за загальноприйнятим методом; амінокислотний склад білків /ІЗ / - 

за методом Иура і Штейна /1958 /; вміст оксіпролін^ /1 4 / за ме­

тодом Р.Нейман, М.Логан у модифікації М.Б.Коган і Ю.МЛіЯСковської 

/1 965 /; вміст триптофану /1 5 / - хімічним методом у лужному гідро­

лізаті знежиреної наважки /К * І .Крило за, й.ІІ.Дяєвськкй, 1965/; 

білково-якісний показник /1 6 /  виражали через відношення триптофа­

ну до оксипроліну /В.Пальник і співробітники, 3953/; амінокислот­

ний скор /1 7 /  розраховували відношенням кожної незамінної аміно­

кислоти у досліджуваному продукті до такої ж незамінної амінокис­

лоти "Ідеального білка"; атакованість білків in ^tiio /JQ / щ д  

час послідовного впливу пепсину і трипсину - за методом А.А.їїо» 

Кровського та б.Д.Єртанова /1965 /; біологічна цінність білків 

/1 9 / вивчалася під керівництвом професора І.Б.Левінгон співробіт­

никами НДІ гігієни харчування Українського гігієнічного центру 

за їх методикою, нри нашій участі, за що ми щиро вдячні; медико- 

біологічна оцінка радіозахисних властивостей ковбасних виробів 

/20/ провадилася в ’Українському науковому центрі радіє .ійної ме­

дицини під керівництвом доцента В.Н.Корзуиа за їх методикою, при 

нал’ій участі, за 5 ми висловлюємо їй сердечну подяку; вміст ті- 

амл.іу . рис флавіну /2  ізначадш флуорометричним к.тодом, роз-
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робленим ВИДУ HB0 "Комплекс" /1 97 6 /; вміст аскорбінової кислоти 

/2 2 / - за методикою М.П.Григор"євої, Є.В.Смирнової, «і.І.Степано­

во ї /1 97 3 /; вміст токоферолу /2 3 / - колориметричним методом 

/М.П.Гріи )р"єБа, S .H .Степанова, 1979/; вміст ретинолу /24/-колори 

метричним методом /Кара-Пройса, 1965/; жирнокислотний склад /2 5 / 

визначали на хроматографі 'Цвет-ІОб"; математичку обробку екопери 

ментальних даних /2 8 /  провадили за методом В.С.Асатіані /1975/,' 

енергетичну цінність /2 6 /  розраховували на підставі фактичного 

вмісту в продукті білків, жирів і вуглеводів; мікробіологічні до­

слідження /2 7 /  виконували у лабораторіях Євпаторійського та 

Київського м"ясокомбінаті в за ГОСТ 9958- .4.

Досліди виконурались 3-5 разів, аналізи - 3 рази.

Експериментальні дані оброблені методами математичної ста­

тистики. Комплексна оцінка якості продуктів провадилась киалімет­

ричним методом.

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ, РОЗРОБКА ДОБАВКИ ДШ КОВБАСНИХ 

ВИРОБІВ ДКВ-І, РЕЦЕПТУРИ І ТЕХНОЛОГІЇ БАРЕЖІ КОВБАСИ 

РАДІОЗАХИСНОЇ ДІЇ

Перш ніж приступити до експериментальних досліджень, ми на 

підставі е и в ч є н н я  спеціальної літератури, матеріалів Міністерст­

ва охорони здоров"я України, НДІ гігієни хар ування та інших щодо 

обстеження фактичних раціонів харчування населення зони контрольо 

ваного режиму та свого власного досвіду роботи спробували сформу­

лювати основні принципи, методичні підходи та наукову концепцію 

розробки нових ковбасних виробів спецпризначення /мал. 2 /.

Нестача життєво важливих нутрієнтів негативно впливає не 

тільки на стан здоров"я, ріст і розвиток організмус але й змінює 

кінетику обміну радіонуклідів, збільшуючи всмоктування їх у 

шлунково-кишковому тракті і уздовяЕуючи термін виведення з орга­

нізму.

Отже, особливістю харчування є приділення надзвичайно вели­

кої уваги поповненню раціонів білками, незамінними амінокислота­

ми, вітамінами, макро- і мікроелементами і особливо - органічним 

залізом. Ці харчові речовини, як встановлено вченими, підвищують 

імунно-захисну функцію організму і тим самим сприяють зниженню 

накопичення радіонуклідів в організмі людей.

Слід підкреслити також, що при опромінюванні людей виникав 

порушення антиоксидантної /антиокислювальної/ системи організму.
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X u .  2 . Основні приї _мг.іл і иетоди^ч; підходи до 
розробки ковбасних вмреЦ ь
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Тому доцільне застосування речовин, які гальмують ці процзси і 

перекисне окислення ліпідів. Ефективними біоантиоксидантамм вия­

вили себе вітаміни С, Є, А, Р, амінокислоти метіонін та інші 

/В.І.Цип, :ян, 1992, В.І.Смоляр, 1992/.

Таким чином, згадані вище харчові речовини сприяють виве­

денню радіонуклідів шляхом поліпшення обміну речовин і підвищен­

ня захисних сил організму. Де перший, опосереднений реальний за­

хисний шлях впливу на радіонукліди.

Враховуючи, що радіонукліди, що надходять із харчовими про­

дуктами та водою, деякий час знаходяться в шлунково-кишкссому 

тракті, доцільно одночасно використовув< и другий шлях - безпо­

середній вплив на радіонукліди, тобто застосовувати речовини,які 

обмежують їх усмоктування у кров, до включення у метаболізм. Для 

цього особливої уваги заслуговує альгінат натрію та інші. Зараз 

доведено позитивний вплив також харчового білкового концентрату 

з дріжджів - сахароміцетів.

Одним із перших завдань наших досліджень були підоц, 

ни і розробка добавки для ковбасних виробів ДОВ-І, яка б мала 

радіозахисний вплив на організм у цілому і на підвищення його 

захисних сил, тобто сприяла зниженню рівня накопичення радіонук­

лідів опосереднено - через організм.

Керуючись наведеними раніше принципами, на підставі числен­

них досліджень з використанням Ё30М, розроблено рецептуру добавки, 

наведену в табл. І#

Таблиця І

Рецептура ДКБ-І, кг

Найменування сировини і матеріалів Норма

Щитовидна залоза 5

Серце яловиче 18

Печінка яловича 18

Селезінка яловича 14

Молоко коров"яче сухе знежирене 18

Мозок кістковий яловичий 20

Кров яловича і свиняча стабілізована 5

Сіль кухонна 1.5

Кислота аскорбінова 0 ,5

Загалом 100
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............, ~ а м а щ  дооавки И л и н п Т й , Coptic li>  їр<-д«ц1ІІНО»/
для ковбасного виробництва сировиною - серцем, печінкою, також 

нетрадиційні, недостатньо вивчені длл виготовлення ковбас - щи­

товидна залога, селезінка, а також кістковий мозок і кров* Добав­

ка -збагачена на сухе молоко і вітамін С.

Розробляючи склад такої комбінованої добавки, ми розрахову­

вали, що біологічно активні речовини, які містяться в її рецеп­

турних компонентах, будуть впливати позитивно на загальний обмін 

речовин в організмі людини і тим самим - на підвищення його стій­

кості ДО Радіонуклідів.

спосіб виготов^ эння добавки одержане авторське свідоцтво 

V J5IM 37.

Вивчення хімічного, амінокислотного, мінерального складу всіх 

рецептурних компонентів добавк;: свідчить про те, що щитовидна 

залоза, селезінка, кістковий мо&ок в цінними видами сировини.

У ДКВ-І білка міститься 18,1 %; ямцо враховувати, що її плану­

ється включати до рецептури вареної ковбаси замість напівжирної 

свинини, яка має білка 14,3 %, то можка зробити висновок про до­

цільність такої заміни. Вміст жиру в ДОВ - 16,8 %, у напівжирній 

езмпиі - 33,1 %, мінеральних елементі® - відповідно 2,31 % та

0 ,8  %. Енергетична цінність добавки є на І/З нижчою за напівжир­

ну свинину. Отке, ДКВ-І збагачує ковбасу.на білок, мінеральні 

елементи при одночасному зниженні змісту жиру і енергетичної цін­

ності, при цьому співвідношення білок:жир наближається до реко- ' 

мендованого.

У ДКВ-І міститься помітно більше, ніж у свинині, незамінних 

амінокислот,особливо метіоніну. Кістковий мозок, який у рецепту­

рі ДШ-1 становить 20 %, збагачує добавку на найбільш цінні, н<з- 

насичені жирні кислоти.

За вмістом фосфору, кальцію, магнію, заліза, цинку, марган­

цю, міді, йоду та інших мікроелементів ДКВ-І перевершує напівжир­

ну свинину.

Наступний етапом роботи було вивчення впливу ДОВ-І у кіль­

кості 10, 20, ЗО % в рецептурі на якість вареної ковбаси /табя.2/.

Органолептична цінка якості вареної ковбаси свід ?ь 

/табл. З /, що г.о товарному виду, запаху, соковитості, смаку і 

консистенції зрааі із вмістом 20 % добавки одержали дещо біль­

ше vUii-, н: д іа ЗО %.
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Таблиця 2

Модельні варіанти рецептури вареної ковбаси 

із заміною частини напівжирної свинини добавкою для 

ковбасних виробів /ІДБ-І

1
Сировина j

]

Яловичина хилсвана 
І сорту

;Конт~ !- 
[роль 1

42,0

Сількість 

Ю  1

42 ,0

Дс 

20 1

42,0

і каси сировини 

1 ЗО

42,0

Свинина жиловааа 
напівжирна 54,0 44,0 34 ,0 24,0

Добавка ДКВ-І - 10 20 ЗО

Яйця курячі 2 ,0 2 .0 2 ,0 2 ,0

Борошно пшеничне І сорту 2 ,0 2 ,0 2 ,0 2 ,0

Таблиця З

Органолептична оцінка вареної ковбаси 

з різною кількістю дав-1, у балах

Показник 

Товарний вигляд

Коефіцізнт
вагомості

0 ,3

! Конт-І 
! роль Г

4 ,5

Кі лькі с 

10 !

4 ,5

:ть добав 

20 і

4 ,5

ки, %

ЗО

4 ,4

Колір 0 ,3 4 ,5 4 ,5 4 ,5 4 ,4

Запах 0 ,4 4 ,5 4 ,4 4 ,3 4 ,2

Соковитість 0 ,3 4 ,5 4 ,5 4 ,5 4 ,4

Смак 0 ,4 4 ,5 4 ,4 4 ,3 4 ,2

Консистенці я 0 ,3 4 ,5 4 ,5 4 ,5 4 ,4

Комплексна оцінка
органолептичних
властивостей 0,90 0,89 0 ,88 0 ,83

Включення дав-і впливає позитивно на водоутримуючу властивість 

і консистенцію фаршу готової ковбаси /табл. 4 / .

Необхідно підкреслити, що до складу ДКВ-І входить сухе зне­

жирене молоко, яке містить значну кількість розчинних білків з 

високогідрофільними та емульгуючими властивостями. Як свідчать 

дані ряду вчених, введення до фаршу білкових продуктів із зазна­

ченими позитивними властивостями підвицус вологоугримуючу здібність 

фаршу.



Іаблиця 4

Показники pH, вологоутримуючої властивості,

' консистенції, виходу вареної ковбаси із включення 

до рецептури ДКВ-І

!
Показник Контроль

!Кількість £ 
MB

1 10

іведено! добав 
їси сировини

! .... 20 1

ки, % до

ЗО .

рн 6,21+0,03 6,25+0,02 6,31+0,03 6,35+0,04

Зв'язана волога, 
% до маси виробу 5І,Г0+1,23 5 3 ,2 % І ,2 І 54,97+1,33 55,83+1,27

Слабозв"язака 
волога, % до маси 
виробу

Пластичність, см^ 

Ніжність, см2/г

11,40+0,18

4,83+0,29

741,94+5,83

10,73+0,24

5,27+0,25

753,87+6,23

9,63+0,17

5,49+0,37

764,27+6,31

9,37+0,19

5,61+0,33

771,23+6,33

Напруга зрізу, 

К Г 4 , Па 2,53+0,04 2,47+0,03 2,41+0,05 2,36+0,04

Втрати вихі дао ї 
ма^и, % 6„55 6,27 5,40 4 Г90

Вихід. % до маси 
основної сировинч Ю 6.9 107,6 108, І08,9

У щільній корелятивній залежності з підвищенням кількості 

зв"язаної вологи знаходяться показники пластичності, напруги зрізу, 

KOvpr є кращими за конт^ яьні. Підвищення вологоутримуючої власти­

вості фаршу ковбаси сприяє збільшенню виходу готової продукції за 

рахунок зменшення втрати маси- при термічній обробці,

Добавка сприяє деякому збільшенню частки вологи у фарші, що 

також призводить до поліпшення його пластичності та ніжності, од­

ночасно знижуються жорсткі характеристики готового продукту.

Одержані нами дані підтверджують відомості іншил авторів, що 

консистенція продукту, його ніжність і соковитість позитивно коре­

люють з такими показниками, як загальна вологість.еоиогоутримуюча 

здібність /кількість зв"язаної води/, виходи готового продукту 

/В.Ї.Соловйов, 1965; Ч.Ю.Міцих, 1972; О.Соколов8 1973; І.Лорі, 

І973А
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При розробці рецептури вареної ковбаси лі кувально-профілактич­

ного призначення використовувалися медико-біологічьі вкмоги спеці­

алістів гігієни харчування. У відповідності з цим, ставилось зав­

дання зни ити енергетичну цінність ковбаси за рахунок істотного 

зменшення вмісту жиру та збагатити продукт мінеральними речовинами 

і вітамінами, що було досягнуто шляхом уведення до рецептури цінних 

сировинних компонентів, які містять зазначені біологічно активні 

речовини /табл. 5 / .

Таблиця 5

Хімічний склад та енергетична цінність 

вареної яовбасй з різною кількісно добавки

Показник
!
[Контроль

!Кількість в 
vac

! 10 І

веденої добаї 
и сировини

20

зки, % до 

! 20

Вода, % 63,40+0,17 ЬЗ,90+0,ЗО 64,60+0,40 65,20+0,29

Білок, /5 14,23+0,21 14,54+0,19 14,66+0,27 15,18+0,21

Жир, % 18,20+0,24 16,9+0,24 16,05+0,31 15,33+0,23

Вуглеводів, % 1,70+0,34 1,79*0,07 1,86+0,09 1,92+0,11

Зола, % 2 ,2  +0,02 2,26+0,03 2,33+0,02 2,39+0,03

Енергетична цін­
ність, ккал на 
100 г продукту 229,1 219,0 213,0 208,1

Білок: жир 1:1 ,27 1 :1 ,16 1 :1 ,08 1 :1 ,01

Отже, із зростанням масової частки добавки /1 0 , 20 і ЗО 

збільшується кількість вологи, білка та мінеральних речовин.

Співвідношення білкаіліиру із збільшенням кількості добавки у 

рецептурі ковбаси максимально наближується до рекомендованого нау­

кою про харчування. Одночасно знижується енергетична цінність го­

тового продукту, що обумовлено більш низьким вмістом жиру у добав­

ці порівняно із свининою напівжирною.

Одним із важливих критеріїв харчових достоїнств продукту є 

мінеральний склад. Бідомо, що в організмі людини під впливом іо­

нізуючих випромінювань відбуваються значні зміни мінерального 

складу і вітамінів. Встановлено також, що мінеральні речовини мо­

жуть. діяти як ізотопні розчинники. Введення до рецептури ДШ-Г 

сприяє збагаченню ковбаси кальцієм, фосфором, калієм, магнієм, за-
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ч

лізон, цинком, йодом. Співвідношення кальцію та фосфору наближу­

ється до оптимальної величини /1 :1 ,5  - 2 ,0 / ,  рекомендованої норма­

ми раціонального харчування /А.А.Покровський, 1966; 1968/.

За.вмістом заліза, необхідного при залізодефіцитній анемії,

/ і також цинку/ дослідні зразки ковбаси в кількості 100 г задо­

вольняють більш як на 20 % добову потребу організму лддини.

Таким чином, доолідні зразки ковбаси, вироблені з ДКВ-І, модна 

характеризувати як продукти підвищеної мінеральної цінності.

Включення ДКВ-І в рецептуру вареної ковбаси сприяє деякому 

збільшенню суми незамінних амінокислот.

Результати дослідження амінокислотного скору найважливіших 

амінокислот, обчислені в порівнянні з "ідеальним" білком за форму­

лою, запропонованою ЗД0/В003, свідчать про те, що білки вареної 

ковбаск-біологічно повноцінні, особливо високий вміст-в дослідних 

зразках лізину, валіну, ізолейцину, триптофану, фенілаланіну.

Збільшення кількості незамінних амінокислот сприяє деякому 

покрацанню співвідношення і«іж трьома дефіцитними амінокислотами - 

триптофаном, лізином, метіоніном, яке наближається до оптимального, 

запропонованого спеціалістами гігієни харчування.

Перетравність білків іл ritio в дослідних зразках вареної 

ковбаси з включенням ДКВ-І на всіх стадіях протео„*зу була вищою, 

ніж в контрольному зразку, вибраному як об"єкт для порівняння 

/табл. 6 / .

Таблиця 6

Показни і атакованості білків вареної 

ковбаси з різною масовою часткою ДКВ-І у рецептурі

— --~у~ . - ----—

йппіянти (Накопичення амінного азо 
варі анти ,ьешент*в. ьг/ г білк* 1

досліду , . . фгпменте . . !

іту під впливом !Атакованість,

і* да контр°-та
1 амінного азоту!! пепсИін ! трипсин 1

Контроль 6,95+0,31 8,40+0,23 

Варіанти досліду:

10 % добавки 7,33+0,17 8,99+0,23 

20 % добавки 7,56+0,27 9,14+0,29 

ЗО % добавки 7,61+0. '3 9,35+0,31

15,35+0,34 100

16,32+0,23 106,4 

16,70+0,21 108,8 

16,96+0,27 111,05
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Прискорення перетравності білків ферментами шлунково-кишково­

го тракту дослідних зразків вареної ковбаси можна пояснити вмістом 

легкозасвоюваного молочного білка, а також тим, що відбувається 

поєднання різнорідних за своєю природою білків - м"ясного та молоч­

ного.

Таким чином, проведені дослідження дозволяють ствер,^кувати, 

що новий вид вареної ковбаси із включенням до її рецептури ДКВ-І 

має високу харчову та біоло.’ічну цінність і не поступається ана­

логічним продуктам, виготовленим повнісі'ю із миясної сировини. •

Варена ковбаса має у своєму складі компоненти з антиоксидан­

тними та сорбційними властивостями.

Для комплексної оцінки продукту було проведено квалімєтричну 

оцінку якості вареної ковбаси щодо органолептичних властивостей, 

хімічного складу, біологічної та енергетичної цінності, амінокис­

лотного скору та жирнокислотного складу. Методом математичної ста­

тистики отримане математичне рівняння, яке відбиває залежність ве­

личини комплексної оцінки якості вареної ковбаси від кількості 

введеної до рецептури даі-і:

К * І + 0,045х - 0,00І25х2 ,

де К - величина комплексного показника якості готового продукту; 

х - кількість ДКІ-І» яка вводиться до рецептури вареної ковбаси,

%.

На основі аналізу комплексного показника якості запропоновано 

оптимальну рецептуру ковбаси вареної,яка названа Тонізуючою першо- 

•о сорту із включенням до її рецептури 20 % ДКВ-І.

Радіозахисні властивості вареної ковбаси та сосисок хров"яних 

вивчалйся за нашою участю у лабораторії профілактики внутрішнього 

опромінення УНЦРМ, за що висловлюємо її співробітникам щиру вдяч­

ність,

Аналіз даних літератури /В.І.Смоляр та ін ., 1989; В.Д.КульЧиць-- 

ка, 1990; В.Н.Корзун та ін ., 199І/ свідчать про те, що компонен­

ти харчування людини можуть виконувати функції сорбентів, поглина­

ючих і виводячих із організму радіонукліди, конкурентних антаго­

ністів останніх, антиокислювачів, стимуляторів кровотворення та 

імуномодуляторі в.

!*чачною міро» ці і інші якості притаманні продуктам тварин­

ного походження - субпродуктам І та П категорій /печінка, селезін-

Л Н Б  їм. В. Стефаника 

А Н  України
і
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ка, кістковий мозок, щитовидна залоза, серце, кров забійних тва­

рин, сухе знежирене молоко/, які місять значну кількість біологіч­

но активних речовин - повноцінні білки, мінеральні речовини, віта­

міни, поліиенасичені жирні кислоти.

Враховуючи багатий амінокислотний, вітамінний, жирнокислотний 

і мінеральний склад вареної ков'Чси з ДКВ-І, можна було вважати, 

що включення її до раціону харчування тварин і людини' буде здійсню­

вали радіозахисний ефект.

Проведені досліди'на тваринах свідчать, що включення до ре­

цептури Еареної ковбаси ДФ-І суттєво змінне динаміку обміну цезію- 

13? і стронцію-85 /мал. Ъ, 4 / .

Як видно на мал. З, накопичення цезію-137 в організмі тварин 

дослідної групи відбувається менш інтенсивно, ніж у контрольній 

вже з перших днів досліду, а на 30-й день досліду ця різниця у 

середньому досягла 25-22 %.

Накопичення стронцію-85 /мал. :  у пацюків контрольної групи 

також проходила більш помітно, ніж у дослідній групі тварин.

У ‘̂ арин дослідної групи спостерігалось менш інтенсивне нако­

пичення стронцію-85, а на 30-й день досліду ця різниця досягла 

у середньому 15-17 % у порівнянні з контрольною. ________

Розробка рецептури та технології сосисок кров"яних 

із радіозахисними властивою ями

У другій частині роботи нами проведені дослідження з розроб­

ки рецептури та технології сосисок кров"яних із радіозахисними 

властивостями. Для цього за допомогою ЕЭМ було підібрано декілька 

сумішей добавок для ковбасних виробів: ^Б - 2, ДКВ-3, ДШ-4 /табл.7/, 

які мали у своєму складі значну кількість біологічно активних ре­

човин, здатних знижувати накопичення в організмі людини радіонук­

ліді*, а також підвищувати її імунний статус.

Зазначені компоненти, їх співвідношення, підбирали із таким 

розрахунком, щоб продукт мав високі органолептичні показники, від­

повідав формулі адекват то харчування і водночас мав високу 

ефективність щодо знищування накопичення радіонуклідів в організмі 

" людини.

За основну сировину вибрана кров забійних тварин з врахуван­

ням її унікальної харчової та біологічної цінності. Із м"ясної си­

ровини до рецептури сосисок також входить свинина жирна, язики 

свинячі або яловичі, а із рослинної сировини - гречана крупа.

ІЗ
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Мал. 3 . Кратність накопичення цезію-137 в організмі пацюків, 

які споживали варену ковбасу Тонізуючу І сорту



Мал. 4 . Кратність накопичення стронцію-85 в організмі, 

які споживали варену ковбасу Тонізуючу І сорту

Є



Таблиця 7

Рецептура модельних зразків сосисок йров"яних

!Кількість : 
Сировина !

!контроль !

інгредієнтів, кг на 
. варіанти

ІКІ-2 ! JXK1-3 !

100 кг 

ІіКІ-4

Коов харчова стабілізо­
вана 31,0 21,0 31 ,0 31,0

Свинина жирна жилована 31,0 29,0 25,0 21,0

Язики сві'.ьячі чи яловичі і\ о 10,0 10,С 10,0

Крупа гречана 

Молоко сухе знежирене 

Альгінат натрію»

26,0 26,0

2 ,0

2 ,0

26,0

2 ,0

2 ,0

26,0

2 ,0

2*0

Харчовий білковий 
концентрат

Пектин яблуневий

- - 4,0

1,0

Висівки гкпеничні - - - 3 ,0

Харчові пшеничні зародки - - - 4,0

Борошно пшеничне І сорту 2,0 - - -

Результати досліджень свідчать, що ДКВ-2 та ДКВ-З позитивно 

впливали на органолептичні показники гоїових кров"яких сосисок, 

виняток становили сосиски з ДКВ-4, в яких незначно знижувалась 

оцінка смаку та консистенції.

Усі три добавки поліпшували етруктурна-мехакічні властивості 

модельних кров"яних сосисок /табл. 8 /.

Таблиця 8

Гідратаційні та структурно-механічні властивості 

0 сосисок кров"яних

Показник Іі

рн

!
Сонтроль ! 

7,14

ДКВ-2 !

7,14

Варі анти 

ДКЗ-З !

7,20

ДКЗ-4

7,23

Зв"язана волога, % 50,06±0S64 54,30*0,73 55,47+0,24 57„75+0,4?

Вільна волога, % 17,3+0,23 10,70+0,17 10,70+0,11 Ы ,17+0,19

Вологоутримуюча 
властивість, г 
зв"язаної вологи,
** ЛІ 2,'. .*0 ,0 7 3,24+0,09 3,94+0,15 3,35+0,15

Пластичність І0Д5+0.2І 12,50+0,17 12,93+0, И И , 43+0,14

Твердість„ кг/г І? ,70+0 „0Х I I ,00+0,02 10,80+0,0" 12,50+0,01
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Поліпшувглась вологоутримуюча здатність фаршу, збільшувався 

вихід готової продукції. Весдєння добавок до рецептури сосисок 

кров'яних сприяє підвищенню у них вмісту білка, мінеральних речо­

вин, незначному зниженню вмісту жиру і одночасно - енергетичної 

цінності /табл. 9 / .

Таблиця 9

Хімічний склад та енергетична цінність сосисок хров"яних, %

Показник
! Бі.. і анти

1 контроль ! Дй-2 1 даі-з І ЛКІ-4

Вода 66,10+4,17 65,80+0,24 65,3+0,41 65,70+0,31

Білок 13,61+0,11 14,10*0,15 15,6+0,27 14,80*0, 21

Жир 16,70+0,22 15,3 +0,14 14,4+0,21 13,20+0,20

Вуглеводи 2,41+0,07 2,64+0,07 2,60+0,07 3,70+0,08

Зола 1,13+0,02 І,Зт+0,04 1,93+0,06 1,82+0,05

Енергетична цін­
ність, кчал на 
100 г пі ^укту 221,0 211,0 208,5 198,7

Білок :жир 1:1 ,22 1 :1 ,08 1:0 ,92 1:0,89

У дослідних сосисках спостерігається збільшення вмісту незамінних 

амінокислот, білки всіх трьох варіантів сос ок-біологічно повно­

цінні. Перетравність білків ьп I'Jto значно збільшується у варі­

анті сосисок із Аналіз одержаних даних дає підставу вважа-

тл, що нові види продуктів мають високі харчові достоїнства.

При вивченні ефективності радіозахисної властивості сосисок 

кров"яних різних варіантів пацюхи 1-і групи споживали звичайний 

віварний раціон, 2-ї групи - сосиски кров"яні без включення добав­

ки до рецептури /контроль/, 3-І, 4-ї, 5-ї груп - споживали сосиски 

ьров"ян: з введенням до їх рецептури відповідно ДКЗ-2, ДО-3, 

ДО-4.

Як в:дао на мал. 5 , б, у тварин 2-ї групи рівень накопичення 

цезію-137 і строніцю-6с j всі дні спостереження був у середньому 

.відповідно на 21 ,5  та 7 ,5  % нижчий,ні* у контрольній групі.

Включення до раціону ть-риг 3-ї групи сосисок кров"яних з 

ДКЗ-2 з перших днів позитивно впливає на динаміку накопичення ра­

ді оцезію та радіостронцію, Так, у групі з добавкою до раціону со-
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Рис. 5. Кратність накопичення цезію-Х£>7 в організмі пацюків, 

які споживали сосиски іфов"яні



£

Мал 6. Кратність накопичення стронцію-85 в організмі пацюків, 

які споживали сосиски кров"яні



сисок іфов"яних а ДКВ-2 відбулося зниження зазначених ізотопів 

відповідно на 27,9 і 21 ,0  % у порівнянні з контролем.

Дані радіометричних вимірів цезію-137 і стронцію-85 у .дослід­

них тварин 4-ї та 5-ї груп, які споживали з раціоном сосиски кро- 

е"яні з ДКВ-3 та ДКВ-4, свідчать, що до ЗІ-го дія експерименту 

зниження накопичення радіоцезію та радіостронцію у тварин було 

відповідно меншим на 39 ,4  і 28,6 %, 48 ,7  і 39 ,8  % у порівнянні з 

контрольною групою.

З урахуванням комплексу якісних показників перевагу було 

віддано зразкам з ДКВ-2,і продукт одержав назву Сосисок кров "яких 

із язиком.

Дослідження харчової цінності та інших показників якості 

ковбаси Тонізуючої першого сорту та Gocm cox  яров"яних з язиком І 

сорту, вироблених у промислових умовах Євпаторійського м"ясокомбі« 

пату, підтвердили, результати лабораторних досліджень.

Зберігання, вареної ковбаси та сосисок кров"яних відповідно 

з ДКВ-І та ДКВ-2 призвело до незначних втрат вологи, за рахунок 

чого в обернено пропорційній залежності зростала кількість дослід- 

жуваних харчових речовин, незначно знижувався вміст зв"язаної 

вологи, зменшувалась пластичність і ніжність, і в той же час дещо 

збільшувалась налруга зрізу фарсу.

Через 72 години органолептичні показники вареної ковбаси 

трохи зменшувались, значне їх погіршення відбувалося після 96 го­

дин зберігання.

Загальне мікробне обсіменіння контрольних і дослідних зраз­

ків не перебільшувало 10® мікробних клітин у І г продукту. Введен­

ня ДКВ-1 до рецептури вареної ковбаси та ДКВ-2 у сосиски кров"яні 

не вплинуло на кількісний і якісний склад міг "«флори. Бактерій 

групи кишкової палички та сальмонелли ке виявлено. За мікробіоло­

гічними показниками нові вид»: варених ксвбас відповідають ветери­

нарно-сані тарний нормам.

На основі результатів досліджень модельних фаршів за оптималь­

ними варі антами рецептур розроблена, узгоджена та затверджена НГД 

на два види фаршевих м'ясопродуктів - ковбасу Тонізуючу 1 сорту 

та Сосиски кров"ші з язиком І сорту. Протягом 1992-1993 pp. на 

підприємствах м^ясної пре їсловостї України під нашим методичним 

xlv ie  лцтвом вироблзно ковбаси Тонізуючої 460 тонн і Сосисок кре- 

в"ших 420 тонн. Зазначена продукція була направлена для лікувадь-
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но-профілактичного харчування населення, яке постраждало від нас­

лідків аварії на Чорнобильській АЕС. Відгуки медичних спеціаліс­

тів і споживачів свідчать про позитивні органолептичні якості 

нової ковбасної продухці! та ефективне застосування П  з метоп 

зниження накопичення радіонуклідів в організмі дітей та дорослих.

В И С Н С К И

1. Вперше сформульовано та реалізовано принці;пи створення 

ковбасних виробів радіозахисної дії £ :.:оьах хронічного надход­

ження малих доз радіонуклідів до організму людини, підібрано та 

девчено придатну для цього традиційну та нетрадиційну м"ясну та 

іншу сировину, а також радіоблокатори.

2. Розроблено рецептури та технології чотирьох видів доба­

вок для ковбасних виробів: ДФ-І, якп сприяє зниженні} накопичення 

радіонуклідів цезію-ІЗ? та стронцію-90 шляхом підвищення захисних 

сил організму; ДКВ-2, ДКВ-о та ДКВ- г, які мають у своєму складі 

радіоблокатори - альгінат натрію та інші.

Не добавку для ковбасних виробів ДКВ-І одержано авторське 

свідоцтво, затверджена НТД, і вона використовується при виготов­

ленні лі кувально-профілактичних ковбас радіозахисної дії.

3. Доведено, що включення ДКВ-І до рецептури вареної ковбаси 

сприяє поліпшенню консистенції, вологоутримуючої здатності, плас­

тичності, напруги зрізу, підвищенню виході, готової продукції.

У ковбасі підвищується кількість білка, незамінних амінокислот, 

мінеральних елементів, у тому числі фосфору, калію та інших. 

Прискорюється перетравність білків i n  y i ' t v . Оптимальною визнана 

20 %-на норма ДОі-І.

4. Розроблено рецептуру та технологію вареної ковбаси Тоні­

зуючої першого сорту, до рецептури якої входить 20 % даВ-І. За 

стійкістю до зберігання ковбаса Тонізуюча не поступається конт- 

рольні м зразкам без ДОЗ-1.

5. Розроблено три рецептури добавок для ковбасних виробів

, сосисок •кров"яних/-ДКВ-2, ДКВ-3, ДКВ-4, які містять радіоблока­

тори - альгінат натрію, харчовий білковий концентрат, висівки 

. пшеничні, а також сухе знежирене молоко та інше. При включенні 

до рецептури сисисок кров"яі.лх бавок вони позитивно впливають 

на органолептичні показники готової продукції, сприяють підвищенню 

вологоутримуючої здатності, поліпшенню структурних і фізико-хі­

мічних показників, збільшенню вмісту білків, незамінних амінокис-
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лот, мінеральних елементів, на 8-Ю ■% підвищується атакованість 

білків ферментами in vil™ тощо.

6. Розроблено рецептуру та технологію Сосисок кров"яних із 

язиком першого сорту з використанням ДШ-2 з альгінатом натрію, 

сухим знежиреним молоком та іншим. Сосиски відрізняються високою 

харчовою, біологічною цінністю та доброю стійкістю до зберігання.

7. Медичними працівниками встановлено високу ефективність 

радіозахисної дії ковбаси Тонізуючої та Сосисок кров"яних із язи­

ком.

8. На варену ковбасу Тонізуючу першого сорту та Сосиски кро- 

в"яні з язиком затверджено нормативно-технічну документацію, і 

вони виробляються на підприємствах України. У м .Євпаторії згадана 

продукція виробляється систематично та реалізується у санаторіях 

для лікування дітей з Чорнобильської зони, які перебувають на 

оздоровленні. Відгуки споживачів і медичних спеціалістів про 

якість продукції та ефективність її радіозахисної дії - позитивні.

9 . Показано, що виробництво ковбаси та сосисок дозволяє 

збільшити м"ясні ресурси для виробництва ковбас за рахунок нетра­

диційної м"ясної та іншої сировини і забезпечує соціальну та еко­

номічну ефективність використання цієї лікувально-профілактичної 

продукці ї .

. Ь
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