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Актуальність теми полягає в тому, що одним із актуальних напрямків із 

створення субпродуктових ковбас є використання регіональної рослинної 

сировини, як джерела харчових волокон, мінеральних речовин, вітамінів і 

антиоксидантів. Наукові дослідження в напрямку удосконалення та виробництва 

даної групи ковбасних виробів представлено в роботах вітчизняних та 

зарубіжних вчених: Віннікової Л. Г., Н. Г. Азарової, Л. В. Молоканової, Т. В. 

Шарипової, Tenin Dzudie [1] та ін. Одним з перспективних джерел регіональної 

рослинної високобілкової сировини є борошно бобових культур. Серед бобових 

доцільно виділити горох, нут, сою, що відрізняються високим вмістом білка та 

характеризуються наявністю всіх незамінних амінокислот і мають технологічно 

корисні функціональні властивості, наприклад розчинність або здатність до 

утворення емульсії, піни або гелі тощо. Борошно з бобових і спеціальні продукти 

на основі білкових ізолятів, зокрема, відіграють все більш важливу роль у 

харчових технологіях [2]. 

Мета роботи – встановити доцільність використання борошна бобових 

культур у технології субпродуктових ковбас. 

Для удосконалення технології субпродуктових ковбас з бобовими 

культурами було обрано бобові культури: горох, нут; соя. Дослідження 

проведено на модельних системах, які представляють собою подрібнену м’язову 

тканину свинини, бланшовану печінку з яловичини та борошно з гороху, нуту та 

сої та досліджуваних зразках субпродуктових ковбас. Кількість різних видів 

борошна змінювали в межах 5….15 % із кроком 1. В якості контрольного зразка 
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обрано рецептуру Ліверної ковбаси звичайної 1 сорту. 

На першому етапі досліджень встановлено оптимальну композицію 

борошна з бобових культур, що планується додавати в субпродуктові ковбаси. 

Так, в окремій дослідній партії зразків до ліверного фаршу вносили борошно з 

гороху, нуту та сої в гідратованому стані (1:4). Було встановлено, що до складу 

рецептур субпродуктових ковбас доцільно додавати гідратоване борошно сої або 

нуту в кількості 5%, а гідратоване борошно гороху – 10 % від маси м’ясної 

сировини та розроблено рецептуру субпродуктових ковбас. За результатами 

середньої балової оцінки якості зразків субпродуктових ковбас встановлено, що 

найбільшу кількість балів (8,82) отримали ковбаси з додаванням гідратованого 

борошна з нуту, що має дещо нижче значення в порівнянні з контрольним 

зразком (8,96 балів). У досліджуваних зразках субпродуктових ковбас також 

визначено фізико-хімічні показники, результати яких свідчать про те, що 

ковбаси з додаванням гідратованого борошна нуту містять більшу кількість 

вологи (64,5 %) в порівнянні з ковбасами з гідратованим борошном гороху 

(64,2%) та сої (64,0 %), що позитивно впливає на вихід готових виробів. Масова 

частка солі знаходиться в межах нормативного значення, масова частка жиру, 

згідно стандарту, у субпродуктових ковбасах не нормується. 

Отже, встановлено доцільність використання борошна бобових культур у 

технології субпродуктових ковбас, розроблено оптимальну рецептуру виробів, 

що містять гідратоване борошно з нуту в кількості 5% від кількості м'ясної 

сировини, досліджено якість ковбас. Перспективою подальших досліджень є 

встановлення терміну зберігання даної групи ковбасних виробів. 
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