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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВАРЕНИХ КОВБАС ДЛЯ 

ГЕРОДІЄТИЧНОГО ХАРЧУВАННЯ 

 

 Науково обґрунтовано удосконалення технології варених ковбас для ге-

родієтичного харчування. Досліджено можливість використання комплексної 

харчової добавки, яка містить: амарант, сухе молоко, ламінарію, в технології 

варених ковбас. Дослідним шляхом визначено вплив добавки на органолептичні, 

фізико-хімічні, функціонально - технологічні, мікробіологічні характеристики 

варених ковбас. 

Ключові слова: варена ковбаса, амарант, геродієтичне харчування, модельні фарші, 

ламінарія. 

 

Постановка проблеми. Харчування є основним фактором, що підтримує 

нормальний фізіологічний стан і працездатність людини у літньому віці. Від то-

го як організовано харчування літньої людини, які продукти присутні в її раціо-

ні, залежить якість життя і швидкість розвитку процесу старіння. За останній 

час накопичено великий експериментальний і клінічний матеріал геронтологів, 

який дозволяє стверджувати, що саме розбалансоване харчування за основними 

харчовими речовинами і енергією, дисбаланс забезпечення вітамінами, макро- і 

мікроелементами є причиною виникнення основних патологій у старості. У ха-
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рчовому раціоні мають бути присутні харчові інгредієнти, які б нормалізували 

перебіг біохімічних перетворень. При одних видах патології дієтотерапія прий-

мається як основний метод лікування, при інших – це лише фон, на якому ме-

дикаментозна терапія буде мати більший ефект. Але одне є очевидним: засто-

сування харчових раціонів геродієтичного призначення може бути ефективним 

лише у випадку правильної та доцільної його організації [1,2, 3]. 

За статистичними даними, біля 75% людей похилого віку мають пору-

шення в харчуванні: біля 20% - переїдають, а 60% - харчуються нераціонально 

(частіше чоловіки), в їхньому раціоні багато м’ясних і борошняних продуктів із 

високим вмістом тваринного жиру, солодощів, здоби і недостатньо молочних 

продуктів, риби, овочів, фруктів. Харчування людей похилого віку повинно бу-

ти не лише повноцінним, але і збалансованим, з урахуванням, насамперед віко-

вих особливостей організму. 

Геродієтичне харчування має ширший і ґрунтовніший спектр впливу по-

рівняно з раціональним і передбачає використання сировини природного похо-

дження певної структури та складу. За умови постійного споживання такі про-

дукти чинять певну регуляторну дію на організм людини загалом та на його 

окремі системи та органи. Сьогодні, коли, на думку українських геронтологів, 

старіння людини в більшості випадків відбувається за патологічним, передчас-

ним (прискореним) типом, особливості харчування, характерні для людей ста-

ршого віку, необхідно обов’язково враховувати під час створення харчових ра-

ціонів [3, 4]. 

При виробництві продукції геродієтичного призначення, найбільш 

доречним є часткова заміна традиційної сировини на нетрадиційну, введення 

харчових та біологічно-активних добавок, використання вторинної сировини та 

нетрадиційної рослинної (шрот, овочеві суміші, комплексні добавки 

цукрозамінники, клітковина). Все це дає змогу створити збалансовану по всім 

критеріям продукцію для людей літнього віку.  
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Так, наприклад, сучасним напрямком розвитку технології продукції геро-

дієтичного призначення є використання натуральної рослинної сировини для 

збагачення біологічно активними речовинами та надання їй лікувально-

профілактичних властивостей.  

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Вагомий внесок у вирішення 

цієї проблеми зробили вітчизняні і закордонні вчені: В.М. Анісімов,  Ю.Г. Гри-

горов, Б.В. Єгоров, В.І. Западнюк, О.О. Запорізький, В.Н. Корзун, О.В. Корку-

шко, В.В. Поворознюк, В.В. Прянишніков, Т.В. Савенкова, Т.М. Семеська, М.В. 

Соловйов, В.В. Фролькис, С.Б. Юдіна, А.В. Устинова, P. Burckhardt, N.E. 

Bernhardt, Y. Guiroz, A.M. Kasko , L.U. Tompson, J. Morley, David R. Thomas та 

ін [2, 3]. 

Узагальнений досвід дозволяє виділити такі аліментарні чинники ризику 

розвитку найбільш поширених патологій: вживання їжі з надлишковим вмістом 

насиченого жиру та низьке співвідношення в харчовому раціоні 

поліненасичених жирних кислот до насичених, високий вміст легкозасвоюваних 

вуглеводів, які підвищують вміст тригліцеридів у крові; недостатнє потрапляння 

в організм розчинних харчових волокон, що мають гіпохолестеринемічний 

ефект; дефіцит вітамінів антиоксидантної дії. Гігієнічними, епідеміологічними 

та клінічними дослідженнями встановлений взаємозв’язок вмісту низки 

мікроелементів у довкіллі та організмі з поширеністю атеросклерозу.  

На сьогоднішній день асортимент продуктів геродієтичного профілю об-

межений, причому основна частина приходиться на молочні продукти та хлібо-

булочні вироби. Перспективним напрямком у виробництві продукції для людей 

літнього віку є комбіновані м’ясопродукти. За рахунок надмірного природного 

вмісту фосфору та незначної кількості кальцію в м’ясній сировині і сучасної 

практики використання фосфатів, порушується кальцій-фосфорний баланс го-

тової продукції, тому актуальним є створення добавок, які дозволять оптимізу-

вати співвідношення Са:Р до рекомендованого МОЗ України значення - 1:1 і 

збагатити  готовий продукт рослинним білком та мікроелементами. 
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Мета і завдання досліджень. У зв’язку з вище викладеним метою дослі-

джень було теоретичне обґрунтування та експериментальне дослідження доці-

льності використання харчової добавки (амарант, сухе молоко, ламінарія), в 

якості наповнювача, у складі вареної ковбаси.  Для досягнення поставленої ме-

ти вирішувалися наступні завдання:  

 вивчення можливості використання харчової добавки (амарант, сухе мо-

локо, ламінарія) у технології варених ковбас;  

 обґрунтування оптимальної кількості внесення харчової добавки;  

 вивчення впливу ступеню гідратації комплексної добавки на пластичність 

модельних фаршів; 

 дослідження органолептичних, фізико-хімічних, функціонально-

технологічних показників ковбасних виробів. 

Матеріали і методи досліджень. В роботі використані фізичні, хімічні, 

біохімічні, органолептичні; математичні методи планування експериментів і 

статистичної обробки експериментальних даних. 

 Результати досліджень та їх обговорення. На першому етапі дослі-

джень було підібрано оптимальний ступінь гідратації комплексної добавки. У 

зв’язку з тим, що добавка знаходиться у сухому вигляді необхідно було підіб-

рати оптимальний гідромодуль, при якому функціональні властивості отрима-

ної системи були б оптимальними для введення в модельні фарші варених ков-

бас. За основні функціональні властивості взяли жироутримуючу та водоутри-

муючу здатність також рН фаршу і коефіцієнт водо- та жиропоглинання [5]. Ре-

зультати досліджень наведено в таблиці 1. 

Аналіз табличних даних показав, що оптимальним гідромодулем є гідро-

модуль 1:1,5, саме при такому розведені прослідковується найвища жироутри-

муюча здатність 0,32 води/ гр. продукту і водоутримуюча 0,22 при цьому рН 

значних змін не зазнає. В подальшому досліджувався вплив гідратованої добав-

ки на функціональні та фізико – хімічні показники фаршів та готових виробів, 

підбиралася оптимальна кількість добавки. Вона вносилася в рецептурний 
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склад варених ковбас як замінник відповідного відсотку свинини, кількість якої 

повинна бути мінімальною в продуктах геродієтичного спрямування. 

1. Залежність функціональних властивостей добавки від гідромодуля 

Назва показника Комплексна добавка 

сухий 

зразок 

гідромодуль 

1:1 

гідромодуль 

1:1,5 

гідромодуль 

1:2 

ВУЗ, г води/г 

продукту 
1,21±0,02 0,27±0,01 0,32±0,01 0,18±0,002 

ЖУЗ, мл  жиру/г 

продукту 
1,24±0,02 0,18±0,01 0,22±0,01 0,15±0,002 

Коефіцієнт воло-

гопоглинання 
1,37±0,03 0,31±0,01 0,43±0,02 0,20±0,003 

рН 6,18±0,12 6,19±0,10 6,20±0,10 6,21±0,13 

Висновки.  За результатами досліджень встановлено, що оптимальна кі-

лькість добавки в складі варених ковбас складає 5 %, а максимально допустима 

10%.  

Введення до складу варених ковбас комплексної добавки (амарант, сухе 

молоко, ламінарія) забезпечило оптимізацію співвідношення Са:Р в готовому 

продукті, збагатило його йодом та рослинним білком, якого в амаранті близько 

16..18 %. 
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