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ефективності виробництва шляхом оптимізації витрат на одиницю виробленої продукції та в 

цілому, на підвищення рентабельності усіх господарських процесів і видів діяльності.   

Запропонований  напрям зниження собівартості можуть бути використані на практиці 

вітчизняними промисловими підприємствами. Результати проведеного дослідження 

дозволять вітчизняним промисловим підприємствам використовувати їх, як засіб зниження 

витрат.  
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Вступ. Науковці в галузі харчування переважної більшості країн світу тому числі і 

України, все частіше акцентують увагу на розробку та виробництво продуктів харчування, 

що здатні підтримувати стан здоров’я споживачів на належному рівні, а також протидіяти 

його розладу. 

Найбільш швидким та технологічно доступним шляхом вирішення цього питання є 

виробництво комбінованих продуктів харчування .Розробка комбінованих м’ясних продуктів 

забезпечує максимально ефективне використання тваринних та рослинних сировинних 

ресурсів, а також дає можливість створити сегмент продуктів функціонального харчування. 

Важливими та перспективними інгредієнтами для виробництва комбінованих 

функціональних м’ясопродуктів є харчові волокна,поліненасичені жирні кислоти, вітаміни та 

мікро- і мікроелементи. Традиційною рослинною сировиною, що знайшла широке 

застосування у технології ковбас є борошно злакових культур ,соя та її похідні, а також 

крупи та крохмаль. Рослинні компоненти знижують калорійність готових виробів та є 

джерелом  вітамінів і мінеральних речовин. Важливого значення в технології сучасних 

м’ясопродуктів набувають питання пов’язані із зниженням вмісту жиру заміщення 
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функціональними баластними речовинами та заміщення насичених жирів на моно- і 

поліненасичені жирні кислоти омега-3, омега-6 та омега-9.  

За різними літературними джерелами рослинна сировина в технології м’ясопродуктів 

може розглядатися як джерело біологічно активних речовин необхідних для нормального 

функціонування організму людини. Проте, незважаючи на значну кількість наукових 

досліджень в цьому напрямку немає єдиного підходу до визначення найбільш перспективні 

рослинно сировини яка відповідала всім технологічним вимогам виробництва. На нашу 

думку найбільш вдалим природнім концентратом білків, жирів, вуглеводів та всіх інших 

нутрієнтів є протеїн, отриманий від переробки насіння коноплі. Фізико-хімічні та оздоровчі 

властивості  протеїну коноплі вже досить досліджені та відомі [1, 2].   

Протеїн коноплі містить близько 50% білків, 12% жирів, в тому числі 

поліненасичених - 10,8%, та до 26% вуглеводів. Протеїн отриманий із обрушеного насіння 

коноплі слугує джерелом глобулярних білків, із яких в організмі людини синтезуються 

гормони, компоненти плазми крові, антитіла та інші сполуки, що сприяють підвищенню 

імунітету. Медичні фахівці розглядають конопляний протеїн як засіб профілактики  

онкозахворювань та діабету. Відомі рецептури хлібобулочних, кулінарних та молочних 

продуктів харчування лікувально-профілактичного призначення, до складу яких входить 

певна частка конопляних білків.  

Проте, залишається не вирішеним питання широкого застосування конопляного 

протеїну у технології комбінованих м'ясо-містких ковбас, що і стало предметом наших 

досліджень.   

Матеріали і методи. Об’єктом досліджень був фарш м'ясо-місткої варено-копченої 

ковбаси з м’ясом качки мускусної виготовлений відповідно Патенту України на корисну 

модель UA 124222 U  від 23.06.2018.У рецептурі модельних дослідних зразків соєвий ізолят 

замінили на протеїн насіння коноплі у кількості від 3 до 9 відсотків відповідно. Дослідження 

функціонально-технологічних властивостей фаршу проводили за загальноприйнятими 

стандартними методиками.  

Результати досліджень. Для об’єктивної оцінки рослинні сировини,що 

використовується в ковбасному виробництві недостатньо лише даних по хімічному складу. 

Важливо мати уяву про органолітичні та функціонально-технологічні властивості сировини 

та ступінь іх прояву в структурі фаршевої системи в процесі приготування фаршу та в 

наступних технологічних процесах.  

За відсутності державних стандартів на сипкі конопляні продукти органолептичні 

показники конопляного протеїну порівнювали з вимогами показників якості відповідно до 

ТУ У 10.41-39224310-002:2017 "Борошно, висівки та протеїн з насіння олійних культур. 

Технічні умови." 

Протеїн із насіння конопель мав жовто-зелений колір, запах та смак чисті знеособлені, 

без сторонніх запахів та присмаків, металомагнітних включень та враженості шкідниками, 

що відповідало вимогам ТУ. Результати випробувань дозволяють віднести цей продукт до 

категорії стандартної харчової сировини рослинного походження. 

Проведені попередні дослідження вологоутримуючоі здатності (111,6 %) та 

жироутримуючоі здатності (57,4 %) протеїну конопель свідчать про високі функціонально-

технологічні властивості, завдяки високому вмісту складних вуглеводів, що володіють 

підвищеною здатністю адсорбувати  та утримувати вологу . 

Для рівномірного розподілу у фаршевій системі протеїн коноплі піддали гідратації у 

співвідношенні 1:4 протягом 15 хвилин. У дослідні зразки фаршу вводили гідратований 

протеїн у кількості 3, 6 та 9 % відповідно. В таблиці 1 наведені результати досліджень 

функціонально-технологічних показників фаршу та вихід готового продукту після теплової 

обробки.   
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Таблиця 1 

Функціонально-технологічні показники фаршу та вихід готової продукції 

 

Зразок К-сть доданого 

протеїну, % 

Масова частка 

вологи,% 

ВЗЗ, % рН Вихід 

продукту, % 

Контрольний - 56,31 62,27 6, 1 70,23 

Зразок 1 3,0 59,17 70,28 6,4 72,85 

Зразок 2 6,0 63,89 73,41 6,6 73,18 

Зразок 3 9,0 64,47 73,81 6,8 73,86 

 

Аналіз отриманих результатів показав, що зі збільшенням частки доданого протеїну 

коноплі показник рН фаршу підвищуються. При показниках рН 6,6- 6,8 консистенція фаршу 

була більш ніжною показники ВЗЗ були на рівні 73,41 та 73,89 %, що на 11,08% вище в 

порівнянні з контрольним зразком. А це в свою чергу сприяло підвищенню виходу готових 

ковбасних виробів, тобто більш ефективному використанню сировинних ресурсів.  

Висновки. З метою покращення функціонально-технологічних показників фаршу та  

збільшення показників виходу готових виробів під час складання фаршу варено-копчених 

ковбас частка рослинного протеїну, зокрема конопляного, може складати не менше 9%. 

Введення до складу фаршу протеїну насіння коноплі в кількості 3, 6, та 9 % сприяє 

підвищенню показника рН та підвищує ВЗЗ фаршу.  
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На сьогодні для лікування набряків в арсеналі лікарів існує декілька класів 

традиційний діуретиків, які в цілому мають прийнятний фармакологічний профіль з точки 

зору їх ефективності  та безпечності. Але ряд обмежень в їх використанні (зокрема, розвиток 

резистентності) та відомий перелік побічних ефектів (в першу чергу, порушення водно-

електролітного балансу) робить питання створення нових препаратів для потреб кардіології 

та нефрології достатньо актуальним. За остання роки на світовому фармацевтичному ринку 

не з’явилося жодного діуретичного засобу з принципово новим механізмом дії. Проте пошук 

та розробка таких ліків ведеться за кількома напрямками. Відкриття нових біомішеней 

регулювання процесів фільтрації та реабсорбції рідини в організмі людини, успіхи у 

встановленні структур та фізіологічних функцій протеїнів, широке використання технологій 
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