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Анотація. На сьогоднішній день першочерговим для виробників є забезпечення 

населення функціональними харчовими продуктами, зокрема, м’ясними для підтримання 
здоров`я на нормальному стані. Визначено, що через дефіцит м’яса-сировини та на тлі широкого 
застосування харчових добавок синтетичного походження актуальним є розробка новітніх 
технологічних рішень для виробництва сиров’ялених ковбасних виробів високого рівня якості, 
екологічності, біологічної та мікробіологічної безпечності, а також збагачених дефіцитними 
нутрієнтами за рахунок використання нетрадиційної сировини та інгредієнтів. Метою роботи є 
аналіз нетрадиційної сировини та інгредієнтів для використання в біотехнології  сиров’ялених 
ковбасних виробів для підвищення показників якості та безпечності готового продукту нового 
покоління. Встановлено, що використання стартових культур на основі молочнокислих бактерій, 
зокрема, Lactobacillus sakei, Lactobacillus curvatus, Lactobacillus plantarum і Lactobacillus casei, 
дозволить інтенсифікувати технологічний процес виробництва сиров’ялених ковбасних виробів 
з отриманням готової продукції з високою якістю та безпечністю. За результатами аналізу 
встановлено, що використання продуктів з амаранту в біотехнології сиров’ялених ковбасних 
виробів дозволить збагатити готовий продукт есенціальними речовинами, зокрема, незамінними 
амінокислотами, поліненасиченими жирними кислотами, вітамінами та мінеральними 
речовинами. Обгрунтовано, що включення псилліуму до рецептурних композицій сиров’ялених 
ковбасних виробів дозволить отримати готовий продукт з  підвищеним вмістом розчинних 
харчових волокон для покращення нормального функціонування шлунково-кишкового тракту. 
Встановлено, що використання дигідрокверцетину як потужного антиокисданта рослинного 
походження, який позитивно впливає на імунітет, серцево-судинну систему, здоров’я капілярів і 
організм у цілому в  біотехнології сиров’ялених ковбасних виробів дасть змогу отримати готову 
продукцію функціонального призначення. Використання комплексно стартових культур на 
основі молочнокислих бактерій, продуктів з амаранту, псилліуму, дигідрокверцетину та інших 
інгредієнтів і харчових добавок при виробництві сиров’ялених ковбасних виробів дасть змогу 
розширити асортимент функціональних м’ясних продуктів для здорового харчування українців. 
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Abstract. Today, the primary priority for producers is to provide the population with functional 

food products, in particular meat products to maintain health in a normal state. It has been determined 
that against the background of the widespread use of chemical food additives, the development of 
innovative technological solutions for the production of dried sausage products of high quality, 
environmental friendliness, biological and microbiological safety, as well as enriched with scarce 
nutrients through the use of non-traditional raw materials and ingredients, is relevant. The purpose of 
the work is to analyze non-traditional raw materials and ingredients for use in the biotechnology of dried 
sausage products to improve the quality and safety of new generation finished products. It was 
established that the use of starter cultures based on lactic acid bacteria, in particular, Lactobacillus sakei, 
Lactobacillus curvatus, Lactobacillus plantarum and Lactobacillus casei, will allow to intensify the 
technological process of production of dried sausage products with obtaining finished products of high 
quality and safety. According to the results of the analysis, it was established that the use of amaranth 
products in the biotechnology of dried sausage products will allow to enrich the finished product with 
essential substances, in particular, essential amino acids, polyunsaturated fatty acids, vitamins and 
minerals. It is substantiated that the inclusion of psyllium in the prescription compositions of dried 
sausage products will allow to obtain a finished product with an increased content of soluble dietary 
fiber to improve the normal functioning of the gastrointestinal tract. It has been established that the use 
of taxifolin as a powerful antioxidant of plant origin, which has a positive effect on immunity, the 
cardiovascular system, capillary health and the body as a whole in the biotechnology of dried sausage 
products will allow to obtain finished products of functional purpose. The use of complex starter cultures 
based on lactic acid bacteria, amaranth products, psyllium, taxifolin and other ingredients and food 
additives in the production of dried sausage products will allow to expand the range of functional meat 
products for the healthy nutrition of Ukrainians. 

Keywords: starter cultures, psyllium, amaranth, taxifolin, functional meat products 
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ВСТУП. На сьогоднішній день першочерговим завданням для фахівців м'ясопереробної 

промисловості є розширення вітчизняного асортименту м’ясних продуктів, зокрема, 
сиров’ялених ковбасних виробів (Bal-Prylypko et al., 2024a). 

У свою чергу, актуальним є забезпечення населення функціональними харчовими 
продуктами (Baker et al., 2022), зокрема, м’ясними Das et al., 2020), для підтримання здоров`я на 
нормальному стані.   

Основним напрямком розвитку ринку м’ясних продуктів функціонального призначення є 
включення до класичних продуктів дефіцитних нутрієнтів (Borsolyuk et al., 2023; Bal-Prylypko et 
al., 2024b; Stajić et al., 2023). 

Слід відмітити, що на тлі значного дефіциту м’яса-сировини (Bal-Prylypko et al., 2022) 
розробляють технології ковбасних виробів з використанням харчових добавок, отриманих 
синтетичним шляхом – регуляторів кислотності, різних видів консервантів, підсилювачів смаку, 
аромату тощо. Як в результаті, отримується готова продукція низької якості та безпечності для 
споживача (Maleev et al., 2022).  

Також, останнім часом практично реалізовують біотехнології м’ясних продуктів за 
рахунок використання бактеріальних препаратів та стартових культур (Bal-Prylypko et al., 2024c). 

У той же час, з кожним роком серед населення України зростає  дефіцит низки нутрієнтів, 
зокрема незамінних амінокислот, вітамінів, мінеральних речовин, харчових волокон, 
антиоксидантів тощо (Bal-Prylypko et al., 2024a). 

Нестачу дефіцитних нутрієнтів можна компенсувати за рахунок  використання 
нетрадиційної сировини та інгредієнтів в біотехнології сиров’ялених ковбасних виробів. 

З вищевикладеного постає питання необхідності створення інноваційних технологій 
сиров’ялених ковбасних виробів високої якості та безпечності за рахунок використання у їх 
складі дефіцитних нутрієнтів. 

 
МЕТА ДОСЛІДЖЕННЯ – аналіз нетрадиційної сировини та інгредієнтів для 

використання в біотехнології сиров’ялених ковбасних виробів для підвищення показників якості 
та безпечності готового продукту нового покоління.  

 
МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ. Стаття є оглядом існуючої літератури про сировину та 

інгредієнти рослинного походження – амарант, псилліум, таксифолін та біотехнологічні 
особливості технології ферментованих м’ясопродуктів з подальшим аналізом інформації.  

 
РЕЗУЛЬТАТИ ТА ОБГОВОРЕННЯ. Біотехнологічні особливості технології 

ферментованих м’ясопродуктів. До складу заквасок для ферментації у технології м’ясних 
продуктів залучають молочнокислі бактерії і коагулазонегативні стафілококи або мікрококи. 
Найпоширенішими видами молочнокислих бактерій, присутніми в процесі ферментації при 
виробництві ковбас, є Lactobacillus sakei, Lactobacillus curvatus, Lactobacillus plantarum і 
Lactobacillus casei (Cullere et al., 2020), які завдяки своїй ферментативній, протеолітичній та 
ліполітичній активності поліпшують структуру та консистенцію м'ясних продуктів, відновлення 
нітратів у нітрити, утворення нітрозоміоглобіну, дегідратація та інгібування окислення ліпідів (Li 
et al., 2022). 

Смак ферментованих м'ясних продуктів насамперед зумовлений наявністю молочної 
кислоти та низькомолекулярних сполук, що утворюються в результаті протеолізу м’яса (Fadda et 
al., 2010). 

Використання лактобактерій дає змогу отримувати ферментовані м’ясні продукти з 
традиційним приємним присмаком. Досліджено (Sallan et al., 2023), що каталазопозитивні коки 
беруть безпосередню участь в процесах утворення аромату в готовій продукції. Готові м’ясні 
вироби набувають вираженого смаку за рахунок утворення летких низькомолекулярних жирних 
кислот (Tatiyaborworntham  et al., 2022), а відновлення нітрату натрію до нітритів забезпечує колірні 
характеристики готового продукту (Todorov, 2017). 
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Утворення аромату у ферментованих ковбасних виробах відбувається в основному 
протягом усього процесу дозрівання, а вплив біохімічних реакцій на аромат залежить від 
мікробного різноманіття, на яке сильно впливають умови виробництва (Wang et al., 2022). 

Метаболіти лактобактерій у процесі бродіння виконують антибактеріальну та 
антиоксидантну функції та покращують фізичні та хімічні якості ферментованих м’ясних 
продуктів (Afifah et al., 2022).   

Застосування заквасок на основі L. curvatus і S. xylosus дозволяють виготовляти сиров’ялені 
ковбасні вироби з меншим вмістом жиру та солі, забезпечуючи при цьому задовільну якість 
продукту (Cullere et al., 2020). 

За посолу м’яса відбувається проникнення, розподіл та накопичення в м'ясі посолочних 
речовин, розвиток хімічних та ферментативних процесів з утворенням смакових та ароматичних 
речовин. Додавання стартових культур до розсолу може підвищити безпечність ферментованих 
м'ясних продуктів за рахунок швидкого підкислення матриці або за рахунок виробництва 
антимікробних речовин, таких як бактеріоцини (Bal-Prylypko et al., 2024a). 

Отже, використання стартових культур на основі молочнокислих бактерій при 
виробництві сиров’ялених ковбасних виробів дозволить інтенсифікувати технологічний процес 
та отримати готовий продукт з високими органолептичними показниками та показниками 
безпечності. 

Амарант як перспективна сировина в біотехнології сиров’ялених ковбасних виробів. 
Продукти переробки амаранту характеризуються високою біологічною цінністю, так як їх білок, 
за амінокислотним складом, наближений до так званого за FAO ідеального білка. Слід відмітити, 
що білок амаранту за вмістом більшості незамінних амінокислот перевищує традиційні зернові 
культури (Ovsienko, 2022).  

Продукти з амаранту, за хімічним складом, характеризуються високим вмістом дефіцитних 
нутрієнтів, таких як кальцій, фосфор, залізо та магній (Association of Amaranth and Amaranth Products 
Producers, 2024). 

Слід викремити насіння амаранту, що містить у своєму складі харчові волокна, аскорбінову 
кислоту та вітаміни, такі як рибофлавін, ніацин, токоферол (Sarker et al., 2020; Jahan et al., 2022). 

За жирнокислотним складом продукти з амаранту містять велику кількість 
поліненасичених жирних кислот (Procopet and Oroian, 2022) та токоферол, який як відомо є 
потужним природним антиоксидантном (Skwarylo-Bednarz et al., 2020). Також продукти з 
амаранту містять в середньому 8 % сквалену, який має здатність не тільки підвищувати імунітет 
людини, а й пригнічувати ріст ракових клітин (Srivastava et al., 2021). 

В амаранті містяться мінорні компоненти, які здатні позитивно впливати на здоров’я 
людини – інгібітори трипсину та хімотрипсину, сапоніни, фітинова кислота, щавлева кислота 
(Association of Amaranth and Amaranth Products Producers, 2024) та поліфеноли (Guo et al., 2020), що 
дає змогу позиціонувати амарант як ту сировину, що володіє антиоксидантною, 
антибактеріальною та противірусною дією. 

Розміри зерен крохмалю амаранту є меншими порівняно з кромахмалями, отриманих з 
традиційної сировини, завдяки чому крохмаль амаранту, який міститься в харчових продуктах, 
більш стійкий при заморожуванні і подальшій дефростації (Association of Amaranth and Amaranth 
Products Producers, 2024). 

Отже, використання продуктів з амаранту в біотехнології сиров’ялених ковбасних виробів 
дозволить збагатити готовий продукт незамінними амінокислотами, кальцієм, есенціальними 
поліненасиченими жирними кислотами, вітамінами, мінеральними речовинами та харчовими 
волокнами. 

Псилліум – нетрадиційні харчові волокна для використання в біотехнології сиров’ялених 
ковбасних виробів. Харчові волокна відіграють неабияку роль в організмі людини. Так, за 
рахунок харчових волокон, можна зменшити загальну калорійність раціону, а у разі споживання 
у надлишку вуглеводів і жирів – знизити негативну дію на обмінні процеси в організмі людини. 
Також, харчові волокна беруть участь в  регулюванні моторної функції кишечника, абсорбують 
та виводять з організму людини канцерогенні речовини, “поганий” холестерин та жовчні кислоти 
(Yang et al., 2022). 
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Нетрадиційним представником харчових волокон є псилліум – насіння однорічної рослини 
роду Plantago, який не володіє власним запахом та смаком і практично не містить 
легкозасвоюваних вуглеводів (Franco et al.,2020). 

Псилліум здавна використовується в Китаї та Індії в медичних цілях у якості добавки. 
Дослідження показують, що споживання псилліуму забезпечує чимало наступних харчових 
переваг. Так, псилліум здатен брати участь у профілактиці серцево-судинних захворювань, 
знижувати глікемічний індекс, абсорбувати холестерин та виводити його з організму (Belorio and 
Gómez, 2022). Також, доведено (Elli et al., 2008), що псиліум володіє гіпоглікемічними та 
гіполіпідемічними властивостями та при його споживанні можуть бути зменшені ризики 
метаболічних захворювань шляхом покращення рівня глюкози та реакції на інсулін, а також 
ліпідного профілю у людей  (Brum et al., 2016). Завдяки цим перевагам, псилліум може бути тими 
харчовими волокнами, що здатні поліпшувати поживні властивості харчових продуктів.  

За хімічним складом, псилліум містить у собі дубильні речовини, флавоноїди, каротиноїди, 
уронові кислоти, полісахариди, сапоніни, слизи, аскорбінову кислоту, вітаміни та органічні 
кислоти. Розчинні харчові волокна, що містяться у псилліумі уповільнюють спорожнення шлунка, 
зменшують швидкість всмоктування жиру та глюкози (Agrawal, 2022).  

Отже, включення псилліуму до складу сиров’ялених ковбасних виробів дозволить 
підвищити вміст харчових волокон в готовій продукції та покращити нормальне функціонування 
шлунково-кишкового тракту у споживачів. 

Використання таксифоліну для надання функціональних властивостей сиров’яленим 
ковбасним виробам. Таксифолін (дигідрокверцетин) є потужним антиоксидантом природного 
походження, який виділяють переважно з деревини модрини (Muramatsu et al., 2020). 

Його молекулярна структура дає змогу нейтралізувати вільні радикали, що викликають 
окислювальний стрес – одну з головних причин старіння клітин і розвитку хронічних 
захворювань (El‐Hadad et al., 2020). 

Варто зазначити, що роль таксифоліну виходить за межі його антиоксидантної дії. Так, це 
сполука з багатофункціональними властивостями, яка позитивно впливає на імунітет, серцево-
судинну систему, здоров’я капілярів і організм у цілому (Wei et al., 2024; Li et al., 2023). 

Окислення жирів може утворювати токсичні та канцерогенні сполуки, особливо 
небезпечними з яких є вільні радикали. Таксифолін здатний перехоплювати та зв’язувати вільні 
радикали, тим самим запобігаючи розвитку патогенних процесів в організмі (Tian et al., 2022). 

Внесення таксифоліну в рецептуру харчових продуктів сприяє пригніченню 
вільнорадикальних процесів і пероксидному окисленню ліпідів клітинних мембран (Bobokalo, 
2024). 

Сучасні тенденції здорового харчування віддають перевагу натуральним продуктам, а не 
складним хімічним сполукам. Окрім натуральності, таксифолін володіє цілою низкою наступних 
переваг. Гідролітичні та окислювальні зміни, що виникають під час зберігання, спричиняють 
псування та скорочують термін придатності жировмісних продуктів (Tatiyaborworntham et al., 
2022). Таксифолін запобігає процесам перекисного окиснення ліпідів і білків, збільшуючи термін 
зберігання продуктів у 1,5-4 рази. Окрім того, він підвищує стійкість до температурних коливань 
і окислення, що дозволяє зберігати органолептичні властивості готової продукції тривалий час. 
Таксифолін не змінює смак, запах і колір готових продуктів, що дозволяє зберегти оригінальну 
рецептуру та смакові властивості. Включення таксифоліну підвищує біологічну цінність 
продукту за рахунок збагачення натуральними антиоксидантами, які мають позитивний вплив на 
здоров’я людини. Продукція з таксифоліном має конкурентну перевагу на ринку, позиціонуючись 
як функціональний продукт для здорового харчування (Bobokalo, 2024). 

Використання таксифоліну дозволяє знизити відсоток втрат продукції через псування, 
збільшуючи рентабельність виробництва, а підвищення терміну зберігання продукції зменшує 
логістичні витрати та дозволяє розширити географію збуту (Ipek, 2023; Dan et al., 2023). 

Таксифолін відповідає сучасним тенденціям здорового харчування, спрямованим на 
використання натуральних компонентів із високою біологічною активністю. Завдяки 
таксифоліну можна отримати сиров’ялені ковбасні вироби нового покоління, що не лише 
зберігають свої поживні властивості, але й активно сприяють здоров’ю нації. 
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ВИСНОВКИ. Встановлено, що нетрадиційною сировиною рослинного походження, яку 

доцільно використовувати в біотехнології  сиров’ялених ковбасних виробів є псилліум як корисні 
для організму харчові волокна, амарант як джерело незамінних амінокислот, вітамінів і 
мінеральних речовин. 

Використання стартових культур під час виробництва сиров’ялених ковбасних виробів, 
зокрема, на основі молочнокислих бактерій, дасть змогу отримати готову продукцію з 
поліпшеними органолептичними показниками та високими показниками безпечності. 

Перспективним інгредієнтом для надання сиров’яленим ковбасним виробам 
функціональних властивостей є дигідрокверцетин як потужний антиоксидант рослинного 
походження. 

Використання комплексно стартових культур, продуктів з амаранту, псилліуму, 
дигідрокверцетину та інших інгредієнтів і харчових добавок при виробництві сиров’ялених 
ковбасних виробів дасть змогу розширити асортимент функціональних м’ясних продуктів для 
здорового харчування українців. 

Перспективами подальших досліджень є розробка рецептур сиров’ялених ковбасних 
виробів нового покоління з використанням стартових культур, псилліуму, амарантового борошна 
та дигідрокверцетину. 

 
Подяки. Немає. 
Конфлікт інтересів. Немає. 
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