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Проведення конференції направлене на обговорення сучасних трендів і 

стратегії розвитку м’ясної і молочної промисловості та крафтових 
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регіонального ринку харчових виробництв, використання харчових добавок, 

інноваційних складових створення пакувального обладнання, способів 
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можна виділити 4 види систем притискання ножів до решіток, які обумовлюють різні 

співвідношення параметрів «собівартість машини / стабільність якості емульсій».  

  
а)                                                 б) 

Рисунок 2 - Результати чисельного моделювання процесу витікання сировини з бункеру 

емульситатора із горизонтальним ножовим валом: а - швидкість сировини у вертикальному перерізі, 

·10-2 м/с; б - вертикальна швидкість сировини, горизонтальний переріз бункеру, ·10-2 м/с 
 

Висновок. На основі комплексу проведених досліджень розроблено пропозиції із 

вдосконалення вузлів емульситаторів, які захищені патентом на винахід і патентом на 

корисну модель. Вироблено рекомендації щодо оптимальних варіантів використання 

емульситаторів різних марок. 
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55. ВИКОРИСТАННЯ ВТОРИННОЇ СИРОВИНИ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ 

ПЕЧІНКОВОГО ПАШТЕТУ 
 

Вступ. Активний розвиток сегменту крафтових (ремісничих) виробництв харчових 

продуктів та налагодження їх ефективної співпраці з закладами ресторанного господарства і 

локальними туристичними об’єктами, сприяє економічному розвитку громад, соціальному 

благополуччю, раціональному використанню ресурсів і розширенню асортименту 

натуральної корисної  продукції [1]. Проте крафтові технології потрібно впроваджувати на 

засадах екологічності та мінімізації відходів.  

Актуальність теми. Важливим завданням сьогодні є розробка технологій продукції з 

використанням відходів крафтових виробництв (зокрема макухи від виготовлення крафтових 

олій, сироватки від сироварень, пивної дробини від броварень, тощо), адже мініпідприємства 

не мають фінансової і технічної змоги переробляти цю високоцінну в харчовому відношенні 

вторинну сировину. Тому, метою роботи було дослідити можливість використання вторинної 

сировини від крафтового олійного виробництва для виготовлення печінкового паштету. Було 

визначено харчову цінність різних крафтових макух та печінки нутрії, яку використовували в 

якості основної сировини при виготовленні паштету. 

Матеріали та методи. Предметами дослідження були охолоджена печінка нутрії, 

вирощеної у фермерському господарстві, та крафтові макухи (з насіння гарбуза, коноплі та 

чорного кмину від сімейної майстерні сиродавлених олій «Divo Maslo»).  Використано 

стандартизовані методи досліджень тваринної і рослинної сировини. 

Результати та обговорення. Проведено визначення вмісту білків, жирів, вуглеводів 

та мінерального залишку. Результати представлені у таблиці 1. 
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Таблиця 1 – Харчова цінність сировини для печінкового паштету 

Визначено, що печінка нутрії містить 16,57 % білків та 6,21 % жиру. Найвищий вміст 

рослинних білків був у макусі гарбуза (48,31 %). Аналізуючи вміст жирів можна підтвердити, 

що у крафтових макухах гарбуза і кмину чорного залишається значна кількість ліпідів (в 

межах 24…28 %), які не піддавалися нагріванню в процесі олієвиробництва, тому зберігають 

максимальну кількість корисних речовин. Найвищий вміст вуглеводів був у макусі коноплі 

(47,09 %), що пояснюється зокрема значним вмістом оболонок. 

Висновок. Результати досліджень свідчать, що за рахунок обґрунтованого 

комбінування печінки нутрії та крафтових макух, можна отримати паштети зі збалансованим 

вмістом білків, жирів і вуглеводів, на що будуть спрямовані подальші дослідження. 
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56. КОВБАСКИ ДЛЯ ГРИЛЮВАННЯ З БОРОШНОМ  

ЧОРНОЗЕРНОЇ ПШЕНИЦІ ТА КУКУРУДЗЯНИМ МОЛОКОМ СУХИМ 
 

Вступ. Інноваційні підходи до виробництва харчових продуктів, що включають 

використання нетрадиційних видів сировини, набувають все більшого поширення у світовій 

харчовій промисловості. Це обумовлено не лише бажанням виробників створити унікальні 

продукти з покращеними харчовими властивостями, але й потребою відповідати зростаючим 

вимогам споживачів щодо здорового харчування та екологічної відповідальності. Одним з 

таких інноваційних продуктів є ковбаски для грилювання з додаванням борошна чорнозерної 

пшениці та кукурудзяного сухого молока. 

Актуальність теми. Чорнозерна пшениця є стародавнім сортом пшениці, що 

характеризується темним кольором зерна та високим вмістом поживних речовин. Цей вид 

пшениці містить більше білка, клітковини та антиоксидантів у порівнянні з традиційними 

сортами. Також чорнозерна пшениця багата на вітаміни групи B, Mg, Fe та інші мінерали. 

Матеріали та методи. Використання борошна з чорнозерної пшениці в ковбасному 

виробництві має кілька переваг: підвищення харчової цінності завдяки високому вмісту білка 

та клітковини. ковбаски з додаванням чорнозерної пшениці мають покращений 

амінокислотний склад та сприяють довготривалому відчуттю ситості; борошно чорнозерної 

пшениці додає ковбаскам легкий горіховий присмак та щільнішу структуру, що робить їх 

ідеальними для грилювання. 

Результати та обговорення. Кукурудзяне сухе молоко є відносно новим продуктом у 

харчовій індустрії, яке отримують шляхом сушіння кукурудзяного соку. Воно має приємний 

солодкуватий смак і багате на харчові волокна, протеїни та мікроелементи, такі як калій, 

кальцій та фосфор. Додавання кукурудзяного сухого молока до ковбасок для грилювання 

також має свої переваги: кукурудзяне молоко додає ковбаскам додаткові протеїни та харчові 

волокна, що покращує їхній поживний склад і робить продукт більш збалансованим; 

солодкуватий смак кукурудзяного молока гармонійно доповнює м’ясо, створюючи новий 

смаковий букет, який може стати "родзинкою" продукту; сухе кукурудзяне молоко сприяє 

Показники 
Печінка 

нутрії свіжа 

Макуха з насіння 

гарбуза коноплі чорного кмину 

Масова частка білків, % 16,57 48,31 29,87 26,29 

Масова частка жиру, % 6,21 24,28 9,90 28,13 

Масова частка вуглеводів, % 0,87 16,68 47,09 35,62 

Масова частка золи, % 1,58 2,56 2,95 2,31 
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