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Реферат/анотація:
1. Дисертаційна робота присвячена удосконаленню технології варених ковбас з використанням гідроколоїдів
і трансглютамінази – кваліфікаційна наукова праця на правах рукопису. В першому розділі подано огляд
наукових публікацій та обґрунтування перспективних технологій для забезпечення споживання ковбасних
виробів та визначено напрямок удосконалення технологій ковбасних виробів вареної групи. Дано оцінку
показникам якості м'ясної сировини та можливості використання м'яса з пороками PSE i DFD в технології
ковбасних виробів вареної групи. Визначено особливості виробництва варених ковбасних виробів та
можливості використання гідроколоїдів і ферментних препаратів для стабілізації їх якості. В наслідок
проведеного аналізу визначено перспективні види білоквмісної сировини для спільного використання в
складі композиційних сумішей з використанням трансглютамінази. В другому розділі роботи обґрунтовано
принципову технологічну схему виробництва варених ковбасних виробів та сформовані етапи програми
дисертаційного дослідження. В третьому розділі представлено результати і обрахунки маркетингових
досліджень привабливості для споживачів різних видів ковбасних виробів та обґрунтовано привабливість



власне розвитку і удосконалення технологій ковбасних виробів. Маркетингові дослідження дозволили дати
системну оцінку перспектив впровадження інноваційних технологій виробництва ковбасних виробів. В
розділі проведено аналіз технологічних характеристик м’ясної сировини для виробництва ковбасних виробів
з можливим відхиленням показників якості та впливу варіаційного коливання значень рН на ступінь
розварювання колагену, що є важливим етапом встановлення якості м’яса є визначення його передзабійних
характеристик. Представлено в порівнянні по відношенню до м'яса курчат-бройлерів, вплив відхилення
якості свинини за показником рН на вологозв'язуючу здатність, пластичність, вміст вологи та вихід м'яса при
проведенні теплового оброблення за температур варіння, характерного для виробництва варених ковбасних
виробів. Визначено, що для м'яса птиці, з урахуванням інтенсивної відгодівлі і короткого часу відгодівлі до
забою, технологічні параметри щодо відхилення значень рН є менш варіативними. Визначено, що
виробництва варених ковбасних виробів більш перспективним є використання в якості м'ясної сировини, для
основи фаршевих емульсій, м'яса птиці, як сировини з відсутністю пороку РSЕ і DFD. Відповідними
дослідженнями впливу ферменту трансглутамінази на властивості гідратованих білків тваринного і
рослинного походження визначено, що внесення ферменту трансглутамінази на гідратовані рослинні білки
дозволяє ефективно підвищувати рівень твердості гідратованої системи. При цьому відбувається значна
зміна твердості гідратованого рослинного білка в діапазоні температур 45 ± 2°С протягом 1 години. При
цьому можливе досягання тих же ефектів при пролонгованій дії трансглутамінази до 12 годин при
температурі 6 ± 2°С. Визначено, що раціональним є використання ферменту трансглутамінази в концентрації
0,05...0,1%. На базі отриманих результатів, з використанням плану повного факторного експерименту
параметровані залежності для прогнозування ефективності використання сумішей з трансглютаміназою на
реологічні показники харчових систем, з урахуванням умов проведення гідратації в часі гідратації та
концентрації в розчині гідроколоїдів. У четвертому розділі представлено дослідження впливу композиційної
суміші з трансглутаміназою на модельні фаршеві системи варених ковбасних виробів на основі м'яса курчат-
бройлерів, рослинних і тваринних наповнювачів. Визначено вплив рецептурного комбінування на
технологічні і структурно-механічні показники фаршів і готових ковбасних виробів. Проведені дослідження
дозволили параметрувати впливу композиційної суміші з трансглутаміназою на реологічні і технологічні
показники варених ковбасних виробів з переважним використанням м'яса птиці в рецептурах. Визначено
можливість зменшення втрат маси після термічного оброблення фаршевих емульсій при використанні
суміші з транглютаміназою в кількості 0,75–1 % дозволяє найбільш інтенсивно знижувати втрати маси
ковбасних виробів, забезпечуючи утворення білково-гелевої матриці, яка утримує вологу та зменшує втрати
продукції під час теплового оброблення. В розділі науково-обґрунтовано удосконалену технологічну схему
вареного ковбасного виробу з використанням комплексної функціональної добавки з трансглутаміназою та
визначено показники якості і безпечності розробленої вареної ковбаси в термінах зберігання до 24 діб. За
удосконаленою технологією проведено апробацію одержаних результатів в промислових умовах та
розроблено нормативну документацію: ТУ У 15.8-02070938-346:2025, ТУ У 10.1-02070938-347:2025 Також
результати досліджень пройшли промислову апробацію в умовах вітчизняних виробництв.

2. The dissertation is devoted to the improvement of cooked sausage technology through the use of hydrocolloids
and transglutaminase (TG) and is presented as a qualifying scientific work submitted as a manuscript. The first
chapter provides a review of scientific publications and substantiates promising technological approaches aimed at
meeting consumer demand for sausage products. Based on the literature analysis, directions for improving cooked
sausage technology were identified. The quality characteristics of meat raw materials and the possibility of using
meat with PSE and DFD defects in cooked sausage production were evaluated. The technological features of
cooked sausage manufacturing and the potential application of hydrocolloids and enzyme preparations for quality
stabilization were determined. As a result of the analysis, promising protein-containing raw materials suitable for
incorporation into composite mixtures with TG were identified. The second chapter substantiates the general
technological scheme for cooked sausage production and outlines the stages of the dissertation research program.
The third chapter presents the results of marketing studies evaluating consumer preferences for sausage products
and substantiates the prospects for further development of sausage technologies. The research provided a



systematic assessment of the potential for implementing innovative technologies. The chapter also includes an
analysis of the technological characteristics of meat raw materials intended for sausage production, taking into
account quality deviations and the influence of pH variation on collagen thermal degradation. The determination
of pre-slaughter characteristics was identified as an important stage in assessing meat quality. A comparative
analysis evaluated the effect of pH-related quality deviations in pork, relative to broiler chicken meat, on water-
holding capacity, plasticity, moisture content, and cooking yield. Poultry meat, due to intensive feeding practices
and shorter growing periods, exhibited less variation in technological characteristics associated with pH
deviations. The study demonstrated that poultry meat is a more promising raw material for cooked sausages and
meat emulsions owing to the absence of PSE and DFD defects. Studies investigating the influence of TG on
hydrated proteins of animal and plant origin showed that its addition effectively increased the hardness of
hydrated plant proteins. Significant changes were observed after treatment at 45 ± 2°C for one hour, while similar
effects were achieved after 12 hours at 6 ± 2°C. The rational TG concentration was determined to be 0.05–0.10%.
Based on the obtained results and a full factorial experimental design, predictive models were developed to
evaluate the effectiveness of TG-containing mixtures on the rheological properties of food systems, taking into
account hydration time and hydrocolloid concentration. The fourth chapter presents the influence of composite
mixtures containing TG on model minced systems of cooked sausages formulated with broiler chicken meat and
plant and animal proteins. The influence of formulation composition on the technological and structural-
mechanical properties of minced systems and finished products was determined. The studies made it possible to
parameterize the effect of TG-containing mixtures on the rheological and technological properties of cooked
sausages produced primarily from poultry meat. It was established that the use of TG-containing mixtures at levels
of 0.75–1.0% significantly reduced mass losses during thermal processing by forming a protein-gel matrix capable
of retaining moisture. The chapter scientifically substantiates an improved technological scheme for cooked
sausage production using a complex functional additive containing TG and determines the quality and safety
characteristics of the developed product during storage for up to 24 days. The obtained results were validated
under industrial conditions, and the following regulatory documents were developed: TU U 15.8-02070938-
346:2025 and TU U 10.1-02070938-347:2025. The developed technologies and research results were successfully
validated under industrial conditions at domestic meat-processing enterprises.
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