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ПЕРСПЕКТИВИ ЗАСТОСУВАННЯ ПЕРГИ У ВИРОБНИЦТВІ 
СИРОВ’ЯЛЕНИХ М’ЯСНИХ ВИРОБІВ

Актуальність. Збагачення та введення перги в м’ясні продукти спрямоване на покращання їхніх поживних і функціональ-
них властивостей. Вплив компонентів перги на фізичні та функціональні характеристики продуктів має ключове значення 
для оптимізації виробничих процесів.

Мета дослідження – дослідити вплив бджолиної перги на органолептичні та технологічні показники сиров’яленої ковбаси.
Матеріал і методи. У проведеному експерименті було підготовано три партії м’ясної сировини, з додаванням перги та 

стартової культури. Для оцінювання якості продукції застосовували загальноприйняті, спеціальні методи фізико-хімічного, 
органолептичного, мікробіологічного аналізу та математично-статистичні методи обробки експериментальних даних.

Результати досліджень. Доведено, що додавання перги до м’ясної сировини сприяє покращанню органолептичних показни-
ків сиров’яленої ковбаси, її структури, кольору й аромату. Зменшення масової частки жиру від 49,6 до 47,0% вказує на поступове 
зниження жирності зразків, що впливає на текстуру, смак і калорійність у зразку за введення перги. Зменшення вмісту вологи 
забезпечує більш інтенсивний аромат і смак, що властиве якісним сиров’яленим ковбасам. Зниження рН (5,8 → 5,6 → 5,54)  
показує прогресування ферментаційного процесу у зразках сиров’яленої ковбаси з додаванням перги.
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Висновок. Зразок сиров’яленої ковбаси з додаванням перги має найкращі органолептичні та структурні характеристики 
завдяки найнижчому рН (5,54), що свідчить про інтенсивніше дозрівання ковбаси. Він також містить більше білка (14,5%), 
має щільну текстуру, збалансований смак і нижчий вміст жиру (47,0%), порівняно з контрольним зразком, який є м’якшим 
і калорійнішим через найбільшу жирність (49,6%).

Ключові слова: сиров’ялена ковбаса, перга, якість продукту, органолептичні показники, хімічний склад.
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PROSPECTS FOR THE USE OF BEE BREAD IN THE PRODUCTION 
OF RAW DRIED MEAT PRODUCTS

Actuality. The enrichment and incorporation of bee bread into meat products aim to improve their nutritional and functional properties. 
The impact of bee bread components on the physical and functional characteristics of products is crucial for optimizing production processes.

The aim of the study is to investigate the effect of fermented bee pollen on the organoleptic and technological parameters of raw 
dried sausage.
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Material and methods. In the conducted experiment, three batches of meat raw material were prepared with the addition of bee 
bread and starter culture. Standard and specialized methods of physicochemical, organoleptic, and microbiological analysis, along 
with mathematical and statistical data processing techniques, were used to assess product quality.

Research results. It has been proven that adding fermented bee pollen to raw meat enhances the organoleptic characteristics, 
structure, color, and aroma of raw cured sausage. A reduction in fat content from 49,6 to 47,0% indicates a gradual decrease in fat 
levels, influencing texture, taste, and caloric content in samples containing bee bread. Moisture reduction ensures a more intense aroma 
and taste, characteristic of high-quality dry-cured sausages. The decrease in pH (5,8 → 5,6 → 5,54) demonstrates the progression of 
the fermentation process.

Conclusion. The dry-cured sausage sample with bee bread addition exhibits the best organoleptic and structural characteristics 
due to the lowest pH (5,54), indicating an intense maturation process. It also contains a higher protein content (14,5%), has a firmer 
texture, a balanced taste, and a lower fat content (47,0%) compared to the control sample, which is softer and more caloric due to its 
higher fat content (49,6%).

Key words: dry-cured sausage, bee bread, product quality, organoleptic properties, chemical composition.

Вступ. Актуальність. М’ясо та м’ясні продукти 
є обов’язковими компонентами раціону харчування 
населення розвинених країн, оскільки вони забезпе-
чують організм людини важливими білками, жирами, 
вітамінами та мікроелементами. На їх споживання 
впливають різні чинники, серед яких найважливі-
шими є якість, харчова цінність, безпека, смакові 
характеристики та термін зберігання. Відомо, що 
ковбаси є одними з найбільш популярних і спожи-
ваних м’ясних продуктів у світі (Fernández-López et 
al., 2019). Якість продукту визначається свіжістю, 
текстурою, кольором і ароматом, які впливають на 
вибір споживача. Харчова цінність залежить від 
вмісту білків, амінокислот, жирів, зокрема полінена-
сичених жирних кислот, вітамінів і мікроелементів. 
Безпека продукту залежить від відсутності шкід-
ливих мікроорганізмів, рівня окислення ліпідів та 
вмісту токсичних речовин. Смакові характеристики 
формують загальне враження від продукту, а термін 
зберігання забезпечує його придатність без втрати 
поживних і сенсорних властивостей. У сучасному 
виробництві все більшого значення набувають функ-
ціональні м’ясні продукти, що збагачені натураль-
ними добавками, які покращують їхню біологічну 
активність і подовжують термін зберігання. Пер-
спективною добавкою в цьому напрямі є бджолине 
обніжжя та перга, які багаті на біологічно активні 
сполуки (Komosinska-Vassev et al., 2015; Bayram et 
al., 2021), що сприяють покращенню якості м’ясної 
продукції, посиленню антиоксидантного захисту та 
підвищенню її безпеки для споживачів.

Бджолине обніжжя та перга нині визнані одними 
з найбільш поживних і універсальних природних 
добавок, які часто називають «єдиною ідеально 
повноцінною їжею» та «найкращим продуктом хар-
чування у світі» завдяки багатому складу й корис-
ним властивостям. Бджолине обніжжя формується 
із пилку квітучих рослин (Razanova et al., 2021), 
а перга утворюється в результаті ферментації бджо-
линого обніжжя під дією ферментів і мікроорганіз-
мів (Bogdanov, 2012). Особливу роль у цьому процесі 

відіграють бактерії роду Lactobacillus, які сприяють 
природному бродінню та забезпечують корисні вла-
стивості перги (Salazar-González & Díaz-Moreno, 
2016). Окремі штами цих бактерій мають пробіо-
тичні характеристики, що позитивно впливають 
на мікрофлору кишечника, і здатність продукувати 
бактеріоцин – біологічно активну речовину з анти-
мікробною дією. Завдяки цим властивостям перга 
розглядається як функціональний харчовий продукт, 
що підтримує здоров’я травної системи, зміцнює 
імунітет і захищає від патогенних мікроорганізмів.

Бджолине обніжжя та перга багаті на білки, аміно-
кислоти, вуглеводи, ліпіди, жирні кислоти, вітаміни, 
мінерали, фенольні сполуки, флавоноїди, фітосте-
роли й інші фітохімічні елементи (Rzepecka-Stojko et 
al., 2012; Hudz et al., 2015; Klym et al., 2023). Ці про-
дукти позитивно впливають на регуляцію біохіміч-
них процесів, зміцнюють імунну систему та підтри-
мують фізіологічні функції організму. Завдяки цим 
компонентам їх рекомендують для збагачення раці-
ону дітей і дорослих (Rzepecka-Stojko et al., 2012). 
Біологічна активність бджолиного обніжжя та перги 
виражається антиоксидантними, антибактеріаль-
ними, антиканцерогенними, гепатопротекторними 
й кардіопротекторними властивостями (de Florio 
Almeida et al., 2017; Kostić et al., 2019). Порівняно 
із бджолиним обніжжям, перга є значно ціннішою 
та багатшою на біологічно активні речовини. У про-
цесі підготовки бджолиного обніжжя до тривалого 
зберігання втрачається частина корисних речовин, 
зокрема під час висихання. Натомість у перзі всі ці 
корисні елементи зберігаються завдяки природним 
консервуючим властивостям меду. 

Зі зростанням популярності функціональних 
продуктів харчування, які сприяють здоров’ю, бджо-
лине обніжжя та пергу дедалі частіше розгляда-
ють як перспективний функціональний інгредієнт 
у харчовій і кормовій промисловості (Almeida et al., 
2017; Conte et al., 2019; Abd El-Aziz et al., 2023). Її 
унікальні властивості відкривають нові можливості 
для використання у складі продуктів з підвищеними 
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оздоровчими характеристиками, що відповідають 
сучасним споживчим вимогам.

Збагачення та введення бджолиного обніжжя та 
перги в різні харчові продукти, зокрема хлібобулочні 
та кондитерські вироби, соки та м’ясні продукти, 
спрямоване на покращання їхніх поживних і функці-
ональних властивостей. 

Додавання бджолиного обніжжя до рецептури 
дріжджового тіста сприяє формуванню добре струк-
турованої системи без помітних негативних впли-
вів на оброблюваність тіста та газоутворення під 
час процесу бродіння. Випечений хліб вирізняється 
покращаними технологічними характеристиками, 
зокрема, збільшується питомий об’єм хлібини, він 
м’якіший і має більш пружний м’якуш із щільнішою 
зв’язаністю, дрібнозернисту та більш однорідну 
структуру м’якушки (Conte et al., 2018), що робить 
його не лише смачнішим, але й функціонально цін-
нішим. Окрім того, бажаного вигляду набуває колір 
скоринки завдяки її помітному потемнінню, що 
додає продукту привабливості. 

Ферментація є одним із найдавніших і найпоши-
реніших методів обробки харчових продуктів, забез-
печує продовження терміну зберігання, підвищення 
мікробіологічної безпеки, покращання засвоювано-
сті, а також унікальні текстури й аромати. Нині фер-
ментація активно використовується для створення 
інноваційних продуктів на основі перги. Відомі про-
дукти ферментації, як-от хліб, йогурт, сир і фермен-
товані ковбаси, мають ключове значення для харчу-
вання людини (Kostić et al., 2015; Anjos et al., 2019). 

Кисломолочні напої з додаванням перги мають 
підвищену життєздатність пробіотичних культур, 
що робить їх цінними функціональними продуктами 
із пробіотичними властивостями (Zlatev et al., 2018).

Останнім часом дослідження, які присвячені 
використанню перги як добавки до м’ясних про-
дуктів, привертають дедалі більшу увагу науковців. 
Перга є джерелом поживних речовин (Komosinska-
Vassev et al., 2015), а її використання як добавки 
у сиров’ялені ковбаси дозволить збагатити їх 
макро- та мікронутрієнтами, а відсутність термічної 
обробки збереже корисні властивості та вітаміни. 

У м’ясопереробній промисловості вже успішно 
збагачували бджолиним обніжжям та пергою 
сосиски (Novaković et al., 2021), ковбаси (de Florio 
Almeida et al., 2017), чорний пудинг (Anjos et al., 
2019) і фрикадельки (Turhan et al., 2017). Завдяки 
своїм антиоксидантним властивостям бджолине 
обніжжя та перга затримують окиснення ліпідів, що 
дозволяє довше зберігати м’ясні продукти без втрати 
якості. Під час зберігання м’ясних виробів спостері-

гається зростання рівня реактивних речовин тіобар-
бітурової кислоти, що є індикатором інтенсивності 
окиснення ліпідів. Дослідження антиоксидантної 
здатності натуральних продуктів бджільництва при-
вертають увагу науковців завдяки їхній здатності 
уповільнювати окислення ліпідів у продуктах хар-
чування (Almeida et al., 2017; Adamchuk et al., 2021). 

Дослідження (Anjos et al., 2019) показують, що 
додавання перги до складу чорного пудингу (безм’яс-
ної ковбаси) ефективно уповільнює окиснення 
ліпідів, що є важливою проблемою для зберігання 
ковбасних виробів. Це, своєю чергою, підвищує 
термін придатності чорного пудингу і гарантує його 
мікробіологічну безпеку. Важливим також є те, що 
використання перги покращує сприйняття продукту 
споживачами, оскільки зберігається традиційний 
смак ковбаси. Дослідження (Mashhadi et al., 2024) 
підтвердили, що додавання 125 мг/100 г нано- або 
мікрочастинок ферментованого бджолиного пилку 
до ковбас із високим вмістом жиру істотно покращує 
їхню текстуру, смак.

У перзі міститься молочна кислота (Aksoy et al., 
2024; Urcan et al., 2024), яка є продуктом життєді-
яльності мікроорганізмів, аналогічних тим, що вико-
ристовуються у виробництві сиров’ялених ковбас. 

У результаті проведеного аналізу наведених 
результатів наукових даних, на нашу думку, можна 
припустити, що додавання бджолиної перги в техно-
логію виготовлення сиров’ялених ковбас сприятиме 
прискоренню процесу їх дозрівання, зможе замінити 
використання стартових культур мікроорганізмів. 
Це відкриває нові можливості для оптимізації техно-
логії виробництва сиров’ялених ковбас, як-от скоро-
чення часу їх виготовлення та покращання органо-
лептичних властивостей готового продукту.

Інформації про використання перги в м’ясних 
продуктах у науковій літературі небагато, що зумов-
лює актуальність дослідження впливу перги на 
якість та харчову цінність м’ясних виробів. 

Мета дослідження – визначити можливість 
застосування бджолиної перги у виробництві 
сиров’яленої ковбаси.

Матеріали та методи дослідження. Робота 
виконувалась у лабораторії м’яса, м’ясних продук-
тів кафедри харчових технологій та мікробіології 
Вінницького Національного аграрного університету 
протягом 2023 р. 

Об’єктом дослідження була сиров’ялена ков-
баса зі свинини нежирної (65%) і свинячої грудинки 
(35%) ТМ «М’ясний майстер». На 10 кг м’ясної 
сировини додавали 250 г нітритної солі, з масовою 
часткою нітриту 0,6%, 10 г перцю білого, 3 г мускат-
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ного горіху, 10 г цукру. У проведеному експерименті 
підготовлений фарш розділили на три окремі партії 
(по 3,333 кг). Перша партія була контрольним зраз-
ком, до другої вводили 0,833 г стартової культури 
(Staphylococcus carnosus, Staphylococcus xylosus, 
Lactobacillus curvatus, Lactobacillus sakei), виробник 
Biowin (Польща), до третьої – 0,833 г перги (ДСТУ 
7074:2009. Перга. Технічні умови).

Визначення вмісту вологи здійснювали за мето-
дикою «М’ясо та м’ясні продукти. Метод визна-
чення вмісту вологи (контрольний метод)», водне-
вого показника – за методикою «М’ясо та м’ясні 
продукти (ДСТУ ISO 1442:2005). Визначення рН 
(контрольний метод)» – із триразовою повторністю 
(ISO 2917:1999 «М’ясо та м’ясні продукти. Визна-
чення рН (контрольний метод)»). Мікробіологічні 
показники сиров’ялених ковбас визначали відпо-
відно до ДСТУ 4427:2005. Ковбаси сирокопчені та 
сиров’ялені. Загальні технічні умови.

Визначення масової частки зв’язаної вологи здій-
снювали методом пресування вільної вологи (ISO 
1442:2005), з урахуванням, що 1 см2 площі вологої 
плями фільтра відповідає 8,4 мг вологи. Масову 
частку зв’язаної вологи (Х) у м’ясному фарші визна-
чали за формулою:

Х = (M – 8,4S) • 100 / m, 

де: M – загальний вміст вологи в наважці, мг; S – 
площа вологої плями, мг; 
 m – маса наважки м’яса, мг.

Вологозатримувальну здатність визначали як від-
ношення вмісту зв’язаної вологи до загальної вологи 
за формулою:

Х = (M – 8,4S) • 100 / M, 

де: M – загальний вміст вологи в наважці, мг; S – 
площа вологої плями, мг.

Статистичний аналіз результатів проводили за 
допомогою програмного забезпечення “Statistica”, 
розраховували середнє арифметичне (x) та стан-

дартне відхилення (±SD). Для визначення статис-
тично значущих відмінностей між середніми зна-
ченнями для відповідних груп використовувався 
дисперсійний аналіз ANOVA. Статистично значу-
щими вважалися результати за p < 0,05.

Результати дослідження та їх обговорення. Для 
визначення якісних характеристик готового продукту 
було проведено органолептичний аналіз експеримен-
тальних зразків сиров’яленої ковбаси (рис. 1). 

Результати органолептичного оцінювання дослід-
них зразків модельних видів фаршу представлено 
в таблиці 1.

Проведені дослідження підтверджують резуль-
тати (Kostić et al., 2015; Kostić et al., 2019), які вста-
новили, що перга у складі м’ясного фаршу сприяє 
покращанню текстури та соковитості готових про-
дуктів.

Результати дегустації сиров’ялених ковбас свід-
чать про те, що в контрольному зразку сенсорні 
показники оцінені у 8,9 бала (рис. 2). 

Зразок із додаванням стартових культур пока-
зав не найкращі результати порівняно з іншими 
зразками. За результатами проведеної дегустації, 
ковбаса мала виражений кислуватий присмак. Ков-
баса з додаванням перги перевершує інші зразки за 
такими показниками, як колір, аромат, загалом на 
вигляд. Загальна оцінка становила 9,1 бала.

Проводились дослідження фізико-хімічних 
властивостей продукту у процесі технологічної 
обробки (таблиця 2).

Характеристика зразків сиров’яленої ковбаси за 
показником рН дозволяє оцінити їхній технологічний 
стан, якість ферментації та можливий вплив доба-
вок. (Petrova et al., 2020) підтверджують, що вико-
ристання в технології сиров’яленої ковбаси стар-
тових культур сприяло поступовому зниженню рН, 
стабільній діяльності мікроорганізмів, пригніченню 
зростання небажаної мікрофлори та покращанню 
органолептичних характеристик. Контрольний 
зразок, у поточному дослідженні з рН 5,82, свід-
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Зразок із стартовими 
культурами Зразок із пергою  

 
 

Рис. 1. Готові зразки сиров’ялених ковбас
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чить про менш інтенсивну ферментацію. Можливо, 
процес утворення молочної кислоти був не досить 
ефективний. Зразок має менш виражений кислий 
смак, а текстура щільніша. Такий рівень рН свідчить 
про початкові стадії дозрівання та слабку актив-
ність молочнокислих бактерій. Помірний рівень рН, 
(5,64) у 1-дослідному зразку, де до м’ясного фаршу 
додавали стартові культури, свідчить про нор-
мальну інтенсивність ферментації. Зразок перебуває 
у середній стадії дозрівання, різниця з контрольним 
зразком становила 3,1%. Ковбаса має збалансований 
смак із легкою кислинкою, текстура більш розм’як-

шена, структура – однорідна. Рівень рН 5,54 у зразку, 
до якого додавали пергу, свідчить про інтенсивнішу 
ферментацію. Цього разу молочнокислі бактерії 
активно виробляли молочну кислоту, що спричи-
нило зниження рН на 4,8% порівняно з контрольним 
зразком (p < 0,01), а з 1-дослідним – на 1,7%. Зразок 
має добре розм’якшену текстуру та рівномірний роз-
поділ ароматичних і смакових речовин. Цей продукт 
на завершальній стадії дозрівання.

Характеристика зразків сиров’яленої ковбаси за 
масовою часткою вологи свідчить про різні стадії 
дозрівання та ступінь зневоднення продукту. Ці зразки 

Таблиця 1
Органолептичні показники модельних видів фаршу рецептурного складу сиров’ялених ковбас

Показник Зразок
контрольний 1-дослідний 2-дослідний

Зовнішній вигляд Поверхня батонів чиста, суха, без плям, злипів, напливів фаршу, пошкоджень оболонки, злегка 
білий наліт солі на поверхні оболонки

Консистенція Щільна пружна Щільна пружна Щільна пружна

Запах та смак Приємний, пряний, з ароматом 
прянощів, у міру солоний Приємний, злегка кислуватий Пікантний смак з ароматом 

в’яленого продукту

Вигляд фаршу на 
розрізі

Фарш рівномірно перемішаний,
темно-червоного кольору, 

без сірих плям, з незначними 
порожнинами

Фарш рівномірно перемішаний,
темно-червоного кольору, 

без сірих плям, з незначними 
порожнинами

Фарш рівномірно 
перемішаний, темно-червоного 

кольору, без сірих плям, зі 
слідами перги

Таблиця 2
Фізико-хімічні показники сиров’ялених ковбасних виробів (x ± SD, n = 4)

Зразок Масова частка 
вологи, %

Масова частка жиру, 
% 

Масова частка білка, 
% рН

Контрольний 36,1 ± 0,19 49,6 ± 0,14 12,5 ± 0,13 5,82 ± 0,062
1-дослідний 36,0 ± 0,12 48,5 ± 0,18* 12,6 ± 0,12 5,64 ± 0,089
2-дослідний 32,0 ± 0,22*** 47,0 ± 0,19** 14,5 ± 0,18*** 5,54 ± 0,051**

ДСТУ 4427:2005 28–38 65 12 –
Примітка: * – р < 0,05; ** – р < 0,01; *** – р < 0,001 відмінності між контрольним та дослідними зразками.
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Рис. 2. Профілограма результатів дегустації зразків сиров’ялених ковбас
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мають майже однаковий рівень вмісту вологи, що 
вказує на подібні умови ферментації та зневоднення. 
Масова частка вологи (%) із 36,1 ± 0,19 у контроль-
ному та 36,0 ± 0,12 – у 1-дослідному зразку характерна 
для середньої стадії дозрівання ковбаси, текстура ще 
зберігає помірну соковитість, але процес зневоднення 
ще не завершений. Нижчий рівень вологи (32 ± 0,22) 
(p < 0,001) у 2-дослідному зразку свідчить про інтен-
сивніше зневоднення, що характерне для завершаль-
ної стадії дозрівання. Ковбаса має щільнішу текстуру, 
добре сформовану структуру та насичений смак. 

Характеристика зразків сиров’яленої ковбаси за 
масовою часткою жиру дозволяє оцінити їх склад 
і можливий вплив на текстуру, смакові властивості 
та харчову цінність продукту. Показники за вмістом 
білка та жиру в усіх зразках сиров’яленої ковбаси 
був у межах норми, що відповідає ДСТУ 4427:2005. 
Найвищий показник жиру (%) (49,6 ± 0,14) у кон-
трольному зразку серед усіх свідчить про більший 
вміст жирової тканини в сировині. Такий зразок має 
більш виражену м’якість і, ймовірно, високий рівень 
калорійності. Зразок із масовою часткою жиру (48,5 
± 0,18) у 1-дослідному, що менший за контроль-
ний на 2,2% (p < 0,05), свідчить про збалансовані-
ший склад. Текстура такого продукту залишається 
м’якою, але щільнішою, а смак – насиченим. Най-
нижчий рівень жиру (47,0 ± 0,19) у 2-дослідному 
зразку ковбаси, з різницею між контрольним на 5,2% 
(p < 0,01), характеризує цей продукт як менш жир-
ний, із щільнішою текстурою. Менший вміст жиру 
сприяє яскравішому прояву аромату ферментації, за 
додавання перги. Окрім того, зразок буде привабли-
вішим для споживачів, які віддають перевагу менш 
калорійним продуктам. 

Зразок сиров’яленої ковбаси з найнижчою масо-
вою часткою білка (%) 12,5 ± 0,13 свідчить про вплив 
вищого вмісту жиру та вологи. Перший дослідний 
зразок має подібні показники. Найвищий рівень 
білка у 2-дослідному зразку (14,5 ± 0,12) вказує на 
вищу поживну цінність і кращу якість сировини. 

Використання перги є ефективним підходом для 
збереження якості ковбас із високим вмістом жиру 
під час зберігання, підвищує їхню харчову цінність 
і безпечність (Novaković et al., 2021). Отримані дані 
поточного дослідження також підтверджують кращі 
результати за додавання до складу ковбаси перги, що 
позначилося на вмісті вологи, жиру та білка.

Під час визначення якості м’ясних продуктів 
варто вимірювали мікробіологічні показники в гото-
вому продукті та під час зберігання, оскільки вони 
свідчать про безпечність продукту. У м’ясних про-
дуктах заборонено наявність патогенних мікроор-

ганізмів. Мікробіологічні дослідження проводили 
на контрольному і 2-дослідному зразках сиров’яле-
них ковбас, відповідно до вимог стандарту ДСТУ 
4427:2005, які відповідали критеріям норматив-
ної документації. За вимогами ДСТУ 4427:2005, 
у сиров’ялених ковбасах не дозволена присутність 
бактерії групи кишкової палички (коліформи)  
в 1,0 г, ульфітредукуючі клостридії в 0,01 г та пато-
генних мікроорганізмів, зокрема і Salmonella, у 25 г. 

У досліджуваних зразках сиров’ялених ковбас не 
виявлено коліформ (кишкової палички) в 1 г, пато-
генних мікроорганізмів, як-от Salmonella spp., у 25 г, 
сульфітредукуючих Clostridium spp. у 0,1 г, що відпо-
відає вимогам до сиров’ялених ковбас. Це свідчить 
про його мікробіологічну безпеку та відповідність 
установленим нормам. 

Отже, отримані результати досліджень свідчать 
про можливість використання бджолиної перги 
замість стартових культур і позитивний вплив на 
процес дозрівання сиров’яленої ковбаси, що сприяє 
покращанню її органолептичних властивостей, 
структури, зниженню вмісту жиру, підвищенню біл-
кової цінності та формуванню більш щільної тек-
стури продукту.

Висновки. Додавання бджолиної перги в рецеп-
туру сиров’яленої ковбаси сприяє покращанню її 
органолептичних властивостей, зокрема надає 
більш пікантного смаку, вираженого аромату 
в’ялення, покращує зовнішній вигляд продукту.

Включення перги до складу м’ясного фаршу 
сприяє інтенсивнішій ферментації і підтверджу-
ється зниженням рівня рН (5,54) у зразку.

Зниження масової частки вологи (32,0%) 
у зразку, де до фаршу додавали пергу, вказує на 
його більш зрілий стан і завершену стадію фер-
ментації, що позитивно впливає на текстуру.

Найнижчий рівень жиру (47,0%) у зразку 
з додаванням перги сприяє покращенню смако-
вих характеристик і робить продукт менш кало-
рійним, порівняно з аналогічним зразком без 
добавок і стартових культур.

Підвищення харчової цінності сиров’яленої 
ковбаси відбулося завдяки збільшенню вмісту 
білка до 14,5%, у зразках із додаванням перги.

Усі зразки сиров’ялених ковбас відповідали 
мікробіологічним критеріям безпеки, встановле-
ним ДСТУ 4427:2005, що підтверджує можливість 
використання перги в технології виробництва 
без ризику мікробного забруднення.

Отримані результати підтверджують ефектив-
ність використання бджолиної перги як функціо-
нального інгредієнта, що може частково або ціл-
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ком замінити стартові культури мікроорганізмів 
у технології сиров’ялених ковбас.

Перспективи використання бджолиної перги 
у виробництві сиров’яленої ковбаси полягають 
у можливості прискорення процесу їх дозрівання, 
покращання органолептичних і структурних 

характеристик, зниження вмісту жиру та підви-
щення білкової цінності. 

Подальші дослідження можуть бути спрямо-
вані на визначення оптимальних дозувань перги, 
її впливу на мікробіологічні процеси дозрівання 
ковбас, визначення їхнього хімічного складу.
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