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Робота присвячена науковому обґрунтуванню і розробці рецептури ковбаси вареної з нутом та 
її товарознавчій характеристиці. Досліджено особливості зміни органолептичних властивостей, 

фізико-хімічного складу, мікробіологічних показників та гістологічних досліджень варених ковбасних 

виробів у залежності від рецептурного складу. Доведено підвищення комплексної оцінки якості ковбаси 

«Шкільної особливої» на 10,68% у порівнянні з контрольним зразком ковбаси «Шкільної». 
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качества колбасы «Школьной особой» на 10,68% по сравнению с контрольным образцом колбасы 

«школьной». 

Ключевые слова: вареные колбасные изделия, паста из нута, шпик, потребительские свойства, 

оптимизация рецептуры, пищевая ценность, качество, безопасность. 

 

V. BURAK 
Kherson State Agrarian University 

 

OPTIMIZATION OF MANUFACTURING PROCESSES IN COMBINED PRODUCTS PRODUCTION 

AND THE RAW QUALITY IMPROVING 

 

The work is devoted to scientific justification and development of cooked sausage with chickpeas 

recipes and the product merchandising. The features of changes in organoleptic properties, physical and 

chemical composition, microbiological and histological parameters of cooked sausages, depending on types of 

formula are examined. Comprehensive quality assessment improving for sausage "School special" by 10.68% as 

compared to the control sausages "School" is proved. 
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Постановка проблеми 

Найважливішими факторами, які спонукають до розробки нових харчових продуктів, зокрема 

ковбасних виробів, виступають значно посилений економічною кризою дефіцит сировини (м’яса, 

шпику) і незбалансованість раціонів харчування населення України. Інноваційні підходи до вирішення 

проблеми харчування полягають, перш за все, у створенні продуктів з підвищеною харчовою цінністю, 

що є одним із пріоритетних напрямків вирішення означених проблем, висвітлених у концепції державної 

політики у сфері управління якістю продукції як відгук на Указ Президента України «Про заходи щодо 

підвищення якості вітчизняної продукції».  
Одним із таких заходів є виробництво варених ковбасних виробів із застосуванням зернобобової 

сировини – нуту, яка відрізняється раціональним співвідношенням білків, жирів і вуглеводів, макро - і 

мікроелементів, вітамінів і біологічно активних речовин.  

Виробництво комбінованих м’ясопродуктів на основі м’яса та білкових препаратів, одержаних з 

різних сировинних джерел, передбачає взаємозбагачення їх складу (загального хімічного й 

амінокислотного), поєднання функціонально-технологічних властивостей, підвищення біологічної 

цінності, покращання органолептичних показників готової продукції, зниження її собівартості [ 1; 3; 4 ]. 
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До комбінованих м’ясних продуктів можна віднести ті, в рецептуру яких включено молочну, 

соєву, горохову та іншу сировину. Їх особливістю є підвищена харчова та біологічна цінність порівняно з 

традиційними аналогічними м’ясними виробами [ 5 ]. 

Нова технологія виробництва м’ясних виробів дозволяє швидко збільшити обсяг випуску 

продуктів харчування, знизити їх собівартість, організувати виробництво за умови мінімальних 

капіталовкладень і швидкої їх окупності, вирішити завдання комплексної переробки та більш 

раціонального використання для харчування білків рослинного походження. 

Сучасні технології виробництва м'ясних продуктів передбачають використання різних харчових 

добавок, які поліпшують органолептичні, структурно-механічні та фізико-хімічні показники готових 

продуктів. Водночас на підприємства надходить значна кількість м'ясної сировини з низькою 

вологозв'язуючою здатністю, тому актуальним є застосування харчових функціональних добавок. 
Використовуючи їх, можна виробляти продукцію з включенням значної кількості високожирної м'ясної 

сировини, м'яса механічного обвалювання. 

Аналіз вітчизняної та зарубіжної літератури дозволяє констатувати підвищений інтерес до 

широкого використання нетрадиційних видів рослинної сировини, незважаючи на розвиток виробництва 

синтетичних і рафінованих форм харчових добавок. 

За даними літературних джерел, рекомендовано комплексне поєднання рослинних білків разом з 

тваринними, тому що м’ясна сировина містить надлишкову кількість незамінних амінокислот (470 мг/г 

білка), а деяких з них немає в сировині рослинного походження. 

В умовах сьогодення з метою підвищення біологічної цінності ковбасних виробів ключова роль 

відводиться рослинній сировині, що вважається дешевим джерелом повноцінного білка [ 6; 7]. 

За теорією збалансованого харчування, запропонованій вітчизняними вченими, застосування 
рослинних білків дозволяє отримати фаршеві м’ясні продукти підвищеної біологічної цінності. 

Досягається це шляхом комбінування різних сировинних компонентів, за якого створюються продукти з 

підвищеним вмістом білка, оптимальним співвідношенням білка та жиру, вітамінів і мінеральних 

елементів. 

Найпоширенішим способом підвищення харчової цінності ковбасних виробів на сьогодні є 

введення рослинних білків. Протягом майже 30 років поширеним є використання білків соєвих бобів, 

тому що, на відміну від добавок тваринного походження, таких як сухе молоко, казеїн, яєчний білок і 

жовток, желатин, їх вартість значно менша. 

Для підвищення харчової цінності ковбасних виробів використовується рослинна сировина, яка 

здатна виявляти комплексоутворюючі та радіопротекторні властивості, що містить за рахунок 

фізіологічно корисних баластових речовин, таких як: целюлоза, геміцелюлоза, пектин, лігнін, екстенсин, 

кутин, воски, а також не структурних поліцукрів типу камеді, смол, альгінатів. 
Дослідження останніх років свідчать, що у вирішенні проблеми білкового дефіциту важлива 

роль належить бобовим культурам.  

Вітчизняний і зарубіжний досвід використання зернобобових культур у виробництві м’ясних 

продуктів свідчить на користь нуту, однак глибоким дослідженням застосування нуту у м’ясній галузі не 

приділяли достатньої уваги.  У наявних роботах розробки ковбасних виробів з використанням 

зернобобової сировини – нуту – також відсутні дослідження і пропозиції щодо оптимізації рецептури 

ковбаси вареної з нутом за рахунок заміни частки шпику, не проводилася їх комплексна товарознавча 

оцінка й обґрунтування терміну зберігання.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій 

На сьогоднішній день велика увага приділяється створенню новітніх технологій виробництва 

харчових продуктів, зокрема продуктів з пробіотичними властивостями, а також збільшенню об’ємів 
виробництва харчових виробів з підвищеною харчовою і біологічною цінністю і гарантованою безпекою.  

На сучасному етапі розвитку вітчизняної м’ясної промисловості, зокрема у виробництві ковбас, 

одним із важливих напрямків є науково-технічні проблеми, пов’язані із використанням принципово нових 

виробничих процесів, заснованих на ефективних методах біотехнології [ 1 ].  

Виробництво комбінованих м’ясопродуктів в поєднанні з білковмісними продуктами 

рослинного та тваринного походження дозволяє впливати на склад і властивості готових продуктів, а 

також більш раціонально використовувати білкові ресурси. За рахунок такого поєднання можливе 

підвищення функціонально-технологічних властивостей, біологічної цінності, покращення 

органолептичних показників готового продукту. 

Комбіновані продукти харчування – це продукти, одержані з природної сировини, яка зазнала 

технологічного оброблення, в результаті чого складові цієї сировини отримали визначені показники 

структурованості, поживної та біологічної цінності [ 2 ].  
Створення комбінованих м’ясних продуктів, що поєднують традиційні споживчі властивості, а 

також можливість використання, крім повноцінної м’ясної  сировини тваринного, рослинного, 
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мікробіологічного походження, спрямоване на розширення сировинної бази м’ясопереробного 

комплексу  і розв’язку проблеми зменшення дефіциту білка в раціонах харчування населення.  

Технологія комбінованих м’ясних виробів з повноцінним рослинним білком відповідає 

вітчизняній концепції здорового харчування, дає змогу раціонально переробити тваринну сировину та 

ефективно використати високу біологічну, харчову цінність і функціональні властивості рослинних 

білків, для виробництва комбінованих продуктів з високою харчовою і біологічною цінністю та 

зниженою собівартістю, внаслідок  їх використання, є дуже актуальним.  

Проаналізувавши викладений матеріал, можна зробити висновок, що м’ясопереробна галузь 

України потребує негайного впровадження інноваційно-прогресивних технологій із застосуванням 

нетрадиційної сировини (сполучення білків рослинного та тваринного походження) у рецептурах виробів. 

Такий підхід надасть можливості звільнити ресурси натурального м’яса, а також розширити сировинну 
базу для виробництва недорогих продуктів масового попиту.  

Формулювання мети дослідження 

Метою роботи є наукове обґрунтування і розробка рецептури ковбасних виробів з 

використанням нуту, що забезпечує підвищення їх споживних властивостей і якості та проведення 

комплексної товарознавчої оцінки розробленої ковбаси вареної з використанням пасти з нуту.  

Для досягнення означеної мети вирішувалися такі завдання: 

- обґрунтовано передумови розробки ковбасних виробів з підвищеною харчовою цінністю та 

покращеними споживними властивостями; 

- досліджено функціонально-технологічні властивості ковбасного фаршу з використанням 

нуту; 

- оптимізовано рецептурний склад ковбасних виробів з нутом на основі проведення 
активного експерименту та використання методів математичного моделювання;  

- проведено комплексну товарознавчу оцінку готової продукції (ковбаси вареної з 

використанням нуту) за органолептичними, фізико-хімічними показниками та показниками безпечності, 

встановлено термін зберігання нового виду ковбаси вареної з нутом; 

- вироблено партії нового виду ковбаси вареної з нутом в умовах м’ясопереробних 

підприємств. 

Об’єкт дослідження – ковбаса варена із частковою заміною шпику пастою з нуту.  

Предмет дослідження – споживні властивості ковбаси вареної із частковою заміною шпику 

пастою з нуту та відповідність їх сучасним вимогам у сфері харчування.  

Викладення основного матеріалу дослідження 

Дослідження показали, що серед рослинних білків провідну позицію займають білки бобової 

культури нуту (Cicer). За хімічним складом і харчовою цінністю білка ця культура найбільш близька до 
білка тваринного походження. Відомо, що білки нуту містять повний набір амінокислот, у тому числі й 

незамінних. 

Зарубіжний досвід свідчить про перспективність застосування нуту у виробництві харчових 

продуктів, у тому числі ковбасних виробів. 

Нут містить різні біологічно активні речовини, такі як біофлавоноїди, аскорбінова кислота, 

вітаміни групи В, β-каротин, мікронутрієнти, що здатні підвищувати захисні функції організму. 

Зроблено аналіз використання білковмісної сировини, що застосовується при виробництві 

харчових продуктів і підвищують їх харчову та біологічну цінність. Проаналізовано вплив 

стабілізаційних систем, що використовуються у виробництві м′ясних комбінованих виробів.  

Експериментальна частина досліджень полягала у виборі рослинної сировини, пасти з нуту, для 

збагачення нового продукту. Вивчені умови та можливість внесення даного наповнювача як складової 
частини продукту. 

Сформульовано експериментальні й організаційні напрямки реалізації програми дослідження. 

Об’єктом дослідження була ковбаса варена із частковою заміною шпику пастою з нуту. 

Контрольним зразком обрано ковбасу варену «Шкільну» вищого ґатунку, яка вироблена АФ «Прогрес» 

за ДСТУ 4436:2005 «Ковбаси варені, сосиски, хліби м’ясні. Загальні технічні умови». У дослідженнях 

використано нут Cicer arietinum, що належить до сімейства Fabacie.   

Дослідження показників якості вареної ковбаси з заміною пасти з нуту «Шкільна особлива» 

проводили загальноприйнятими та сучасними методами, зокрема: вміст вологи, жиру, білку, золи, 

вуглеводів, мікробіологічні та фізико-хімічні показники визначали відповідно до вимог чинної 

нормативно-технічної документації за загальноприйнятими методиками [ 8 ] . 

Для розробки технології комбінованих м′ясних продуктів на першому етапі була проведена 

робота по аналізу існуючих технологій виробництв м′ясних виробів, зокрема варених ковбасних виробів. 
Зроблено аналіз використання білковмісної сировини, що застосовується при виробництві 

харчових продуктів і підвищують їх харчову та біологічну цінність. Проаналізовано вплив 

стабілізаційних систем, що використовуються у виробництві м′ясних комбінованих виробів.  
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Експериментальна частина досліджень полягала у виборі рослинної сировини, пасти з нуту, для 

збагачення нового продукту. Вивчені умови та можливість внесення даного наповнювача як складової 

частини продукту. 

На наступному етапі була здійснена розробка технології виробництва варених ковбас, зокрема 

«Шкільної особливої»: розроблений рецептурний склад та вивчені технологічні параметри виробництва 

даного продукту. У подальших дослідженнях була вивчена можливість покращання консистенції та 

подовження терміну зберігання шляхом застосування стабілізаційної системи та встановлені параметри її 

внесення. 

Проведені дослідження якості готового продукту за результатами органолептичних, фізико-

хімічних, мікробіологічних та структурно-механічних досліджень. 

З метою визначення терміну зберігання розробленого продукту була вивчена зміна фізико-
хімічних (активна та титрована кислотність, синеретичні властивості), органолептичних, 

мікробіологічних та структурно-механічних (ефективна в’язкість, граничне напруження зсуву, загальна 

та пластична деформація) характеристик. 

Для проведення досліджень використовувалась також наступна сировина: паста з нуту; 

жилована яловичина 1 ґатунку – м’язова тканина з масовою часткою сполучної і жирової тканини не 

більше 6%; свинина жилована жирна - м’язова тканина з масовою часткою жирової тканини від 50 до 

85%; свинина жилована напівжирна – м’язова тканина з масовою часткою жирової тканини від 30до 

50%; багатокомпонентні м’ясні фарші [ 9 ]. 

Дослідження були проведені в науково-навчальній лабораторії кафедри інженерії харчового 

виробництва. Об’єктами досліджень були варені ковбаси та їх фарші. Для досліджень було взято 2 зразки 

ковбаси вареної (один контрольний та один дослідний). У рецептурі дослідного зразка ковбаси було 
замінено частину сировини на пасту з нуту, у кількості 15% (табл. 1). 

Таблиця 1 

Рецептури вареної ковбаси  «Шкільна особлива», кг на 100 кг несоленої сировини 

Сировина 
Зразки 

контрольний дослідний 

Яловичина жилована 1, 2 ґатунку 30 45 

Білково-жирова емульсія  20  

Свинина жилована жирна 10 38 

Свинина жилована напівжирна 30  

Яйця курячі 2  

Паста з нуту  3 

Вода на пасту з нуту  12 

Крупа манна, крохмаль 5 2 

Молоко коров’яче сухе цільне або знежирене  3  

Всього 100 100 

Прянощі та матеріали, г: 

сіль кухонна харчова 2200 

нітрит натрію/НПС 12% 7,5/60 

комбінована суміш делікатесна Екстра Комбі (Feine 

Extra-Combi) арт. 103Z-42  
970 

комбінована суміші 36291 Мартадела економі 250 

00611 Глюталін 100 

Оболонки: синюги, круга, прохідники, міхурі, череви діаметрам не менше 25 мм, штучні оболонки 

діаметр 45 – 120 мм 

Вихід продукту 110% 118% 

 

На сучасному етапі розвитку харчових технологій розроблені системи комп'ютерного 

обґрунтування композиційного складу харчових продуктів, зазвичай, методом моделювання. Вони 

базуються на використанні баз даних, що містять повну інформацію про склад сировини, 

напівфабрикатів, готових продуктів, їхні фізико-хімічні зміни у процесі переробки та зберігання. 

Виробництво комбінованих м’ясопродуктів, зокрема варених ковбас, в поєднанні з 

білковмісними продуктами рослинного та тваринного походження дозволяє впливати на склад і 
властивості готових продуктів, а також більш раціонально використовувати білкові ресурси. За рахунок 

такого поєднання можливе підвищення функціонально-технологічних властивостей, біологічної цінності, 

покращення органолептичних показників готового продукту. 

Контроль якості продуктів харчування, як правило, заснований на поєднанні органолептичних та 

інструментальних методах досліджень. Кореляцію між інструментальними та органолептичними 
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методами визначають з метою обґрунтування того або іншого несенсорного методу для характеристики 

кольору, смаку, запаху, або консистенції продукту. 

За допомогою органолептичного методу швидко та об’єктивно визначають якість продукту на 

першому етапі оцінювання. При цьому використовують науково обґрунтовані методи відбору 

дегустаторів і оцінки продукту. 

Для оцінки якості харчових продуктів, зокрема, варених, істотне значення має використання 

органолептичних методів, які дають змогу оцінити важливі їх споживчі якості. Адже запах і смак, 

зовнішній вигляд, консистенція та забарвлення харчового продукту – це ознаки його доброї якості або, 

навпаки, дефектності й недоброякісності. 

З органолептичних методів завжди починають оцінку якості харчових продуктів. За допомогою 

них визначають значення сенсорних показників, використовуючи органи чуття. 
Органолептичне оцінювання якості й безпеки харчових продуктів починають з використання 

візуального методу, який ґрунтується на сприйнятті зовнішнього вигляду і забарвлення харчових 

продуктів за допомогою зору. Зовнішній вигляд – це комплексний показник, який включає форму, 

забарвлення, стан поверхні та її цілісність. За допомогою органу зору людина одержує найповнішу 

інформацію про якість продуктів (до 70-80% загальної інформації). 

Під час оцінки забарвлення м′ясних виробів важливе значення мають колірний тон і його 

насиченість. На основі проведених досліджень встановлено, що батони вареної ковбаси, як дослідних, 

так і контрольних зразків, були сухими, чистими поверхня без пошкоджень оболонки, набряків фаршів, 

залипів. 

Аналогічна закономірність виявлена і при баловій оцінці піддослідних зразків готового продукту 

(табл. 2). 
Таблиця 2 

Органолептична оцінка варених ковбасних виробів (у балах) 

Показник 
Зразки 

контрольні дослідні 

Зовнішній вигляд 4,55 4,56 

Колір 4,52 4,54 

Запах 4,50 4,46 

Консистенція 4,47 4,50 

Смак 4,45 4,44 

Середня оцінка 4,50 4,50 

 

Загалом, на основі проведених досліджень встановлено, що використання у технології м′ясних 

комбінованих виробів (варених ковбасах) рослинної білковмісної сировини (пасти з нуту) не знижує їх 

якості за органолептичними показниками, що відповідає вимогам нормативно-технічної документації. 

Харчові продукти характеризуються біологічною ефективністю, яка є показником якості 

жирових компонентів продукту відповідно до вмісту в ньому поліненасичених (незамінних) жирних 

кислот. Згідно з науковими даними, найбільший ефект від спожитого жиру для організму людини 

досягається у тому разі, коли спостерігається фізіологічно необхідне споживачу співвідношення між 
насиченими, мононенасиченими та поліненасичепими жирними кислотами у співвідношенні 0,3 : 0,6 : 

0,1. Основними поліненасиченими жирними кислотами, що надходять до організму людини з рибними 

продуктами, є лінолева, ліноленова і арахідонова. Біологічна роль цих кислот зумовлена вмістом як 

обов'язкового структурного компонента клітинних мембран. Існує таке поняття, як "ідеальний" ліпід, у 

100 г якого міститься: 20 г ненасичених жирних кислот, 35 г олеїнової жирної кислоти та 6 г 

поліненасичених жирних кислот. 

На основі проведеного дегустаційного аналізу, згідно з розробленою 5-бальною шкалою, 

найвищий комплексний показник якості (98,8 балів) належав зразку ковбаси з 15% заміною шпику на 

пасту з нуту, що дало підстави присудити зразку вищу категорію якості (рис. 2). Таку ж категорію якості 

отримала ковбаса «Шкільна» (90,7 балів) (рис. 1). 

Необхідність оцінки функціонально-технологічних показників нового виду білкової сировини та 
ступінь сумісності її з основною сировиною при виробництві м'ясопродуктів є основною вимогою при 

розробці технології нового виду харчової добавки. Спроможність білкової сировини виконувати 

структурні функції, забезпечуючи необхідні споживчі властивості харчового продукту, визначається 

його функціонально-технологічними властивостями. Суттєве значення для функціональних властивостей 

суспензій на основі рослинних добавок має вміст в них небілкових компонентів. Так, полісахариди, які 

присутні в борошні, можуть адсорбувати більшу кількість води, ніж рівна по масі кількість білку. Процес 

набрякання екструзійних продуктів характеризується складною капілярною конденсацією, обумовленою 

наявністю у адсорбенті дрібних пор, характерних для продуктів екструзії.  
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Рис. 1. Профілограма органолептичної характеристики ковбаси «Шкільна» 

 

 

Рис. 2. Профілограма органолептичної характеристики ковбаси «Шкільна особлива» 

з використанням пасти з нуту (15%) 

 

Під функціонально-технологічними властивостями м'ясних систем розуміють  сукупність 

показників, які характеризують рівень вологозв’язуючої, вологоутримуючої і жироутримуючої здатності, 

структурно-механічні властивості (в’язкість, пластичність і т.п.).  

Під час експериментальних даних встановлено, що використання рослинних білків у технології 

варених ковбас призводить до змін фізико-хімічних показників  готових виробів (табл. 3). 

Таблиця 3 

Фізико-хімічні показники варених ковбасних виробів 

Показник 
Зразки 

контрольні дослідні 

Вміст вологи, % 59,5 59,7 

ВЗЗ, % до маси 46,41 51,34 

Пластичність, /( ) 
  

рН 6,45 6,55 

Вміст NaCl, % 1,83 1,83 

 

Аналізуючи дані, які характеризують вплив масової частки гідратованої пасти з нуту в 
рецептурах ковбасних виробів, видно, що при переході від контролю до рецептур спостерігається 

помітне покращення консистенції, збільшується пластичність модельних ковбасних виробів. 

З введенням у фарш гідратованої пасти з нуту підвищується вологозв’язуюча здатність готових 

виробів. Як видно з наведених даних табл. 3 по мірі збільшення кількості пасти з нуту в рецептурі ковбас 

відбувається ріст рівня зв’язаної вологи.  
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Використання у складі компонентних харчових систем емульсійного типу білоквмісних 

інгредієнтів з високими емульгуючими властивостями забезпечує отримання стабільних якісних 

характеристик готових виробів [3]. 

Важливим показником якості м′ясних виробів є мікробіологічний стан варених ковбас, адже він 

вказує на безпечність цих продуктів. 

При визначенні якості м'ясних виробів необхідним є визначення мікробіологічних показників 

готових виробів та в процесі зберігання. Наявність у виробах патогенних мікроорганізмів, в тому числі 

бактерій роду Сальмонела, бактерії групи кишкових паличок (коліформи), сульфітредукуючих 

клостридій не допускається При наявності загальної кількості мікроорганізмів у кількостях, що 

перевищують норми, передбачені “Медико-биологическими требованиями и санитарными нормами 

качества продовольственного сырья и пищевых продуктов” №5061-89 від 01.08.99р. відносно ковбасних 
виробів їх відбраковують і проводять повторні аналізи подвійної кількості зразків від партії. При 

підтвердженні результатів у повторному дослідженні вся парія готової продукції приймальному 

контролю не підлягає. 

Нами були проведені мікробіологічні дослідження зразків комбінованих шинок і контрольного 

зразка, виготовленого із свинини напівжирної без додавання рослинних добавок, і сформовані у 

поліамідну оболонку для перевірки відповідності вимогам стандарту для варених ковбасних виробів. 

За мікробіологічними показниками варені ковбаси відповідали нормам, дані наведені в табл. 4. 

Таблиця 4 

Мікробіологічні показники варених ковбасних виробів 

Назва показника 
Норма 

контрольні дослідні 

Кількість мезофільних аеробних та факультативно-

анаеробних мікроорганізмів 
6,38х102 6,43х102 

Патогенні мікроогганізми в тому числі бактерії роду 

Сальмонелла 
не виявлено не виявлено 

Бактерії групи кишкової палички (коліформи) не виявлено не виявлено 

Сульфітредукуючі клостридії не виявлено не виявлено 

 

Наведені дані в табл. 4 показують, що досліджувані зразки варених ковбас першого гатунку 

задовольняють вимогам, що ставлять “ Медико-біологічні вимоги і санітарні норми якості продовольчої 

сировини і харчових продуктів”  № 5061-89. У всіх зразках не виявлено бактерій групи кишкових 

паличок (коліформи), в 1 г, патогенних мікроорганізмів, в т. ч. бактерій роду Сальмонела в 25 г, і 

сульфітредукуюих клостридій, в 0,1 г. Загальна кількість мезофільних аеробних і факультативно-
анаеробних  мікроорганізмів не перевищувала 7х102, в 1 г продукту. У дослідних зразках з додаванням 

гідратованої пасти з нуту загальна кількість мікроорганізмів в процесі зберігання залишається в межах 

норми в порівнянні з контролем. 

Харчові продукти являють собою складний комплекс хімічних речовин, до складу яких входять 

білки, жири, вуглеводи, вітаміни, мінеральні речовини та вода. Кожна група речовин виконує свої певні 

функції в життєдіяльності організму. У процесі приготування їжі компоненти, які входять до її складу, 

підлягають біохімічним та фізико-хімічним перетворенням, створюючи структуру, смак, колір і запах 

харчових продуктів (табл. 5). 

Таблиця 5 

Хімічний склад варених ковбасних виробів, % 

Показник 
Зразки 

контрольні дослідні 

Білок  14,97 16,15 

Жир  21,44 20,96 

Вуглеводи 6,61 2,00 

Енергетична цінність, ккал 279,3 261,58 

 

Як видно з наведених даних табл. 5 використання гідратованої пасти з нуту в рецептурах 

варених ковбас спостерігається тенденція до деякого зростання масової частки білку, зниження масової 
частки жирів та вуглеводів. У результаті чого дещо знижується енергетична цінність готового продукту.  

Згідно з Законом України «Про якість та безпеку харчових продуктів» всі продукти харчування, 

що попадають на споживчий ринок, повинні проходити перевірку на безпечність під час обов’язкової 

сертифікації. Тим не менше, виявляти фальсифікації загальноприйнятими методами практично не 

можливо, оскільки доводиться перевіряти не тільки тип і сорт продукції, а й проводити його 

ідентифікацію за складниками, що дає можливість визначити та підтвердити правдивість інформації, 

вказаної на етикетці, відповідності рецептурі, виду і назві товару. Методи, які дозволяють у тій чи іншій 
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мірі вирішити ці завдання, є складні, потребують дорогого обладнання, реактивів та 

висококваліфікованих спеціалістів. Найчастіше використовують методи імуноферментного аналізу, 

хроматографічні методи та ПЛР-діагностику, які є високочутливими, точними та швидкими. Проте, їх 

важко адаптувати до таких складних багатокомпонентних систем, як м’ясопродукти і при всіх 

достоїнствах вищенаведених методів вони не дозволяють виявляти заміну м’яса іншими тваринними 

компонентами ― молочною залозою, печінкою, залозами внутрішньої секреції та іншими 

субпродуктами. Застосування хімічних, фізико-хімічних та біохімічних методів дозволяє отримувати 

інформацію про енергетичну цінність м’ясопродуктів.  

Встановлено, що за показниками безпечності, а саме, вмісту важких металів,  нітрозамінів, 

пестицидів, антибіотиків, афлатоксину В1, гормональних препаратів та радіонуклідів Cs 137 і Sr 90 

ковбаса варена «Шкільна особлива» відповідає «Медико-біологічним вимогам і санітарним нормам 
якості продовольчої сировини і харчових продуктів». Проведені мікробіологічні дослідження свідчать, 

що кількісний і якісний склад мікрофлори ковбаси вареної «Шкільної особливої» знаходиться в межах 

вимог ДСТУ 4436:2005.  

На підставі медико-біологічних досліджень «in vivo» встановлено відсутність несприятливої дії 

ковбаси вареної з пастою з нуту на організм. Проведена комплексна оцінка якості зразків ковбаси 

«Шкільної особливої» за шкалою Харрінгтона на 10,68% вища у порівнянні з контрольним зразком 

ковбаси «Шкільної» (відповідно 0,9615 та 0,8687). 

Дослідженням встановлено, що на збереженість готових ковбасних виробів та гальмування 

процесу окислення заміна частини шпику пастою з нуту істотно не впливає. Використання пасти з нуту в 

рецептурі вареної ковбаси замість частки шпику позитивно впливає на органолептичні властивості (рис. 

3). Доведено, що у процесі зберігання впродовж 5 діб для зразків варених ковбасних виробів частка 
зміни вологи знаходяться в межах норми (2,0-4,0%). 

 
Рис. 3. Профілограма смакоароматичних властивостей  дослідних зразків ковбаси 

на кінець зберігання 
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Показник активної кислотності під час зберігання у зразку ковбаси «Шкільної особливої» 

практично не змінюється протягом шестидобового терміну зберігання і знаходиться на припустимому 

рівні (рН=5,6–6,4), тоді як для ковбаси «Шкільна» величина рН змінювалася в кислу сторону вже на 

початок 6 доби, що сприяє розвитку молочнокислих бактерій. Отримані результати досліджень 

показників якості ковбаси «Шкільної особливої» у процесі зберігання, зокрема мікробіологічних, у разі 

дотримання температури від 0°С до 6°С і відносної вологості повітря від 75% до 78% дозволяють 

визначити термін придатності – 72 години (або 3 доби), причому резерв складає ще 2 доби. 

Разом з якісною оцінкою досліджуваної сировини після проведення гістологічного дослідження 

можна проводити і кількісні підрахунки компонентів, які не вказані в рецептурі. Гістологічний метод 

оцінки стану та якості м’ясної сировини, а також складу м’ясних продуктів застосовується в багатьох 
країнах. У Німеччині цей метод є офіційним і є юридичною основою для проведення досліджень для 

встановлення реальних складників м’ясних продуктів, що особливо важливо в арбітражних випадках. 

Проте у деяких країнах він не має законодавчої бази як інструмент проведення арбітражних і 

сертифікаційних досліджень. В Україні вже затверджений і введений в дію з 1 січня 2010 року ДСТУ 

7063:2009 «Напівфабрикати м’ясні та м’ясо-рослинні січені. Визначення складників мікроструктурним 

методом», за допомогою якого можна визначати у м’ясних фаршах, ковбасах та інших м’ясних 

напівфабрикатах вміст різних тканин, органів, спецій, добавок та встановити можливі фальсифікації 

м’ясопродуктів. Отримані результати досліджень можуть бути аргументом для бракування продукту в 

зв’язку з наявністю недопустимих або не передбачених рецептурою компонентів, невідповідності 

технологічним регламентам тощо.  

Практичне застосування мікроструктурного методу контролю ковбасних виробів дозволить 
виявляти фальсифікацію, проводити ідентифікацію складників та встановлювати реальний склад 

більшості м’ясопродуктів.  

В умовах ринкової економіки особливо важливим є випуск і забезпечення населення 

конкурентноспроможною харчовою продукцією. 

Пріоритетною проблемою можна вважати створення принципово нових технологій, глибокої 

комплексної переробки м’ясної сировини у продукти високої якості, які мають оздоровчий вплив на 

організм людини, забезпечують профілактику аліментарно-залежних станів і захворювань, сприяють 

усуненню дефіциту вітамінів, мікро- і макроелементів, інших ессенціальних речовин. 

Крім того, в Україні, як і в усьому світі, водночас із суворим дотриманням правил санітарно-

епідеміологічного контролю, виникає необхідність пошуку та розробки сучасних технологій 

виробництва високоякісних продуктів харчування та харчової сировини, а також способів захисту, що 

забезпечують їх біологічну безпеку на тривалий час. Слід зазначити, що саме збереження якості та 
забезпечення біологічної безпеки продуктів харчування на всіх стадіях виробництва і зберігання є одним 

з пріоритетних напрямів харчових технологій XXI століття.  

В умовах переорієнтації сировинних ресурсів м’ясопереробної галузі в напрямку більш 

широкого використання м’яса птиці та подальшого зменшення великої рогатої худоби і свиней, 

більшість підприємств галузі використовують в рецептурах м’ясопродуктів і в першу чергу в варених 

ковбасах, рослинні білкові препарати на основі сої, нуту, гороху, квасолі та ін., різних рослинних 

наповнювачів. Використання соєвих білкових препаратів для виробництва м’ясних продуктів у кількості 

до 3% до маси м’ясної сировини (або з рівнем заміни м’яса гідратованим пасти з нуту у кількості не 

більше як 15%) забезпечує отримання готового продукту належної якості. 

Справжній склад ковбаси звичайному покупцеві взнати нелегко. Останнім часом все більше 

стали говорити, що в ковбасу додають все що завгодно, але лише не м'ясо. На жаль, частково це правда. 
Винахідливі виробники нерідко додають в ковбасу такі компоненти, про які споживач навіть і не 

здогадується. Багато підприємств додають в ковбасу субстанцію, зроблену з кісток із залишками м'яса. 

Під пресом її перетворюють на однорідну масу і використовують замість м'яса. 

Ковбасу варену вищого сорту мають виробляти на 100% із м’ясної сировини, до складу якої 

входить м’ясо знежиловане, сало та в залежності від рецептури, жир-сирець, субпродукти, сир, вершки, 

молоко, яйця, олія. Тож і термін придатності таких виробів не повинен перевищувати 10 діб, у вауумній 

упаковці – 15 діб. 

Ковбаса першого сорту повинна містити 70% м’ясної сировини, також допускаються білковий 

стабілізатор (з колагенованої сировини, шкурки свинячої) – не більше ніж 10%, м’ясо механічного 

обвалювання, в тому числі м’ясо птиці – до 10%, препарати білкові в гідратованому вигляді (паста з 

нуту) – до 10%; крупи – не більше 5% і крохмаль – не більше 3%. 

Виробники ковбасних виробів можуть збільшити об'єми реалізації своєї продукції шляхом 
розбавлення ковбасного фаршу водою, емульсією (шкіра, субпродукти, жили, шкіра) кров'ю, 

нетрадиційною сировиною, соєвим фаршем (незрідка модифікованим) і тому подібне. А щоб смак, колір 

і запах були апетитнішими, у фарш додають спеціальні добавки. Причини фальсифікацій дуже прості - 
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економія виробників на якісній сировині і нерозбірливість покупців. 

Дуже часто, замість м'яса в ковбасу додають соєвий білок. Він прекрасно вбирає воду, унаслідок 

чого розбухає і збільшується вихід продукції. Соєвий білок, по своєму кислотному складу, дуже 

близький до м'ясного. Частина соєвого білка в «молочних» сосисках або «свинячих» сардельках може 

досягати 40%. Ковбасні вироби можуть містити воду, а у варених ковбасах її вміст може досягати 70%. 

Для утримання води в ковбасі вводять водозв'язуючі компоненти: крохмаль, камедь, декстрин. Для 

подовження терміну реалізації ковбасних виробів, особливо варених, вводять різні антибіотики. Це 

дозволяє істотно продовжити термін зберігання ковбасних виробів особливо в нарізаному вигляд. 

Перш за все, щоб запобігти придбанню неякісної продукції, потрібно звертати увагу на наявність 

ДСТУ. Продукт, вироблений за ТУ, може мати всього 50% м'яса, містити сою, крохмаль, фарбники і 

штучні ароматизатори. Потрібно звернути увагу на зовнішній вигляд самої ковбаси. Вона має бути 
чистою, сухою, з цілою оболонкою, без жирових напливів. Яскраво-рожевий колір ковбаси свідчить про 

наявність в ній фарбників. Масова доля вологи, в нормальній ковбасі, не повинна перевищувати 65%. 

Достеменно визначити з чого її зроблено, практично неможливо, наприклад, якщо волокна м’яса 

під мікроскопом побачити ще можна, то встановити якого вони походження (курятина, яловичина, 

свинина чи м’ясо інших тварин) нереально. Генетично-модифіковані організми, з одного боку, 

забезпечують колосальну різноманітність харчових продуктів, з іншої – допомагають фальсифікувати їх 

більш витончено і хитро. Особливої популярності набули нині так звані комплексні харчові добавки, які 

дозволяють навіть не дуже якісній сировині надати належного смаку і аромату та ще й «бережуть» її від 

псування доволі тривалий час.  

Створюючи продукти підвищеної біологічної цінності, треба подолати розрив між хімічним 

складом традиційної харчової продукції і біологічними потребами людини. У зв’язку з цим актуальною в 
науково-практичному плані є розробка м’ясних продуктів, біологічна цінність яких була б не нижче 

«ідеального» білка за умови використання нових, нетрадиційних білкових замінників м’ясної сировини. 

Вирішення цього питання потребує глибокого вивчення впливу незамінних амінокислот, вітамінів і 

мінеральних речовин, які входять до складу замінників, на харчову та біологічну цінність готових 

виробів. 

З вище вказаного треба замість соєвого білку шукати варіанти заміни основної сировини на 

білки рослинного походження, які за амінокислотним складом були подібні білку тваринного 

походження. Тому, у нашій роботі ми поставили за мету знайти білкову добавку рослинного 

походження, яка б не уступала соєвому білку. Така білкова добавка – це паста з нуту (гідратована), вона 

використовується при заміні 15 % основної сировини. 

Висновки 

У роботі запропоновано нове рішення актуального науково-прикладного завдання щодо 
формування споживних властивостей варених ковбасних виробів з використанням зернобобової 

сировини – нуту, і науково-практичних рекомендацій із впровадження інноваційних підходів до 

харчування шляхом створення продуктів з підвищеною харчовою цінністю. 

1. На основі проведеного дослідження факторів формування якості фаршу і ковбаси вареної 

запропоновано спосіб внесення до м’ясного фаршу зернобобової сировини – нуту. Нут вносили у вигляді 

пасти, яка позитивно впливає на функціонально-технологічні властивості ковбасного фаршу, а саме: 

збільшуються ефективна в’язкість і напруга зсуву – на 8,75%; вологоутримуюча здатність – на 1,6%; 

жироутримуюча здатність – на 0,9%; вологопоглинаюча здатніть – на 1,1%; вихід готової продукції 

підвищився на 3,2%. 

3. Дослідженням обґрунтовано оптимальний рецептурний склад ковбаси вареної «Шкільна 

особлива» І ґатунку із заміною частки хребтового шпику пастою з нуту у співвідношенні 2:5, що сприяє 
поліпшенню харчової і біологічної цінності, споживних властивостей нового продукту в порівнянні з 

контрольним зразком (ковбаса варена «Шкільна» вищого ґатунку). 

4. Дослідження кінетики змін органолептичних, фізико-хімічних і мікробіологічних показників з 

урахуванням режимів зберігання продукту (t від 0ºС до 6ºС, відносна вологість повітря 75 – 78%) 

встановлено термін придатності ковбаси вареної з пастою з нуту – 72 години. 

6. На основі визначення мікробіологічних показників ковбаси вареної «Шкільна особлива» 

доведено їх відповідність «Медико-біологічним вимогам і санітарним нормам якості продовольчої 

сировини і харчових продуктів», затвердженим Міністерством охорони здоров’я № 5061-89 від 01.08.89. 

7. Гістологічні методи дослідження дають можливість оцінити структуру продукту в цілому, 

виявляти заміну якісної сировини малоцінними добавками, рослинними білками тощо. Крім того, можна 

диференціювати особливості різних тканинних елементів і клітинних структур.    
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