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У статті доведено, що факторами форму-
вання якості та безпечності м’ясних продук-
тів є якість та безпечність використаної си-
ровини, етапи виробництва, чітке функціо-
нування системи контролю на всіх етапах. 
Запропоновано алгоритм мінімізації потен-
ційних ризиків споживання на прикладі ков-
баси вареної з додаванням нуту.

ВСТУП

В умовах ринкових відносин управління якістю 
та безпечністю продовольства стає пріоритет-

ним завданням держави та перетворюється в націо-
нальну ідею українського суспільства. Від його ви-
рішення залежить життя та здоров’я людей й продо-
вольча безпека країни, конкурентоспроможність віт-
чизняних підприємств та розширення ринків збуту. 
Якість та безпечність продуктів залежить, в першу 
чергу, від властивостей використаної для виробниц-
тва сировини. В останні роки спостерігається дефі-
цит м’ясної ресурсної бази вітчизняного виробниц-
тва та збільшення обсягів надходження імпортної, 
що обумовлює досить відмінний від традиційного 
м’яса хімічний склад та модифіковані функціональ-
ні властивості. Тому м’ясопереробна галузь потре-
бує вирішення проблеми стабільної якості та без-
печності й спонукає дослідників до зміни традицій-
них складників рецептури з метою створення якіс-
них і безпечних продуктів з високою біологічною 
цінністю [1].

На сьогодні існує потреба в створенні високо-
якісних та безпечних ковбасних виробів відповідно 
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до вимог Держспоживстандарту, що чітко регламен-
тують норми тваринної сировини в складі продукту 
залежно від сорту. Тому збагачення ковбасних ви-
робів рослинною сировиною, а саме, пастою з ну-
ту, можливе лише за рахунок часткової заміни тва-
ринного жиру та для деяких сортів не м’ясної сиро-
вини [2]. На сьогодні саме зернобобова культура нут 
є однією з перспективних, окільки характеризуєть-
ся раціональним сполученням білків, жирів і вугле-
водів, макро- і мікроелементів, вітамінів і біологіч-
но активних речовин. Крім того, нут є добре адап-
тованою культурою до степових умов Донецького 
регіону та зумовлює значний інтерес у аграріїв, 
у зв’язку з чим постійно зростає інтерес до розши-
рення діапазону застосування нуту в харчовій про-
мисловості.

ПОСТАНОВКА ЗАВДАННЯ
Завданням статті є розроблення алгоритму кон-

тролю потенційних небезпек за концепцією НАССР 
(Hazard Analysis and Critical Control Points, аналіз ри-
зиків та критичні контрольні точки) на прикладі ков-
баси вареної з додаванням нуту, основним принци-
пом якої є застосування концепції оцінювання ризи-
ків. Не дивлячись на численні розробки й колосаль-
ні винаходи науковців, залишається та набуває гло-
бального значення продовольча проблема, сутність 
якої полягає в тому, що немає можливості повністю 
забезпечити населення рівномірним, раціональним, 
повноцінним, якісним та безпечним харчуванням.

Сьогодні в управлінні якістю важливе значен-
ня має наявність на фірмах сертифікованої систе-
ми управління якістю, що є гарантією високої ста-
більності та стійкості якості й безпечності продук-
ції. Сертифікат на систему якості дозволяє зберегти 
конкурентні переваги на ринку [3]. В сучасних умо-
вах споживачі мають потребу, в першу чергу, в якіс-
них та безпечних продуктах, тому при створенні но-
вого товару одним з головних завдань є мінімізація 
ризиків та потенційних небезпек.

АНАЛІЗ ОСТАННІХ ДОСЛІДЖЕНЬ І ПУБЛІКАЦІЙ
Проблема забезпечення населення якісною та без-

печною продукцією протягом останніх років стає вкрай 
актуальною у зв’язку зі збільшенням надходження до 
українського ринку фальсифікованих, неякісних та по-
тенційно небезпечних товарів, які спричиняють істот-
ну загрозу здоров’ю нації. Для забезпечення необхідно-
го рівня якості й безпечності продукції необхідна кон-
солідація політики виробничих підприємств з діючою 
загальновизнаною нормативною базою систем якості.

Пріоритетні напрямки щодо вирішення пи-
тань якості й безпечності продовольства визна-
чає Концепція державної політики у сфері управ-
ління якістю продукції, розроблена згідно з Указом 
Президента України «Про заходи щодо підвищення 
якості вітчизняної продукції» [4].

Колективом авторів відмічається, що в наш час якість 
продукції м'ясопереробної галузі розглядається як сукуп-
ність техніко-економічних показників, що враховують 
якість кінцевого продукту та його економічний ефект, 
зовсім не враховуючи безпечність м’ясних товарів [5].

Аналізуючи концептуальні засади стратегії еконо-
мічного та соціального розвитку України на 2002—
2011 роки, є сенс виділити поняття продовольчої 
безпеки, як один з найважливіших компонентів без-
пеки особистості, суспільства, держави.

За останній час проблема забезпечення продо-
вольством як на світовому, так і на державному рів-
нях загострилася так, що в літературі можна зу-
стріти поняття «продовольчої кризи». Актуальними 
є питання щодо безпечності продовольства, якос-
ті життя та збереження генофонду нації. І аксіома-
тичної відповіді, як вийти із світового продовольчо-
го безвихідного становища, на нашу думку, поки що 
не можна знайти [6].

ОСНОВНИЙ МАТЕРІАЛ ТА РЕЗУЛЬТАТИ
Для підвищення споживних властивостей ков-

басних виробів як збагачувач ми обрали саме куль-
туру нуту, тому що це перспективна сировина для 
Донецького регіону, яка при споживній бездоганнос-
ті має відносно недорогу собівартість та не потре-
бує великих витрат при виробництві. Крім того, нут, 
порівняно з іншими бобовими, містить значно мен-
ше інгібіторів протеолітичних ферментів, при чому 
гідротермічна обробка забезпечує повне видален-
ня інгібіторів трипсину із зерна нуту, чого не мож-
на сказати про зерно сої, у якої антихарчові речови-
ни сконцентровані біля ядра.

У дослідженнях використано нут Cicer arietinum, 
що належить до сімейства Fabacie, ботанічного поряд-
ку Fadales Nakai, типу desi «Волгоградський — 10».

Підбор рецептури проводився на основі сучасної 
апріорної теорії раціонального харчування з ураху-
ванням потенційних небезпек.

Підвищена біологічна цінність ковбаси зумовле-
на збалансованим амінокислотним складом нуту, що 
за кількістю незамінних амінокислот у перерахун-
ку на 100 г білку переважає над іншими бобови-
ми культурами та доступністю амінокислот (рис. 1). 
Амінокислотний склад нуту наближений до тварин-
ного білку яєць, особливо по метіоніну, триптофану. 
Метіонін вважається найкращою ліпотропною речо-
виною, що попереджує ожиріння печінки, регулю-
ючи обмін жирів і фосфатидів. А триптофан — неза-
мінний елемент, необхідний для синтезу в організмі 
нікотинової кислоти РР та гемоглобіну.

Відзначається збільшення рівня перетравлення 
білка ковбаси вареної з додаванням нуту.

Заміна частки сала пастою з нуту оптимізує 
жирно-кислотний склад, бо основними жирними кис-
лотами є олеїнова та лінолева (рис. 2), необхідних 
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людині для здійснення фізіологічних функцій. 
Відмінною характеристикою є досить висока емуль-
гуюча здатність, яка становить 10,3 г олії на 100 мг 
білку, що характеризує нут як культуру з високими 
функціональними здібностями його білків.

Споживання продуктів, у складі яких містяться 
ненасичені жирні кислоти, окрім інших есенсеаль-
них факторів, дає можливість запобігти важким за-
хворюванням, як, наприклад, ожиріння, порушення 
функцій підшлункової залози, хронічні коліти тощо.

Водночас відбувається збагачення мінерального 
складу продукту в силу того, що зерно нуту містить 
багато фосфору, калію, магнію, кальцію, йоду, залі-
за, селену і марганцю. Селен міститься у формі се-
ленметіоніну, саме таке хімічне з’єднання спонукає 
збільшенню засвоювання мікроелементу в 5—10 ра-
зів. Доведено, що нут є джерелом піридоксину, пан-
тотенової кислоти і холіну, містить 0,4 мг тіаміну, 
0,3 мг рибофлавіну та 2,5 мг нікотинової кислоти 
на 100 г сухої речовини. Вміст вітаміну С у зерні ну-
ту змінюється від 2 до 20 мг на 100 г сухої речови-
ни, його кількість збільшується при проростанні зер-
на та досягає 147,6 мг. Ця бобова культура містить 
фосфорити, особливої уваги заслуговує вміст леци-
тину. Харчовою перевагою також доречно вважати 
наявність в нуті деяких ензимів — оксидази, аміла-
зи та сичугового ферменту, що відбивається на спо-
живних властивостях готового продукту.

Ключовим елементом стабілізації якості та без-
печності харчових продуктів є використання систем-
ної ідентифікації небезпечних факторів, бо саме та-
кий підхід дозволяє захистити продукцію від біоло-
гічних, фізичних і хімічних ризиків від сировини до 
споживання.

Раціонально, на нашу думку, здійснювати на під-
приємствах управління якістю і безпечністю продук-
ції на всіх етапах життєвого циклу з урахуванням 
чинників, що впливають на кінцевий продукт [6].

Сказане дозволяє зробити висновок, що основ-
ними факторами формування якості та безпечності 
м’ясних продуктів є якість та безпека використаної 
сировини, чітке функціонування системи контролю 
на всіх етапах виробництва (рис. 3) [7].

У зв’язку з цим були детально вивчені властивос-
ті основної та допоміжної сировини, сутність вироб-
ничого процесу, характеристики готового продукту, 
умови зберігання і реалізації з метою ідентифікації 
потенційних небезпек, що можуть впливати на якість 
та безпечність ковбасних виробів та дасть змо-
гу визначити раціональний склад м’ясного фаршу.

Відповідно до настанов законів щодо реалізації 
програми «Україні — безпечне харчування», безпе-
речно, актуальним зараз є поступове впроваджен-
ня підприємствами м’ясопереробної галузі системи 
убезпечення продукції HACCP, яка в законодавчому 

порядку введена в більшості розвинених країн світу 
і є добре збалансованою між метою захисту здоров’я 
споживача і економічними інтересами підприємств. 
Вона грунтується на головному принципі, що зво-
диться до мінімізації ризиків споживання «від поля 
до споживача». Базова концепція HACCP — «запобі-
гання краще, ніж інспектування».

Важливо те, що система HACCP забезпечує кон-
троль на всіх етапах процесу виробництва, збере-
ження і розподіл продукції, де можуть виникнути не-
безпечні ситуації. Їх основною метою є ідентифіка-
ція потенційних небезпечних чинників та їх негайне 
усунення під час виникнення. При цьому особ лива 
увага звернена на критичні точки контролю (КТК), 
у яких усі види ризику можуть бути унеможливлені, 
усунуті або знижені до прийнятного рівня в резуль-
таті цілеспрямованих мір контролю [8].

Упровадження системи HACCP на м’ясопереробних 
підприємствах стало важливим, бо її застосуван-
ня стає законодавчою вимогою. Крім того, система 
HACCP сумісна з іншими системами управління якіс-
тю та безпечністю продукції. На сьогодні це най уні-
вер сальніший інструмент для гарантії безпечності 
продовольства, бо кінцевим результатом очікується 
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Рис. 1. Порівняльна характеристика загальної кількості 

незамінних амінокислот бобових культур, г/100г білка
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Рис. 2. Співвідношення жирних кислот зерна нуту, %

Рис. 3. Фактори формування якості та безпеки м’ясних 

продуктів
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покращання здоров’я споживача та зміцнення націо-
нальної економіки.

Жорстока конкуренція на продовольчому ринку, 
розвиток теоретичних знань і значні досягнення нау-
ки і техніки диктують необхідність реалізації кон-
цепції безпечного харчування у ланцюгу «поле — 
споживач», яка базується на мінімізації ризиків спо-
живання та гарантії з боку виробника щодо випуску 
безпечних і якісних харчових продуктів.

Стандарти визначають алгоритм підвищення якос-
ті та безпечності продукції на всіх етапах життєвого 
циклу. Саме стандарти серії ІSО 9000 гарантують спо-
живачеві право активніше впливати на якість про-
дукції, забезпечуючи таку законодавчу і нормативну 
базу, що передбачає активну роль споживача в про-
цесі виготовлення якісної та безпечної продукції.

Розглянемо алгоритм упровадження на україн-
ських підприємствах системи HACCP на прикла-
ді ТОВ «Будьонівський агровиробничий комплекс 
«Авангард». Було обрано саме це м'ясопереробне 
підприємство, бо, на нашу думку, доцільно буде 
впроваджувати систему HACCP в тих організаціях, де 
є власні комплекси з вирощування сировини для ви-
робництва продукції, або є постійні партнери з заку-
півлі сировини. Об’єктом дослідження була ковбаса 
варена з нутовою пастою вищого сорту «Донецька».

Адже, ТОВ «Будьонівський агровиробничий комп-
лекс «Авангард» має власні сировинні ресурси для 
виробництва ковбасних виробів, виробничі лінії та 
фірмові торговельні мережі, що полегшує логістичний 
ланцюг управління якістю та безпечністю продукції.

Дослідження проводили за схемою (рис. 4), що 
була прийнята як основа моделі системи управління 
якістю та безпечністю м’ясними продуктами.

Логістичний підхід дозволив виявити всі потен-
ційні фактори взаємовпливу різних етапів життєво-
го циклу на готовий продукт, у тому числі небезпеч-

ні фактори. Виходячи з того, що робота орієнтована 
на створення концепції мінімізації потенційних не-
безпек, ми свідомо користувалися загальними прин-
ципами системи HACCP, упровадження якої описуєть-
ся у стандарті [9].

ВИСНОВКИ
Використання нуту в м’ясній промисловості може 

стати шляхом вирішення головного питання, що го-
стро стоїть перед харчовиками: створення натураль-
них харчових продуктів, що не містять шкідливих 
або потенційно шкідливих добавок (фосфатів, синте-
тичних барвників, консервантів, ароматизаторів то-
що), та замінить популярну у виробництві харчових 
продуктів сою, більша частина якої є трансгенною.

Отримані результати характеристики вареної ковба-
си з додаванням нутової пасти підтверджують, що смак, 
якість та безпечність обумовлені, по-перше, якістю, без-
печністю і смаковими властивостями сировини, по-друге, 
використанням смакових і ароматичних добавок і, звіс-
но, технологічними процесами, під впливом яких змі-
нюються властивості природних компонентів сировини.

Вищесказане дозволяє резюмувати: упровадження 
системи HACCP у рамках упровадження системи управлін-
ня безпечністю, є доцільним не лише для споживачів, але 
й для самого підприємства. Доведено, що HACCP дає впев-
неність: безпечність харчових продуктів гарантована.
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