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У даному виданні представлено програма та тези матеріалів доповідей 

міжнародної науково-практичної конференції «Інноваційні технології та 

перспективи розвитку м’ясопереробної галузі», яка проводиться Національним 

університетом харчових технологій, спільно з журналом «Мясной бизнес», 

Інститутом продовольчих ресурсів, HAAH України, TOB «AKKO Iнтepнeшнл» 

Проведення конференції направлене на обговорення основних трендів і 

питань розвитку ресурсів м'ясо переробної галузі, впровадження інноваційних 

технологій на м'ясопереробних підприємствах, обміну думками щодо тенденцій 

розвитку та перспектив м’ясопереробної галузі, налагодження шляхів співпраці 

наукових установ з м'ясопереробними підприємствами. 

В програмі і матеріалах конференції представлено світовий та 

регіональний ринок м’ясної галузі, тенденції, інновації, перспективи його 

розвитку, аналіз нормативного регулювання внутрішнього та зовнішнього 

ринку переробки м'яса та розроблення аналогів м'ясних продуктів, актуальні 

технології та інновації м'ясопереробної галузі, використання нетрадиційної 

сировини в технологіях продуктів галузі, інноваційні теxнoлoгiï перероблення 

допоміжної, кормової і технічної сировини галузі, складові створення 

пакувального обладнання, способів консервування і зберігання сировини і 

продукції в галузі. 
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26. РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВАРЕНИХ КОВБАС З ВИКОРИСТАННЯМ 

ЛОКАЛЬНИХ РОСЛИННИХ ДОБАВОК 

 

Вступ. Скорочення виробництва сировини для м’ясопереробної галузі, зумовлюють 

виробників створювати м’ясопродукти на основі комбінації м’ясних і рослинних інгредієнтів. 

Шляхом моделювання і оптимізації проектуються технологічні процеси та необхідні споживчі 

показники. Виробництво м’ясовмістних продуктів з натуральною рослинною сировиною дає 

змогу не лише розширити асортимент, а й створити продукцію збалансовану за хімічним 

складом (білки, жири, вуглеводи), що дають можливість врахувати вікові і індивідуальні 

потреби споживача. 

Актуальність теми. Аналіз останніх наукових досліджень і моніторинг ринку 

м’ясопродуктів свідчить про стійкий інтерес фахівців галузі до розвитку теоретичних основ і 

практичних аспектів розроблення нової м’ясної продукції з залученням до її складу різних 

харчових добавок полісахаридної та білкової природи з метою більш повної реалізації 

функціонально-технологічних властивостей основної сировини та збагачення кінцевої 

продукції харчовими волокнами, вітамінами, мінеральними речовинами.  

Перспективним для харчової галузі є використання продуктів переробки не кондиційної 

(за візуальними показниками) локальної рослинної сировини, а саме різноманітних порошків із 

гарбуза, кабачка, баклажана, моркви, тощо, що містять в своєму складі значний вміст 

есенційних речовин.  

Зважаючи на це актуальним є вивчення сировинної бази і розроблення на її основі 

харчових продуктів, зокрема, спеціального призначення. 

Матеріали та методи. для виконання досліджень були використані стандартні методи 

визначення структурно-механічних властивостей фаршевих систем: вологозв‘язуюча, 

вологоутримуюча, жироутримуюча здатності та органолептична оцінка фаршевих систем і 

математичний метод.  

В результаті експериментальних проробок для визначення оптимальної кількості 

додавання харчових порошків відбувалась заміна м’ясної сировини від 2% до 20% з кроком 2%. 

Результати та обговорення 
Основними інгредієнтами при виробництві м’ясопродуктів спеціального призначення 

використовують соєві препарати, продукти  переробки зернових ( висівки, крупи), морські 

водорості або продукти ї переробки, порошкоподібну овочеву сировину, клітковину, 

модифіковані крохмалі. 

Метою дослідження стало розширення  асортименту варених ковбасних виробів шляхом 

розробки технології з використанням харчових порошків з кабачків та його цвіту та визначення 

показників якості нової продукції. 

Передумовою для розробки технології ковбасних виробів є дослідження впливу 

відновлених порошків на якісні показники модельних фаршів. В результаті попередніх 

проробок встановлено, що раціональним є додавання 8% попередньо гідратованого порошку з 

кабачку та 1% порошку зі цвіту кабачків. При збільшенні кількості порошків спостерігається 

погіршення органолептичних показників фаршу. 

Обираємо продукт-аналог: ковбаса варена Подільська 1 ґатунку.  

Технологічний процес виробництва ковбаси вареної подільської складається з наступних 

етапів: приймання сировини; обвалювання та жилування м’яса; подрібнення та соління м’яса; 

приготування білково-жирової емульсії (казеїнат, пектин, жир); приготування фаршу; 

наповнення оболонок та осадка; термічна обробка; зберігання, пакування та реалізація. 

Технологічна схема виробництва ковбаси вареної  «Південної» наведена на рис. 1.  



63 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 1 – Технологічна схема виробництва ковбаси вареної «Південної» 

 

Було проведено визначення основних показників якості розробленого продукту. 

Характеристика органолептичних та фізико-хімічних показників ковбаси вареної «Південної» 1 

ґатунку  які відповідали вимогам ДСТУ 4436:2005. Ковбаси варені, сосиски, сардельки, хліби 

м’ясні.  

Висновки. На основі системного підходу, аналізу та узагальненню теоретичного та 

експериментального матеріалу дослідження обґрунтовано, розроблено рецептуру, наведено 

технологічний процес виробництва нового продукту, ковбаси вареної «Південної» з 

використанням локальних харчових порошків із кабачку та його цвіту. Досліджено показники 

якості нової розробленої продукції. 
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Жилування м’ясної сировини 

Подрібнення (8…12 мм) 

Приготування фаршу (котирування) 

=8…12 хв 

Подрібнення на вовчку (2…3 мм) 

Соління t=2±2С, 12…24 год 

Сіль Жир-сирець 

Вода 

Харчові порошки 

Відновлення 

гідромодуль 1:3, 

=1200с, t=35-40С 

 

Вода, лід 

30-35% 

Емульгування  

Перемішування =6…8 хв 

 

Спеції, прянощі 

Наповнення оболонки і в’язання 

батонів P = 0,8 ∙ 104 Па 

 

Осадка t = 0…4°С, τ = 2 год 

Обсмаження,  

t = 90…110°С, τ = 60…150 хв 

Підготовка 

оболонок 

Варіння в повітряному 

середовищі 

t = 75…85°С  

τ = 10…180 хв 

W0 =90…100% 

(до  t в центрі батону71±1°С) 
Пакування, маркування, транспортування, 

зберігання 

при t = 0…8°С, W0 = 75…85%,  = 72 год 

 

Охолодження до t = 8…10°С, τ =10…30 хв 

t в середині батону 10…15° С 
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