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У статті представлено результати дослідження економічної та технологічної ефективності впровадження інноваційної технології виробництва рублених м’ясних напівфабрикатів котлетної групи з використанням функціональних інгредієнтів. Основна увага приділяється комплексному поєднанню рослинних білкових компонентів і натуральних антиоксидантних екстрактів з одночасною оптимізацією теплових і механічних операцій технологічного процесу. 
Джерелами рослинного білка в інноваційній рецептурі слугують соєвий ізолят, гороховий білок і протеїнові концентрати зернових культур, які вводяться у кількості 3–5 % від маси фаршу. Для підвищення окиснювальної стабільності ліпідів у складі фаршу використано натуральні антиоксидантні екстракти зеленого чаю, розмарину та виноградних кісточок у дозуванні 0,01–0,02 %. Встановлено, що ці інгредієнти ефективно пригнічують процеси ліпідного окислення під час зберігання та теплової обробки, забезпечують стабільність кольору, смаку й аромату виробів протягом 7–10 діб зберігання при температурі +4…+6 °C, а також зменшують імовірність виникнення прогірклих і сторонніх запахів. Додатково антиоксидантні екстракти підвищують функціональну цінність продукції, що дозволяє позиціонувати її як продукт оздоровчого призначення.
Економічна оцінка інноваційної технології здійснювалася шляхом порівняльного аналізу структури собівартості, рівня прибутку та показників рентабельності виробництва. Результати досліджень свідчать про зменшення витрат на м’ясну сировину на 1 900 грн/т та зниження загальної собівартості готової продукції на 2 200 грн/т, що становить 5,9 % порівняно з традиційною технологією. Незважаючи на певне зростання витрат на допоміжну сировину внаслідок використання функціональних добавок, загальний економічний ефект є позитивним. Впровадження інноваційної технології дозволяє майже вдвічі збільшити прибуток у розрахунку на 1 т продукції та підвищити рівень рентабельності на 17,4 %.
 Ключові слова: інноваційні технології, економічна доцільність, м’ясні напівфабрикати.
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The article presents the results of a study of the economic and technological efficiency of implementing an innovative technology for the production of minced meat semi-finished products of the cutlet group using functional ingredients. The main attention is paid to a complex combination of vegetable protein components and natural antioxidant extracts with simultaneous optimization of thermal and mechanical operations of the technological process. The sources of vegetable protein in the innovative recipe are soy isolate, pea protein and protein concentrates of cereal crops, which are introduced in an amount of 3–5% of the mass of minced meat. 
To increase the oxidative stability of lipids in the minced meat, natural antioxidant extracts of green tea, rosemary and grape seeds were used in a dosage of 0.01–0.02%. It was found that these ingredients effectively inhibit lipid oxidation processes during storage and heat treatment, ensure the stability of color, taste and aroma of products for 7–10 days of storage at a temperature of +4…+6 °C, and also reduce the likelihood of rancid and foreign odors. Additionally, antioxidant extracts increase the functional value of the product, which allows it to be positioned as a health product.
The economic assessment of the innovative technology was carried out by means of a comparative analysis of the cost structure, profit level and production profitability indicators. The research results indicate a reduction in costs for meat raw materials by 1,900 UAH/t and a reduction in the total cost of finished products by 2,200 UAH/t, which is 5.9% compared to traditional technology. Despite a certain increase in costs for auxiliary raw materials due to the use of functional additives, the overall economic effect is positive. The introduction of innovative technology allows almost doubling the profit per 1 ton of product and increasing the profitability level by 17.4%.
Keywords: innovative technologies, economic feasibility, meat semi-finished products.
Постановка проблеми. Сучасний розвиток м’ясопереробної галузі відбувається в умовах зростання вартості м’ясної сировини, енергоносіїв та трудових ресурсів, що суттєво впливає на рівень собівартості та конкурентоспроможність м’ясної продукції. За цих умов підприємства змушені шукати ефективні технологічні рішення, спрямовані не лише на забезпечення належної якості та безпечності продукції, але й на підвищення економічної ефективності виробництва.
Одним із перспективних напрямів розвитку галузі є впровадження інноваційних технологій виробництва рублених м’ясних напівфабрикатів, які передбачають оптимізацію рецептурного складу, використання функціональних інгредієнтів та удосконалення технологічних процесів [3]. Разом із тим, впровадження таких технологій супроводжується додатковими витратами на інгредієнти, обладнання та адаптацію виробничих процесів, що зумовлює необхідність їх економічного обґрунтування.
Аналіз наукових публікацій свідчить [6; 8], що більшість досліджень зосереджені на технологічних або якісних аспектах виробництва м’ясної продукції, тоді як питання комплексної порівняльної економічної оцінки традиційних та інноваційних технологій залишаються недостатньо висвітленими. Зокрема, потребують уточнення зміни структури собівартості, рівня прибутковості та рентабельності виробництва рублених м’ясних напівфабрикатів у разі впровадження інноваційних технологічних рішень.
У зв’язку з цим актуальною є проблема обґрунтування економічної доцільності впровадження інноваційних технологій у виробництві м’ясної продукції на основі порівняльного аналізу ключових економічних показників. Вирішення зазначеної проблеми сприятиме прийняттю обґрунтованих управлінських рішень та підвищенню ефективності діяльності підприємств м’ясної промисловості.
Аналіз досліджень та публікацій. Проблема економічної оцінки технологічних рішень у харчовій промисловості залишається предметом багатьох наукових досліджень. У літературі приділяється значна увага як економічним аспектам організації виробничих процесів, так і економічній ефективності інновацій у харчових технологіях.
Одним із перших комплексних підходів до оцінки ефективності технологічних змін було представлено в роботах Пасічного В. М., Радзієвської І. Г., Мороз О. О. [2] де автори розглядали моделі оптимізації витрат на виробництво харчових продуктів з урахуванням зміни структури сировини та енерговитрат. У цих публікаціях показано, що зниження витрат на енергоносії та підвищення продуктивності обладнання може суттєво впливати на собівартість продукції без значних капіталовкладень.
У подальших дослідженнях Коваленко Н.П. [6] проводив економічний аналіз традиційних та інноваційних технологій виготовлення молочних продуктів, підкреслюючи важливість оцінювання не лише виробничих витрат, але й прибутковості та рентабельності. Автор доводив, що впровадження інноваційних технологій доцільне за умов зростання споживчого попиту на пробіотичні та функціональні продукти, що дозволяє формувати додаткову вартість і підвищувати реалізаційну ціну.
В галузі м’ясних технологій [1] вивчали вплив інноваційних інгредієнтів (рослинних білків та фітоекстрактів) на економічні показники виробництва рублених м’ясних напівфабрикатів. Дослідження підтвердили, що оптимізація рецептури за рахунок часткової заміни м’яса білковими добавками дозволяє знизити собівартість та підвищити рентабельність, водночас зберігаючи фізико-хімічні та органолептичні властивості продукту.
Ряд робіт [3; 4] присвячено оцінці витрат на енергопостачання та трудові ресурси у м’ясопереробній промисловості. Автор встановив, що впровадження енергоефективного обладнання та автоматизованих ліній дозволяє знизити питомі витрати на 8–12 %, що істотно впливає на фінансові результати підприємства.
Серед сучасних публікацій особливої уваги заслуговують роботи Шевченка Л.О. [7], де розглядається економіка впровадження безвідходних технологій у харчовому виробництві. Автор обґрунтував, що перехід на циркуляційні технологічні ланцюги може забезпечити не лише екологічні переваги, але й економію сировини, зменшення відходів і додаткові джерела доходів від продуктів переробки відходів.
Таким чином, існуючі наукові дослідження підтверджують актуальність економічної оцінки технологічних змін у харчовому виробництві. Однак більшість робіт стосуються загальних аспектів технологічної модернізації або окремих видів продукції. Комплексний порівняльний економічний аналіз традиційної та інноваційної технології виробництва рублених м’ясних напівфабрикатів із розрахунками собівартості, прибутковості та рентабельності, як представлено в цій роботі, займає важливу нішу в науковому дискурсі і є логічним продовженням та поглибленням попередніх досліджень.
Мета роботи здійснити порівняльну економічну оцінку традиційної та інноваційної технологій виробництва рублених м’ясних напівфабрикатів з метою обґрунтування економічної доцільності впровадження інноваційних технологічних рішень, спрямованих на зниження собівартості продукції, підвищення прибутковості та рівня рентабельності виробництва при збереженні належної якості і конкурентоспроможності м’ясної продукції. 
Виклад основного матеріалу. Для економічної оцінки ефективності впровадження інноваційної технології виробництва рублених м’ясних напівфабрикатів (котлет) проведено порівняльний аналіз структури собівартості, прибутку та рентабельності продукції. Інноваційна технологія передбачає використання функціональних інгредієнтів (рослинних білків, антиоксидантних екстрактів) та оптимізацію теплових і механічних операцій. 
В межах інноваційної технології рублених м’ясних напівфабрикатів основна увага приділяється використанню функціональних інгредієнтів, які підвищують харчову цінність продукції та оптимізують технологічні процеси. До таких компонентів відносяться рослинні білки та антиоксидантні екстракти. 
Джерелами рослинних білків служить соєвий ізолят, гороховий білок, протеїнові концентрати зернових культур.
Вони підвищують біологічну цінність м’ясних напівфабрикатів за рахунок додаткового білка рослинного походження, зменшують загальну витрату м’ясної сировини, що дозволяє знизити собівартість виробництва і покращують текстуру та водоутримуючу здатність продукту, забезпечуючи соковитість котлет при термічній обробці. Часткова заміна м’яса рослинними білками дозволяє економити 5–10 % вартості сировини без погіршення якості продукції.
До інгредієнтів з антиоксидантними властивостями  відносять екстракти зеленого чаю, розмарину та виноградних кісточок.
Вони забезпечують захист ліпідів від окислення під час зберігання та термічної обробки, що подовжує термін придатності продукції та підвищують стабільність органолептичних показників, зменшуючи появу неприємного запаху та прогорклих нот, а акож сприяють оздоровчому ефекту продукту завдяки антиоксидантним властивостям, що дозволяє позиціонувати його як функціональний.
Додавання рослинних білків у відношенні 3–5 % від маси фаршу покращує емульгування жиру та білка, зменшуючи втрати при обсмажуванні на 1,5–2 %. Використання антиоксидантних екстрактів у дозі 0,01–0,02 % забезпечує стабільність кольору та смаку протягом 7–10 днів зберігання при температурі +4…+6 °C. Застосування цих інгредієнтів дозволяє скоротити енерговитрати на повторну термічну обробку та знизити відсоток бракованої продукції.
Як видно з наведених даних таблиці 1, при інноваційній технології спостерігається зменшення витрат на м’ясну сировину на 1 900 грн/т, що зумовлено частковою заміною м’яса рослинними білковими компонентами. Водночас витрати на допоміжну сировину зростають через використання функціональних добавок. Загальна собівартість продукції знижується на 2 200 грн/т, або на 5,9 %.
Підвищення ціни реалізації продукції, виготовленої за інноваційною технологією, обумовлено її покращеними споживними властивостями, зокрема підвищеною біологічною цінністю та стабільністю під час зберігання.

Таблиця 1
Структура витрат при виробництві рублених м’ясних напівфабрикатів
	Стаття витрат
	Традиційна технологія, грн/т
	Інноваційна технологія, грн/т

	М’ясна сировина (яловичина, свинина, шпик)
	21 800
	19 900

	Допоміжна сировина та добавки
	2 700
	4 200

	Енергоносії
	3 600
	2 500

	Оплата праці з нарахуваннями
	5 200
	4 600

	Амортизація та утримання обладнання
	1 900
	1 900

	Інші виробничі витрати
	1 800
	1 700

	Разом собівартість
	37 000
	34 800


[авторська розробка]

Прибуток за традиційної технології становить 6 000 грн/т, тоді як застосування інноваційної технології забезпечує його зростання до 11 700 грн/т. Це свідчить про істотне підвищення ефективності виробництва за рахунок оптимізації технологічних процесів і рецептурного складу продукції.
Зміна прибутку у розмірі +5 700 грн/т характеризує абсолютний приріст фінансового результату внаслідок переходу на інноваційну технологію. 
Зростання прибутку на рівні +95,0 % свідчить, що прибуток майже подвоюється порівняно з традиційною технологією. Такий високий відсоток приросту є показником значних конкурентних переваг інноваційної технології та її привабливості для промислового впровадження  (Табл. 2).
Таблиця 2
Показники прибутковості виробництва рублених м’ясних напівфабрикатів
	Показник
	Традиційна технологія
	Інноваційна технологія

	Прибуток, грн/т
	6 000
	11 700

	Зміна прибутку, грн/т
	–
	+5 700

	Зростання прибутку, %
	–
	+95,0


[авторська розробка]
За наведеними даними економічних розрахунків встановлено суттєві переваги інноваційної технології виробництва рублених м’ясних напівфабрикатів порівняно з традиційною (Табл. 3).
Рентабельність виробництва за інноваційною технологією зростає на 17,4 %, що свідчить про її високу економічну ефективність і доцільність впровадження на підприємствах м’ясної промисловості.
Прибуток при застосуванні традиційної технології становить 6 000 грн/т, тоді як упровадження інноваційної технології забезпечує його зростання до 11 700 грн/т. Таким чином, прибуток збільшується майже вдвічі, що свідчить про підвищення економічної ефективності виробництва.

Таблиця 3
Рівень рентабельності виробництва м’ясної продукції
	Показник
	Традиційна технологія
	Інноваційна технологія

	Прибуток, грн/т
	6 000
	11 700

	Собівартість, грн/т
	37 000
	34 800

	Рентабельність, %
	16,2
	33,6


[авторська розробка]

Собівартість продукції за інноваційної технології зменшується з 37 000 до 34 800 грн/т. Зниження витрат зумовлене оптимізацією рецептурного складу, раціональнішим використанням сировини та впровадженням функціональних інгредієнтів, що дозволяють скоротити частку дорогої м’ясної сировини без погіршення якості готового продукту.
Порівняльна економічна оцінка показала, що інноваційна технологія виробництва рублених м’ясних напівфабрикатів забезпечує зниження собівартості, суттєве зростання прибутку та підвищення рівня рентабельності. Отримані результати підтверджують економічну доцільність використання удосконалених технологічних рішень у м’ясній галузі.
Висновки.  Проведено порівняльну економічну оцінку традиційної та інноваційної технологій виробництва рублених м’ясних напівфабрикатів, яка показала, що застосування інноваційних технологічних рішень дозволяє оптимізувати структуру виробничих витрат за рахунок раціонального використання сировинних ресурсів, зниження енерговитрат та трудомісткості процесів.
 Встановлено, що впровадження інноваційної технології забезпечує зниження собівартості продукції на 5,9 % порівняно з традиційною технологією, незважаючи на збільшення витрат на допоміжну сировину та функціональні інгредієнти.
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