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РЕФЕРАТ 

Магістерська кваліфікаційна робота присвячена дослідженню впливу 

клітковини гарбуза на технологічні, фізико-хімічні, структурно-механічні та 

органолептичні показники варених ковбас. Актуальність роботи обумовлена 

сучасними тенденціями створення м'ясних продуктів із підвищеною біологічною 

ціною та покращеними споживчими властивостями. 

Розроблено рецептури варених ковбас із різним вмістом клітковини гарбуза 

у поєднанні з псіліумом. Досліджено хімічний склад і функціонально-

технологічні властивості зазначених компонентів. Встановлено, що псиліум 

характеризується високим вмістом розчинних харчових волокон та значною 

водоутримувальною здатністю, тоді як клітковина гарбуза є джерелом 

пектинових сполук, каротиноїдів та природних антиоксидантів. 

Доведено, що внесення клітковини гарбуза сприяє підвищенню 

вологоутримувальної здатності фаршу, стабілізації м'ясної емульсії, покращенню 

структурно-механічних властивостей та збільшенню виходу готової продукції. 

Органолептична оцінка підтвердила відповідність дослідних зразків вимогам 

чинних стандартів. Оптимально визначено рівень внесення клітковини гарбуза, 

для якого досягається найкраще поєднання технологічних, органолептичних та 

економічних показників. 

Розроблений продукт є функціональним м'ясним виробом із підвищеним 

вмістом харчових волокон та зниженою жирністю, рекомендованим для 

профілактичного та раціонального харчування. Його споживання сприяє 

нормалізації роботи травної системи, підтримці мікробіоти кишечника та 

зниженню ризику розвитку серцево-судинних захворювань. 

Ключові слова: варені ковбаси, клітковина гарбуза, псиліум, харчові 

волокна, вологоутримувальна здатність, органолептичні показники, вихід, 

профілактичне харчування. 
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ABSTRACT 

The thesis is devoted to the study of the influence of pumpkin fiber on the 

technological, physicochemical, structural-mechanical and organoleptic indicators of 

boiled sausages. The relevance of the work is due to modern trends in the creation of 

functional meat products with increased biological value and improved consumer 

properties. 

Recipes for boiled sausages with different contents of pumpkin fiber in 

combination with psyllium have been developed. The chemical composition and 

functional and technological properties of the indicated components have been studied. 

It has been established that psyllium is characterized by a high content of soluble 

dietary fiber and significant water-holding capacity, while pumpkin fiber is a source of 

pectin compounds, carotenoids and natural antioxidants. 

It has been proven that the addition of pumpkin fiber contributes to an increase 

in the moisture-holding capacity of minced meat, stabilization of meat emulsion, 

improvement of structural and mechanical properties and increase in the yield of 

finished products. Organoleptic evaluation confirmed the compliance of the 

experimental samples with the requirements of current standards. The optimal level of 

pumpkin fiber addition was determined, for which the best combination of 

technological, organoleptic and economic indicators is achieved. 

The developed product is a functional meat product with an increased content of 

dietary fiber and reduced fat content, recommended for preventive and rational 

nutrition. Its consumption contributes to the normalization of the digestive system, 

maintenance of intestinal microbiota and reduction of the risk of cardiovascular 

diseases. 

Keywords: boiled sausages, pumpkin fiber, psyllium, dietary fiber, moisture-

holding capacity, organoleptic indicators, product yield, preventive nutrition. 
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ВСТУП 

Сучасний розвиток харчової промисловості характеризується зростанням 

вимог до якості, безпеки та функціональної цінності харчових продуктів. 

Особливу увагу приділено створенню м'ясних виробів, які підвищують високі 

органолептичні показники з підвищеною біологічною цінністю та відповідають 

принципам здорового харчування [1,2]. У зв'язку з цим актуальним напрямком є 

використання рослинної сировини як функціональних компонентів у технологіях 

м'ясних продуктів. 

Варені ковбаси належать до найбільш розширених м'ясних виробів, які 

користуються стабільним попитом серед населення. Разом з цим традиційні 

рецепти часто характеризуються підвищеним вмістом жиру та недостатньою 

кількістю харчових волокон. Сучасні наукові дослідження спрямовані на 

удосконалення технологій виробництва ковбас шляхом збагачення їх 

рослинними компонентами, що дозволяє підвищити харчову цінність продукції, 

покращити структурно-механічні властивості фаршу та порушити калорійність 

готових виробів [2, 3]. 

Перспективним напрямком є використання клітковини гарбуза як 

натурального джерела харчових волокон. Гарбуз характеризується високим 

вмістом пектинових речовин, клітковини, вітамінів і мінеральних елементів, а 

також добрими технологічними властивостями. Його волокна мають значну 

водоутримувальну здатність, що покращує покращення текстури м'ясних 

виробів, підвищує соковитість та зменшує витрати при термічній обробці. Крім 

того, використання гарбузової клітковини дозволяє частково замінювати жирову 

сировину, знижуючи енергетичну цінність продукту без зниження їх смакових 

характеристик. 

Поряд із клітковиною гарбуза перспективним є псиліум – клітковина 

подорожника (Plantago ovata), що є джерелом розчинних харчових волокон із 

високою водоутримувальною та гелеутворювальною здатністю. Завдяки 

здатності зв'язувати значну кількість вологи та створювати в'язкі гелеподібні 

структури псиліуму ефективно стабілізує м'ясну емульсію, покращує 

консистенцію фаршу та полегшує зменшення втрат маси під час термічної 
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обробки. Комплексне використання клітковини гарбузу та псиліуму забезпечує 

синергетичний ефект: нерозчинні волокна гарбузу формують структурний 

продукт, тоді як розчинні волокна гарбузу стабілізують систему та підтримують 

вологу, що в сукупності позитивно впливає на технологічні та споживчі 

властивості варених ковбас [3, 4]. 

Актуальність даної роботи зумовлена потребою розробки нових 

технологічних рішень для створення функціональних м’ясних продуктів із 

використанням рослинної сировини, зокрема клітковини гарбуза та 

подорожника, що відповідає сучасним тенденціям здорового харчування та 

вимогам споживачів. 

Об’єктом дослідження є технологія варених ковбас із використанням 

клітковини гарбуза і подорожника. 

Предметом дослідження є клітковина гарбуза, псиліум, фаршеві системи, 

готові ковбаси.   

Для досягнення поставленої мети сформульовано такі завдання 

дослідження: 

- провести аналіз наукової літератури щодо використання рослинних 

харчових волокон у технології м’ясних продуктів;  

- визначити оптимальну кількість внесення харчових волокон  до 

рецептури ковбас;  

- розробити експериментальні рецептури варених ковбас із різним 

вмістом клітковини гарбуза та псиліумом;  

- провести органолептичну оцінку готових виробів;  

- дослідити фізико-хімічні, функціонально-технологічні, структурно-

механічні показників готових продуктів;  

- провести розрахунок економічної ефективності розроблених рецептур.  

Практичне значення одержаних результатів полягає у можливості 

використання гарбузової клітковини та псиліуму для удосконалення рецептур 

варених ковбас, підвищення їх харчової цінності та створення функціональних 

м’ясних продуктів із покращеними технологічними та профілактичним 

властивостям. 
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РОЗДІЛ. 1. ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

1.1. Значення м’ясних продуктів у харчуванні людини 

М’ясні продукти займають провідне місце в системі харчування людини та 

розглядаються в науковій літературі як один із найважливіших компонентів 

раціону. Вони забезпечують організм високоякісними білками, жирами, 

мінеральними речовинами та вітамінами, необхідними для підтримання 

життєдіяльності, росту й розвитку [1,2]. За оцінками Food and Agriculture 

Organization, м’ясо і м’ясні продукти є важливим джерелом поживних речовин 

для значної частини населення світу та відіграють ключову роль у забезпеченні 

продовольчої безпеки. Регулярне включення м’ясних продуктів у раціон сприяє 

формуванню збалансованого харчування та підтриманню оптимального 

фізіологічного стану організму. 

Основною цінністю м’яса є високий вміст повноцінних білків, що містять 

усі незамінні амінокислоти у співвідношеннях, близьких до потреб організму 

людини. Білки м’яса характеризуються високим ступенем засвоюваності (90–98 

%) і беруть участь у формуванні тканин, синтезі ферментів, гормонів та імунних 

факторів. Вони відіграють важливу роль у процесах регенерації клітин і 

підтриманні м’язової маси. У літературі підкреслюється, що тваринні білки є 

особливо важливими для дітей, підлітків, вагітних жінок і осіб із підвищеними 

фізичними навантаженнями, оскільки сприяють нормальному росту й розвитку 

організму [2, 3]. 

Крім білків, м’ясо містить жири, які є концентрованим джерелом енергії та 

жиророзчинних біологічно активних сполук. Жировий склад м’яса включає 

насичені та ненасичені жирні кислоти, що впливають на енергетичну цінність 

продукту, його смакові властивості та технологічні характеристики. Ліпіди 

беруть участь у формуванні клітинних мембран і регуляції обмінних процесів. 

Вміст жиру значною мірою залежить від виду тварини, породи, віку та умов 

утримання. 
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Таблиця 1.1.1 

 Хімічний склад основних видів м’яса (на 100 г продукту) [4] 

Вид м’яса Білки, г Жири, г Вода, г Енергетична цінність, ккал 

Яловичина 18–20 10–16 62–68 170–220 

Свинина 14–17 20–33 50–60 250–350 

Курятина 18–21 8–14 65–72 150–200 

Індичка 19–22 5–10 68–74 130–180 

Важливе значення має мінеральний склад м’ясних продуктів. М’ясо є 

одним із найкращих джерел гемового заліза, яке легко засвоюється організмом і 

необхідне для синтезу гемоглобіну та профілактики анемічних станів. Також у 

м’ясі містяться цинк, фосфор, калій і магній, що беруть участь у регуляції 

ферментативних процесів, підтриманні водно-сольового балансу, формуванні 

кісткової тканини та функціонуванні нервової системи. 

Таблиця 1.1.2  

Вміст основних мінеральних елементів у м’ясі (мг на 100 г) [4] 

Елемент Яловичина Свинина Курятина 

Залізо 2,6–3,0 1,5–2,0 1,0–1,5 

Цинк 4,0–5,0 2,0–3,0 1,0–1,5 

Фосфор 180–200 160–190 170–200 

Калій 300–350 250–300 280–320 

Особливу харчову цінність становлять вітаміни групи В, які у значних 

кількостях містяться в м’ясі. Вітамін B12, присутній переважно у продуктах 

тваринного походження, є необхідним для кровотворення та нормального 

функціонування нервової системи. Тіамін, рибофлавін і ніацин беруть участь у 

процесах енергетичного обміну та підтриманні роботи нервової системи. Згідно 

з рекомендаціями World Health Organization, включення м’ясних продуктів у 

раціон у помірних кількостях сприяє забезпеченню добових потреб організму у 

важливих мікронутрієнтах [5]. 
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Таблиця 1.1.3 

 Вміст вітамінів у м’ясі (на 100 г) [6] 

Вітамін Яловичина Свинина Курятина 

B1 (тіамін), мг 0,05–0,07 0,5–0,8 0,07–0,10 

B2 (рибофлавін), мг 0,15–0,20 0,20–0,25 0,10–0,15 

B12, мкг 2,0–3,0 0,6–1,0 0,2–0,4 

PP (ніацин), мг 4–6 5–7 7–10 

У сучасній науковій літературі [1 – 6] м’ясні продукти розглядаються не 

лише як традиційне джерело поживних речовин, а й як перспективна основа для 

створення функціональних харчових продуктів. Концепція функціонального 

харчування передбачає виробництво продуктів, що не тільки забезпечують 

енергетичні потреби організму, а й позитивно впливають на фізіологічні функції 

та знижують ризик розвитку захворювань. М’ясо містить низку біологічно 

активних сполук, зокрема карнозин, креатин, таурин і коензим Q10, які беруть 

участь у метаболічних процесах, мають антиоксидантні властивості та сприяють 

підтриманню м’язової активності [9, 10]. 

Одним із перспективних напрямів є розроблення м’ясних продуктів зі 

зниженим вмістом жиру та солі, а також збагачених харчовими волокнами, 

вітамінами, антиоксидантами та рослинними біоактивними добавками. Такі 

продукти сприяють нормалізації травлення, покращенню ліпідного профілю 

крові та зниженню калорійності раціону [7]. За оцінками European Food Safety 

Authority, оптимізація складу м’ясних продуктів є важливим напрямом 

підвищення їхньої харчової цінності та відповідності сучасним вимогам 

здорового харчування. 

Особливу увагу дослідники [1 – 6] приділяють використанню рослинної 

сировини у виробництві комбінованих м’ясних продуктів. Додавання харчових 

волокон, зокрема з овочевої сировини, дозволяє покращити структурно-

механічні властивості виробів, підвищити водоутримувальну здатність і 

збільшити вихід готової продукції. Крім технологічних переваг, такі добавки 
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підвищують біологічну цінність продуктів і сприяють формуванню 

раціонального харчування населення. 

М’ясні продукти мають також значне соціально-культурне значення. 

Вони є невід’ємною складовою традиційних кухонь багатьох народів і 

відіграють важливу роль у формуванні харчових звичок населення. У 

культурному аспекті м’ясні страви часто асоціюються зі святковими подіями, 

сімейними традиціями та гостинністю. Економічне значення м’ясної галузі 

також є суттєвим: виробництво та переробка м’яса формують важливу частину 

агропромислового комплексу, забезпечують зайнятість населення та сприяють 

розвитку суміжних галузей [6]. 

Водночас у науковій літературі [7 – 8] розглядаються питання впливу 

споживання м’ясних продуктів на здоров’я людини. Підкреслюється, що помірне 

споживання м’яса в межах збалансованого раціону є важливою складовою 

здорового харчування. Надмірне вживання жирних і високооброблених м’ясних 

продуктів може бути пов’язане з ризиком розвитку окремих хронічних 

захворювань, що зумовлює необхідність удосконалення рецептур і технологій 

виробництва. 

Таким чином, аналіз літературних джерел свідчить, що м’ясні продукти 

мають комплексне значення у житті людини. Вони є важливим джерелом 

повноцінних білків, мінеральних речовин і вітамінів, відіграють значну роль у 

соціально-культурному та економічному розвитку суспільства та залишаються 

об’єктом активних наукових досліджень, спрямованих на підвищення їхньої 

харчової цінності, функціональних властивостей і безпечності. 

1.2. Характеристика харчових волокон 

Харчові волокна (клітковина) є невід’ємною складовою раціону людини і 

відіграють надзвичайно важливу роль у підтриманні здоров’я травної системи, 

регуляції обміну речовин, профілактиці серцево-судинних захворювань та 

контролі маси тіла [11]. Вони відносяться до групи складних полімерів 

рослинного походження, які не перетравлюються ферментами шлунково-

кишкового тракту, але частково ферментуються мікрофлорою товстого 
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кишечника з утворенням коротколанцюгових жирних кислот (SCFA), які 

виконують важливу функціональну роль у енергетичному забезпеченні клітин 

слизової оболонки кишечника [12]. 

Згідно з визначенням World Health Organization (WHO), харчові волокна – 

це неперетравлювані компоненти рослинної їжі, такі як целюлоза, геміцелюлоза, 

пектини, β-глюкани, камеді та лігнін, які позитивно впливають на роботу 

травного тракту та обмін речовин, забезпечуючи підтримку нормальної 

мікрофлори, регуляцію рівня глюкози і холестерину в крові [13]. 

За здатністю до розчинення у воді харчові волокна поділяють на: 

 розчинні волокна: пектини, β-глюкани, камеді. Вони утворюють 

в’язкі гелі, які уповільнюють всмоктування глюкози та холестерину, сприяють 

стабілізації рівня цукру в крові, покращують баланс жовчних кислот і 

стимулюють розвиток корисної мікрофлори; 

 нерозчинні волокна: целюлоза, геміцелюлоза та лігнін. Вони не 

розчиняються у воді, збільшують об’єм кишкового вмісту, стимулюють 

перистальтику кишечника, сприяють нормалізації випорожнень і профілактиці 

закрепів. 

Залежно від походження волокна можуть бути: зернові (пшеничні, вівсяні, 

ячмінні висівки), овочеві  (морква, буряк, гарбуз, цибуля), фруктові (яблука, 

груші, цитрусові), бобові та насіння  (квасоля, горох, насіння льону). 

Використання овочевих волокон, зокрема гарбузових, є особливо 

перспективним завдяки поєднанню технологічних і біологічних властивостей, 

що дозволяє підвищувати харчову цінність продуктів без втрати їх смакових та 

структурних характеристик. 

Таблиця 1.2.1 
 Рекомендоване добове споживання харчових волокон [14] 
Вікова група Добова норма волокон, г/добу 

Діти 7 – 10 років 20 – 25 
Підлітки 22 –  28 
Дорослі 25 – 35 

Особи похилого віку 20 – 30 
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Регулярне споживання харчових волокон у межах рекомендованих норм 

зменшує ризик розвитку хронічних захворювань, таких як діабет 2 типу, серцево-

судинні хвороби та ожиріння. Недостатнє споживання може призводити до 

порушень травлення, закрепів і дисбалансу мікрофлори кишечника. 

Особливе місце серед джерел харчових волокон займає псиліум – 

лушпиння насіння подорожника овального (Plantago ovata). За вмістом загальних 

харчових волокон (70–82 г/100 г) він значно перевищує всі традиційні рослинні 

джерела, включаючи пшеничні висівки. Унікальною особливістю псиліуму є 

виключно висока частка розчинних волокон (55–70 г/100 г), представлених 

переважно арабіноксиланами, що зумовлює його виражені гелеутворювальні 

властивості та здатність суттєво уповільнювати всмоктування глюкози і ліпідів у 

тонкому кишечнику. 

 
Таблиця 1.2.2 

 Вміст харчових волокон у поширених продуктах (г/100 г) [15] 
Продукт Загальні волокна Розчинні Нерозчинні 

Пшеничні висівки 40–45 5–7 33–38 
Вівсяні пластівці 8–10 2–3 6–7 
Квасоля 5–7 1–2 4–5 
Морква 2,5–3,0 1,0–1,5 1,5–2,0 
Яблука (з шкіркою) 2,0–2,5 1,2–1,5 0,8–1,0 
Псиліум (лушпиння 
насіння 
подорожника) 

70–82 55–70 12–15 

Гарбуз 1,5–2,5 0,5–0,8 1,0–1,7 
 

Гарбуз є особливо цінним джерелом нерозчинних волокон, які ефективно 

стимулюють перистальтику, збільшують об’єм кишечника та сприяють відчуттю 

ситості. Завдяки м’якій текстурі та нейтральному смаку, гарбузові волокна 

широко використовують у харчових технологіях, у тому числі у виробництві 

м’ясних напівфабрикатів і ковбас. 

Харчові волокна виконують декілька ключових функцій [16]: 

 Механічна дія: збільшують об’єм кишечника, покращують 

перистальтику, запобігають закрепам. 
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 Ферментаційна: розчинні волокна ферментуються бактеріями до 

SCFA, що підтримують здоров’я слизової оболонки кишечника, знижують 

запальні процеси та регулюють кислотно-лужний баланс. 

 Метаболічна: допомагають контролювати рівень глюкози, 

холестерину і жировий обмін, зменшуючи ризик метаболічних порушень та 

серцево-судинних захворювань [17, 18, 21]. 

 Сенсорна і ситість: сприяють відчуттю насичення, що допомагає 

контролювати калорійність раціону та масу тіла. 

 Таблиця 1.2.3  
Функціонально-технологічні властивості харчових волокон [17] 

 
Вид волокон Водоутримувал

ьна здатність, г 
води/г волокон 

Жироутримувальна 
здатність, г/г 

Гелеутворен
ня 

Використання  

Пшенична 4 – 6 1,5 – 2,0 Низьке Покращення 
структури 

хліба 
Вівсяна 5 – 7 2,0 – 2,5 Середнє Емульгатори 

для м’ясних 
продуктів 

Яблучні пектини 8 – 12 1,0 – 1,5 Високе Загущувачі, 
стабілізатори 

Псиліум 40–55 1,2–1,8 Дуже високе 

Загущувачі, 
стабілізатори, 

регулятори 
глікемії у 

функціональних 
продуктах 

Гарбузові 
волокна 

7 – 10 1,8 – 2,2 Середнє-висо
ке 

Водоутримувал
ьні та 

текстуроутвор
ювальні агенти 

для ковбас 
 

Псиліум вирізняється серед усіх наведених видів волокон виключно 

високою водоутримувальною здатністю – 40–55 г води на 1 г волокон, що у 6–10 

разів перевищує аналогічний показник пшеничних волокон. При контакті з 

водою псиліум утворює густий гель, який суттєво уповільнює евакуацію вмісту 

шлунка, гальмує гідроліз крохмалю та всмоктування глюкози в тонкому 

кишечнику. Завдяки цьому він є ефективним регулятором постпрандіальної 

глікемії та рівня холестерину в крові, що робить його особливо цінним 
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інгредієнтом у продуктах функціонального призначення для осіб із порушенням 

вуглеводного та ліпідного обміну. 

Гарбузові волокна відзначаються високою водоутримувальною здатністю, 

що дозволяє підвищувати соковитість м’ясних продуктів, зменшувати втрати при 

термообробці, робити текстуру більш однорідною та зберігати якість готової 

продукції протягом тривалого часу [18, 20]. 

Відомі дослідження стверджують [39 – 44], що гарбуз (Cucurbita spp.) є 

цінним харчовим продуктом, який містить широкий спектр біологічно активних 

речовин, зокрема харчові волокна, каротиноїди, вітаміни (A, C, E, групи B), 

мінеральні елементи (калій, магній, залізо) та природні антиоксиданти. Завдяки 

такому складу гарбуз сприяє зміцненню імунної системи, підтримує нормальне 

функціонування серцево-судинної системи та допомагає організму протидіяти 

окиснювальному стресу. Високий вміст β-каротину, який в організмі людини 

перетворюється на вітамін А, позитивно впливає на стан зору, шкіри та слизових 

оболонок, а також бере участь у процесах клітинного росту і регенерації тканин. 

Харчові волокна гарбуза мають важливе значення для нормалізації роботи 

травної системи. Вони сприяють покращенню перистальтики кишечника, 

стимулюють розвиток корисної мікрофлори та допомагають підтримувати 

здоровий баланс кишкових бактерій. Регулярне споживання продуктів, що 

містять гарбузові волокна, може зменшувати ризик виникнення закрепів, 

дисбактеріозу та інших функціональних порушень травлення. Крім того, 

клітковина гарбуза сприяє утворенню коротколанцюгових жирних кислот у 

товстому кишечнику, які є важливим джерелом енергії для клітин епітелію 

кишечника. 

Гарбуз також характеризується позитивним впливом на обмін речовин. 

Завдяки поєднанню клітковини та антиоксидантів він сприяє зниженню рівня 

холестерину в крові, покращує ліпідний обмін та може зменшувати ризик 

розвитку атеросклерозу і серцево-судинних захворювань. Високий вміст калію 

допомагає підтримувати нормальний водно-сольовий баланс організму, регулює 

артеріальний тиск і сприяє правильному функціонуванню серцевого м’яза. 
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Окрему увагу привертає роль гарбуза у створенні функціональних 

харчових продуктів. Завдяки поєднанню біологічно активних сполук і харчових 

волокон гарбуз може використовуватися як природний інгредієнт для збагачення 

різних видів харчової продукції, зокрема м’ясних виробів. Включення гарбузових 

компонентів до складу продуктів дозволяє не лише покращити їх технологічні 

властивості, але й підвищити біологічну цінність, забезпечуючи організм людини 

додатковими поживними речовинами та антиоксидантами. 

Харчові волокна широко застосовуються у харчовій промисловості 

завдяки своїм багатофункціональним властивостям, що дозволяє одночасно 

підвищувати харчову цінність продуктів та покращувати їх технологічні 

характеристики. Вони здатні значно покращувати текстуру продуктів, 

стабілізуючи фарш, утримуючи воду і жир, що сприяє формуванню щільного, 

однорідного та пружного продукту. Це особливо важливо у виробництві м’ясних 

напівфабрикатів та ковбас, де рівномірна текстура і соковитість є критичними 

показниками якості.  

Наприклад, додавання гарбузових або яблучних волокон у ковбасний 

фарш дозволяє уникнути «сухості» продукту після термообробки, забезпечує 

еластичність і м'якість виробу, а також сприяє кращому збереженню структури 

при тривалому зберіганні. Псиліум у складі функціональних харчових продуктів 

виконує роль природного загущувача та стабілізатора, забезпечуючи рівномірну 

консистенцію та запобігаючи синерезису при зберіганні. Крім того, харчові 

волокна дозволяють збільшити вихід готової продукції за рахунок зниження 

втрат при варінні, запіканні або обсмажуванні [22]. 

Водоутримувальна здатність волокон, яка може становити від 4–6 г води 

на 1 г пшеничної клітковини до 7–10 г на 1 г гарбузових волокон і до 40–55 г на 

1 г псиліуму, зменшує втрати вологи під час термообробки і дозволяє 

виробникам отримувати більший обсяг готового продукту без збільшення маси 

фаршу. 

Харчові волокна також сприяють збагаченню продуктів корисними 

речовинами та створенню функціональних продуктів, які поєднують смакові 

якості з користю для здоров'я. Використання овочевих, фруктових або зернових 



17 
 

волокон у м'ясних виробах підвищує їх харчову цінність, сприяє нормалізації 

роботи травної системи та підтримує здорову мікрофлору кишечника. Ще однією 

важливою функцією волокон є регуляція калорійності продуктів. 

Завдяки здатності утримувати воду, вони створюють відчуття ситості при 

меншій енергетичній цінності продукту, що дозволяє зменшити вміст жиру і 

калорій без втрати смакових властивостей. Псиліум у цьому контексті є особливо 

ефективним: завдяки утворенню гелю він суттєво уповільнює спорожнення 

шлунка та пролонгує відчуття ситості, що робить його перспективним 

інгредієнтом у низькокалорійних і дієтичних виробах для осіб із надлишковою 

масою тіла та порушенням вуглеводного обміну. Це особливо актуально для 

розробки дієтичних і низькокалорійних м'ясних виробів, що відповідає сучасним 

тенденціям здорового харчування. 

Крім того, харчові волокна покращують стабільність і однорідність 

продуктів, діючи як природні стабілізатори та емульгатори. Вони забезпечують 

рівномірний розподіл водних і жирових фаз у фарші, запобігають розшаруванню 

продукту під час зберігання або термообробки, покращують зовнішній вигляд і 

консистенцію виробів. Гарбузові волокна, зокрема, показують високу 

водоутримувальну здатність і середньо-високе гелеутворення, що робить їх 

ефективним інгредієнтом у технології ковбасних виробів, дозволяючи 

підвищити вихід продукції, зменшити втрати соку під час варіння і зробити 

текстуру більш однорідною [19]. 

Таким чином, харчові волокна виконують подвійну функцію: вони 

одночасно є невід'ємним компонентом здорового харчування і потужним 

технологічним інгредієнтом у харчовій промисловості, сприяючи створенню 

продуктів з покращеною текстурою, підвищеною соковитістю, збагачених 

корисними речовинами, низькокалорійних і функціональних, що відповідає 

сучасним вимогам споживачів і тенденціям розробки здорових харчових 

продуктів. 
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1.3. Сучасні розробки з використанням  клітковини гарбуза 

Гарбуз є універсальним овочем, який все частіше застосовується у 

харчовій промисловості як функціональний інгредієнт для підвищення харчової 

цінності продуктів та покращення їх технологічних характеристик. Його 

клітковина, природні пектини та вуглеводи дозволяють збільшувати 

водоутримувальну здатність продуктів, покращувати текстуру та соковитість, а 

також знижувати калорійність. У м’ясопереробній галузі гарбуз застосовують як 

добавку у варені ковбаси, паштети, напівфабрикати та котлети [22, 23]. 

Використання гарбуза як функціонального інгредієнта у м’ясних 

технологіях набуває поширення в різних країнах світу, особливо там, де активно 

розвивається напрям функціонального та здорового харчування. 

Одними з лідерів у впровадженні рослинних добавок у м’ясні продукти є 

країни Європейського Союзу, зокрема Іспанія, Італія та Німеччина. В Іспанії 

гарбуз та його похідні (пюре, волокна, олія насіння) досліджуються як замінники 

жиру у варених ковбасах і емульсійних м’ясних виробах. В Італії гарбуз 

традиційно використовується у харчовій промисловості, а сучасні дослідження 

спрямовані на створення функціональних м’ясних продуктів із підвищеним 

вмістом харчових волокон. У Німеччині гарбузові інгредієнти застосовують у 

технологіях низькокалорійних ковбас та м’ясних напівфабрикатів [24]. 

У країнах Східної Європи, зокрема в Польщі та Україні, дослідження 

зосереджені на використанні гарбузових волокон для підвищення 

водоутримувальної здатності фаршу та зниження собівартості продукції. В 

Україні гарбуз розглядається як доступна локальна сировина для виробництва 

функціональних варених ковбас і напівфабрикатів. 

В Азії значний інтерес до гарбуза у м’ясних технологіях спостерігається 

в Китаї, Індії та Південній Кореї. У цих країнах гарбуз широко використовується 

як джерело харчових волокон і природних антиоксидантів у виробництві 

комбінованих м’ясних продуктів і функціональних напівфабрикатів [25]. 

У Північній Америці, особливо у США та Канаді, гарбузові інгредієнти 

застосовуються в межах концепції clean label для заміни синтетичних 

стабілізаторів і текстурантів у м’ясних продуктах. Тут активно розробляються 
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рецептури низькожирових ковбас із використанням рослинних волокон, у тому 

числі гарбузових. 

Аналіз сучасних наукових досліджень [26, 27, 28] і промислових практик 

показує кілька підходів до використання гарбуза у рецептурах м’ясних виробів 

(табл. 1.3.1). Зокрема, перший підхід, додавання гарбузового пюре у ковбасні 

фарші. У дослідженнях Jiménez-Colmenero et al. (2010) показано, що заміна 

частини м’ясної сировини на гарбузове пюре (10–15 % від маси фаршу) дозволяє 

підвищити водоутримувальну здатність ковбаси на 12–18 %, зменшити втрати 

соку під час варіння та отримати більш однорідну текстуру. Крім того, така 

добавка сприяє зниженню загальної калорійності виробу на 8–10 %, що робить 

продукт більш придатним для дієтичного харчування. 

Таблиця 1.3.1  
Конкретні рецептури м’ясних виробів з використанням гарбуза в 

наукових дослідженнях [29] 
Тип 

виробу 
Гарбуз/ форми 

гарбуза 
Частка у 
рецептурі Основні результати 

Курячі ковбаси Пюре з гарбуза 

6 %, 12 %, 18 % 
заміни 

м’язового 
м’яса 

Підвищення вологості, клітковини; 
оптимальний рівень 12 %. Продукт 
придатний до зберігання 14 днів без 

втрат якості [35] 

Варені ковбаси 

Пшенична 
клітковина з 

пектином 
гарбуза 

~5 % 
рослинної 
добавки 

Покращує вологозв’язувальну 
здатність фаршу, збільшує вихід, 

зменшує втрати при термообробці, 
знижує калорійність, надає оздоровчі 

властивості [36] 

Ковбаса 
Мортадела 

Насіння 
гарбуза / олія 
гарбузового 

насіння 

∼2 % олії 
гарбузового 
насіння (+ 

інулін) 

Зменшення жиру, збільшення 
харчових волокон, поліпшення 

профілю жирних кислот, покращена 
сенсорика і стабільність [37] 

Франкфурські 
сосиски  

Волокна 
гарбуза 

2 % заміна 
жиру 

Покращення вологоутримувальної 
здатності, зменшення втрат під час 
приготування, сенсорні властивості 

схожі на контроль [38] 
 

Другий підхід, використання гарбузових волокон. Додавання висушених 

та подрібнених волокон у кількості 3 – 5 % до ковбасного фаршу підвищує 

щільність і пружність виробу та стабілізує емульсію жиру. Гарбузові волокна 

здатні утримувати до 7 – 10 г води на 1 г волокон, що значно знижує втрати під 

час термообробки та збільшує вихід готової продукції. Такий підхід 
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застосовується у рецептурах функціональних варених ковбас, створених для 

здорового харчування. 

Третій підхід, комбіноване використання гарбуза з іншими овочами. У 

деяких рецептурах гарбуз поєднують з морквою, цибулею або буряком, що 

дозволяє збагатити вироби антиоксидантами, каротиноїдами та вітамінами. Такі 

рецептури часто використовуються у виробництві дитячих та дієтичних ковбас, 

а також у лініях продукції, орієнтованих на здорове харчування. 

Четвертий підхід, використання гарбуза для зниження вмісту жиру. 

Гарбузове пюре або волокна частково замінюють жир у рецептурі, що дозволяє 

створювати низькокалорійні ковбаси без втрати соковитості та смакових якостей. 

Дослідження показують, що при заміні 10 – 15 % жиру на гарбузове пюре 

калорійність виробу зменшується приблизно на 7 – 9 %, при цьому покращується 

текстура. 

П’ятий підхід, використання гарбуза у напівфабрикатах. Додавання 

гарбузового пюре або волокон до котлетних чи фаршевих напівфабрикатів 

підвищує водоутримувальну здатність, зменшує усадку при термообробці та 

збільшує вихід продукції, роблячи вироби економічно вигідними для виробника 

та привабливими для споживача [30, 31]. 

Аналіз ефективності рецептур із гарбузом показує, що основні переваги 

його застосування полягають у підвищенні водоутримувальної здатності фаршу 

та готових виробів, зменшенні вмісту жиру без втрати смакових якостей, 

збільшенні виходу готової продукції, збагаченні продукту харчовими волокнами, 

вітамінами та антиоксидантами, а також у підвищенні споживчої привабливості 

за рахунок природного кольору та смакових нот гарбуза. 

У світовій практиці використання гарбуза у м’ясних виробах ще не є 

масовим, проте наукові та промислові дослідження підтверджують його 

ефективність як інгредієнта для створення здорових, низькокалорійних і 

функціональних продуктів [32]. 

Наприклад, Fayaz Ahmed Zargar та вчені досліджували вплив гарбуза на 

якісні характеристики курячих ковбас, додаючи пюре у формули сосисок на 

рівнях 6 %, 12 % та 18 % за рахунок заміни м’язової тканини. Введення гарбуза 



21 
 

підвищувало вологість і вміст харчових волокон, знижувало білок, жир і золу, а 

оптимальним із точки зору текстури та смаку виявився рівень 12 %. Готові 

ковбаси зберігалися у холодильнику (4 ± 1 °C) протягом 14 днів без суттєвих змін 

якості [33]. 

Інший приклад, використання пшеничної клітковини, збагаченої 

пектином гарбуза, у варених ковбасах (Ю. Сухенко, Л. Корець, В. Дудченко, 

Т. Кос). Така добавка покращувала реологічні властивості фаршу, поліпшувала 

формування виробів, зменшувала втрати при тепловій обробці, підвищувала 

органолептичні показники та знижувала калорійність продукту. 

У наукових джерелах також описано використання бурякового порошку 

або борошна з насіння гарбуза, яке підвищує водоутримувальну здатність фаршу 

та стабілізує емульсію жиру.  

Цікаві результати отримано при додаванні волокон гарбуза для зменшення 

вмісту жиру у франкфуртерських сосисках: 2 % волокон підвищують вологість і 

водоутримувальну здатність виробів, зменшують втрати під час термообробки, 

при цьому сенсорні властивості залишаються близькими до контролю. 

Деякі сучасні підходи включають поєднання гарбузових компонентів з 

іншими рослинними добавками або оліями для підвищення користі та 

технологічних властивостей. Наприклад, у mortadella style ковбасах часткову 

заміну тваринного жиру інуліном та олією насіння гарбуза використовували для 

зменшення насичених жирів, покращення профілю жирних кислот та 

підвищення харчових волокон без погіршення аромату і текстури. 

Таким чином, гарбуз у формі пюре, волокон або пектину виступає як 

функціональний компонент, що дозволяє створювати м’ясні продукти з 

підвищеною харчовою цінністю, поліпшеними технологічними властивостями та 

привабливими органолептичними характеристиками. Це відкриває широкі 

можливості для подальших досліджень і впровадження рецептур із гарбузом у 

промислове виробництво варених ковбас та інших м’ясних виробів. 

Використання гарбуза у технологіях м’ясних виробів має низку суттєвих 

переваг, що зумовлюють його перспективність як функціонального інгредієнта. 

Насамперед гарбуз сприяє зниженню калорійності продукції за рахунок 
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часткової заміни жиру та м’ясної сировини рослинними компонентами з високим 

вмістом вологи та харчових волокон. Це дозволяє створювати продукти зі 

зменшеною енергетичною цінністю без істотного погіршення органолептичних 

характеристик. Одночасно підвищується функціональна цінність виробів 

завдяки збагаченню їх харчовими волокнами, пектинами, каротиноїдами, 

вітамінами та антиоксидантами, що позитивно впливає на харчову та біологічну 

повноцінність продуктів і відповідає сучасним тенденціям здорового харчування. 

Важливою перевагою є також економічна ефективність використання 

гарбуза. Завдяки високій водоутримувальній здатності гарбузових добавок 

зменшуються втрати маси під час термічної обробки, підвищується вихід готової 

продукції та оптимізуються витрати м’ясної сировини. Крім того, гарбуз є 

відносно доступною рослинною сировиною, що робить його привабливим 

інгредієнтом для промислового виробництва функціональних м’ясних продуктів. 

Разом із тим застосування гарбуза має певні технологічні обмеження. 

Одним із них є вплив на колір готових виробів: природні пігменти гарбуза можуть 

надавати продуктам жовтувато-оранжевого відтінку, що не завжди відповідає 

традиційним уявленням споживачів про зовнішній вигляд м’ясних виробів. 

Можливі також зміни смакових і ароматичних властивостей при надмірному 

внесенні гарбузових компонентів, що потребує ретельного підбору оптимальних 

дозувань. 

Іншим важливим обмеженням є стабільність текстури при високих 

концентраціях рослинної добавки. Надлишкове введення гарбуза може 

призводити до надмірної м’якості або порушення структури фаршу, що 

негативно впливає на консистенцію та нарізуваність виробів. Крім того, 

сезонність сировини створює необхідність організації ефективних способів 

зберігання та переробки гарбуза (сушіння, заморожування, виробництво 

порошків або концентратів), щоб забезпечити стабільність якості протягом року. 

Ще в одній науковій роботі представлені результати вдосконалення 

технології виготовлення варених ковбасних виробів з додаванням пшеничної 

клітковини з гарбузовим пектином. Було визначено перевагу вдосконалення 

технології ковбасних виробів, зокрема підвищення їх якості для споживача та 



23 
 

перспективи використання рослинних добавок для підвищення їх харчової 

цінності. У роботі досліджувалась можливість додавання в фарш комбінованої 

рослинної добавки пшеничної клітковини і гарбузового пектину. Встановлено 

раціональний режим подрібнення 3–4 хв до фракцій 500–600 мкм, що 

забезпечувало однорідність рослинної добавки і сприяло б її рівномірному 

розподілу в фарші при виробництві варених ковбасних виробів. Вплив рівня 

помолу рослинних добавок на функціональні властивості показав, що найкращі 

результати за вологоутримуючою, вологозв'язуючою та жироутримуючою 

здатністю дають частинки розміром 600 мкм. Цей етап технологічного процесу 

забезпечує найвищу вологоутримуючу здатність, а співвідношення рослинної 

добавки до рафінованої олії 1:3 забезпечує високу жироутримуючу здатність. 

Вирішення цієї проблеми підвищує біологічну цінність і лікувально-

профілактичні властивості варених ковбасних виробів [48]. 

Згідно з іншим дослідженням [49] борошно з гарбузового насіння було 

включене до яловичих фрикадельок з наміром покращити якість та кількість 

жиру. При додаванні борошна з гарбузового насіння, яловичі фрикадельки 

містили більше білка, мінералів і вуглеводів, а також менше жиру та вологи. 

Додавання борошна суттєво змінює ліпідний склад фрикадельок, а саме зменшує 

вміст насичених жирних кислот і збільшує вміст поліненасичених жирних 

кислот. Співвідношення омега-6/омега-3 збільшилося з 3.41 до 17.78 у 

фрикадельках з 12% борошном з гарбузового насіння . Проте рекомендується, 

щоб це співвідношення було менше 4, через високу асоціацію жирних кислот 

омега-6 з патологіями, такими як діабет, цереброваскулярні захворювання та рак. 

З іншого боку, співвідношення ПНЖК/НЖК (ПНЖК-поліненасичені жирні 

кислоти, НЖК-насичені жирні кислоти), ще один показник впливу на здоров’я в 

продуктах харчування, збільшилося з 0,05 до 0,26 з 12% борошном з гарбузового 

насіння. Автори роблять висновок, що ця кількість є оптимальною для 

включення борошна з гарбузового насіння у фрикадельки. 

У світовій практиці одним із найбільш поширених способів покращення 

складу продукції було поєднання сировини з компонентами рослинного та 

тваринного походження. Використання порошків з рослинної сировини має 
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широкий потенціал у виробництві продуктів харчування із заданими споживчими 

властивостями. Рослинна сировина має велике значення насамперед завдяки 

специфічним комбінаціям біологічно та фізіологічно активних компонентів. Такі 

речовини важко створити штучно, вони добре засвоюються людським 

організмом, мають терапевтичний та/або профілактичний ефект [52].  

Додавання 2% харчових волокон гарбуза у франкфурські сосиски 

зниженої жирності підвищувало вологість і 

жорсткість/когезивність/жувальність, зменшувало та покращувало стійкість 

емульсії (менше водо- та жировиділення). Зразки з 20–25% жиру + 2% клітковини 

за сенсорикою не поступалися контролю 30% жиру [53].  

У іншому дослідженні гарбузове борошно з насіння як джерело харчових 

волокон у ковбасних виробах типу «Болонська», отримане з виду Cucurbita pepo, 

використовувалося як джерело харчових волокон у виробництві ковбаси 

болонського типу на рівнях 1,5%, 2,2% і 3%. Спостерігалося значне зниження 

емульсійної стабільності фаршу, при цьому спостерігалося значне збільшення 

желейно-жирового відділення, показники твердості та адгезивності значно 

зросли, тоді як показники жувальності, когезивності та пружності знизилися. Ці 

результати свідчать про те, що гарбузове борошно з насіння можна 

використовувати як джерело харчових волокон у м'ясних продуктах [54]. 

Також, було  досліджено ковбасу з додаванням білкового ізоляту насіння 

гарбуза [55]. У цьому дослідженні новий тип ковбаси був розроблений шляхом 

однофакторних експериментів та ортогонального тесту. Згідно з результатами 

одного фактора, для проведення ортогонального тесту було визначено додану 

кількість білкового ізоляту гарбузового насіння (1,5 г/100 г, 2,25 г/100 г, 3,0 г/100 

г), нежирного м'яса (60 г/100 г, 70 г/100 г, 80 г/100 г), час приготування (35 г, 40 

хв, 45 хв) та час запікання (2,5 год).  Оптимальними умовами виробництва були 

ізолят білка насіння гарбуза 1,5 г/100 г, нежирне м'ясо 80 г/100 г, час приготування 

45 хв та час випічки 2,5 год. За цієї умови сенсорна оцінка досягала 8,5, а вміст 

вологи, золи, білка та жиру становив 51,16 г/100 г, 2,26 г/100 г, 15,22 г/100 г та 

23,15 г/100 г відповідно. Це дослідження може дати фундаментальні знання для 

застосування білкового ізоляту гарбузового насіння в ковбасних виробах. 
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Зрештою, перспективи використання гарбуза (Cucurbita pepo) у м’ясній 

промисловості пов’язані передусім із розвитком функціональних продуктів, 

орієнтованих на збереження здоров’я споживачів. Завдяки високому вмісту 

харчових волокон, пектинів і біологічно активних сполук гарбузові інгредієнти 

можуть застосовуватися для створення продуктів із підвищеною харчовою та 

біологічною цінністю. Особливого значення набуває використання гарбуза у 

виробництві дієтичних і дитячих м’ясних продуктів, де важливими є знижена 

калорійність, легка засвоюваність та збагачення раціону натуральними 

рослинними компонентами [34]. 

Сучасні тенденції розвитку харчової промисловості також спрямовані на 

створення продукції типу clean label, що передбачає мінімізацію використання 

штучних інгредієнтів і орієнтацію на природну сировину. У цьому контексті 

гарбуз розглядається як перспективний компонент для часткової або повної 

заміни синтетичних стабілізаторів, барвників і наповнювачів натуральними 

добавками рослинного походження. Таким чином, впровадження гарбузових 

інгредієнтів у технології м’ясних виробів відповідає сучасним вимогам до якості, 

безпечності та функціональної спрямованості харчових продуктів. 

 

1.4. Корисні властивості клітковини гарбуза для здоров’я 

людини 

Вчені вивчали ефекти зниження рівня жиру (від 30 до 25, 20 і 15%) 

шляхом заміни свинячого жиру гарбузовою клітковиною (2%) і водою в сосисках 

щодо деяких сенсорних властивостей. Інструментальний аналіз кольору показав, 

що показники світлості та червоності сосисок зі зниженим вмістом жиру з 

гарбузовою клітковиною (2%) були нижчими, ніж сосиски з 30% жиру, а оцінка 

жовтизни була вищою в сосисках з додаванням гарбузової клітковини (2%), ніж 

у продуктах без гарбузової клітковини та найвищим значенням жовтизни в 

сосисках, що містять 15% жиру та 2% доданої клітковини гарбуза. Аналіз 

профілю текстури дійшов висновку, що твердість сосисок з гарбузовою 

клітковиною була вищою, ніж сосисок зі зниженим вмістом жиру без гарбузової 

клітковини та сосисок із 30% доданого жиру [45]. 
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Гарбуз є здоровим та універсальним овочем, багатим на клітковину, 

вітаміни, мінерали та різні антиоксиданти.  Одна чашка (245 грамів) 

консервованого гарбуза забезпечує приблизно 7 грамів клітковини, 3 грами білка 

та 19 грамів вуглеводів.  Він є чудовим джерелом вітаміну А (209% від добової 

норми - ДН), переважно з бета-каротину, який надає гарбузу його характерний 

помаранчевий колір.  Інші помітні мікроелементи в одній чашці консервованого 

гарбуза включають вітамін К (37% ДН), мідь (28% ДН), вітамін Е (22% ДН), 

залізо (18% ДН), магній (13% ДН), рибофлавін (10% ДН), вітамін В6 (10% ДН) 

та вітамін С (10% ДН) [46]. 

Гарбуз є важливим дієтичним продуктом, особливо корисним при 

проблемах з печінкою, сечовим міхуром та жовчним міхуром, подагрою, колітом 

та іншими захворюваннями, що супроводжуються набряками. За вмістом 

каротину гарбуз займає перше місце серед овочів. В організмі під впливом 

ферментів каротин перетворюється на вітамін А. Каротин забезпечує нормальне 

функціонування слизових оболонок печінки та підшлункової залози. 

Рекомендується при гіпертонії, виразках, запаленнях очей, легень, гастритах, 

алергіях [47]. 

Хоча доступність гарбузів, як правило, обмежується кількома місяцями на 

рік, гарбузове насіння можна знайти цілий рік. У насінні багато магнію, цинку і 

клітковини (особливо якщо їсти їх разом зі шкаралупою). Дослідження 

пов'язують гарбузове насіння зі зниженням ризику деяких видів раку та 

зниженням рівня цукру в крові. Гарбуз містить корисні для серця жири, які 

можуть знизити рівень холестерину, і магнію, який може допомогти здоров'ю 

серця та кісток. Ні для кого не секрет, що клітковина важлива для нормальної 

роботи нашого травного тракту. Згідно з дієтичними рекомендаціями для 

американців на 2020-2025 роки, понад 90% жінок і 97% чоловіків не 

дотримуються рекомендованих норм споживання харчових волокон. 

Пропонуючи близько 3 грамів клітковини на півсклянки, варений гарбуз може 

збільшити споживання клітковини. Навіть шкірка має травну цінність, містить 

пектин, тип клітковини, яка сприяє здоров'ю кишечника. За даними 

Американського онкологічного товариства, рак починається, коли аномальні або 
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пошкоджені клітини в організмі не гинуть, а натомість розмножуються, 

витісняючи нормальні клітини та порушуючи функції організму. Одним з 

винуватців пошкодження клітин є наявність в організмі високих концентрацій 

вільних радикалів. 

Гарбуз є хорошим джерелом антиоксидантів, таких як бета-каротин, 

вітаміни А, С і Е, а також селену, що робить його мішенню для досліджень 

профілактики раку з багатообіцяючими результатами. Наприклад, одне 

дослідження показало, що люди, які споживали більше гарбузового насіння, були 

менш схильні до розвитку раку молочної залози, прямої кишки та легенів. Інше 

припущення, що гарбуз може знизити частоту виникнення раку передміхурової 

залози.  

Клітковина є не лише частиною здорового харчування. Це також може 

запобігти або лікувати діабет. Це допомагає контролювати рівень цукру в крові 

та може допомогти контролювати вагу [50]. 

Гарбуз є багатим джерелом вітамінів і мікроелементів, які позитивно 

впливають на функціонування всіх органів і систем. Високий вміст клітковини 

нормалізує травлення, а вітамін A (бета-каротин) допомагає зберігати і 

відновлювати зір. Калій, залізо, магній, фосфор, що містяться в гарбузі, 

підтримують нормальну роботу серця [51]. 

1.5. Використання псиліуму у поєднанні з клітковиною гарбуза в 

технології варених ковбас 

У сучасних умовах розвитку харчових технологій особлива увага 

приділяється створенню функціональних м’ясопродуктів із підвищеною 

біологічною цінністю та оздоровчими властивостями. У цьому контексті 

перспективним напрямом є використання рослинних харчових волокон, зокрема 

клітковини гарбуза, у поєднанні з іншими функціональними інгредієнтами, 

такими як псиліум [56]. 

Відомо, що псиліум (лушпиння насіння подорожника, отримане з рослин 

роду Plantago, зокрема Plantago ovata) є джерелом розчинних харчових волокон, 

які широко застосовуються у харчовій промисловості та нутриціології. 

Основною його складовою є арабіноксилани – високомолекулярні полісахариди, 
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що характеризуються високою водоутримувальною здатністю та здатністю до 

утворення в’язких гелів [57–60]. 

Окрім технологічного значення, псиліум має доведений позитивний 

вплив на організм людини, що обумовлює його широке використання у складі 

продуктів функціонального харчування. Питання застосування харчових волокон 

активно обговорюються у сучасній науковій спільноті, зокрема в рамках 

діяльності World Health Organization, Food and Agriculture Organization та 

European Food Safety Authority, а також на міжнародних конференціях із 

нутриціології та харчових технологій [64 - ]. 

Відповідно, науково доведено, що розчинні харчові волокна псиліуму: 

 сприяють зниженню рівня холестерину в крові шляхом зв’язування 

жовчних кислот і зменшення їх реабсорбції; 

 нормалізують рівень глюкози в крові за рахунок уповільнення 

всмоктування вуглеводів; 

 покращують функціональний стан шлунково-кишкового тракту, 

регулюючи перистальтику; 

 виконують пребіотичну функцію, стимулюючи розвиток корисної 

кишкової мікрофлори; 

 знижують ризик розвитку серцево-судинних захворювань та 

метаболічного синдрому. 

У клінічних дослідженнях встановлено, що регулярне споживання 

псиліуму асоціюється зі зниженням рівня ліпопротеїнів низької щільності (LDL), 

покращенням глікемічного профілю та нормалізацією маси тіла. Саме тому 

псиліум рекомендований у раціонах профілактичного та лікувального 

харчування, зокрема при цукровому діабеті 2 типу, ожирінні та захворюваннях 

травної системи. 

Клітковина гарбуза, яка містить переважно нерозчинні харчові волокна 

(целюлоза, геміцелюлоза, лігнін), також відіграє важливу роль у підтриманні 

здоров’я, сприяючи стимуляції моторики кишечника та покращенню травлення. 

Поєднання розчинних і нерозчинних волокон є фізіологічно обґрунтованим, 
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оскільки забезпечує комплексний вплив на організм: від регуляції обміну 

речовин до підтримки мікробіоти кишечника [64, 65]. 

З технологічної точки зору клітковина гарбуза є цінною рослинною 

добавкою, що сприяє покращенню структуроутворення фаршу, збагаченню 

продукту харчовими волокнами та частковому заміщенню м’ясної сировини. 

Однак через переважання нерозчинних волокон її водоутримувальна здатність є 

обмеженою, що при високих дозах може призводити до зниження соковитості та 

погіршення текстури готового продукту [61]. 

У зв’язку з цим доцільним є використання псиліуму як джерела розчинних 

харчових волокон. Завдяки здатності зв’язувати воду у кількості, що у 10–15 разів 

перевищує власну масу, та утворювати гелеподібні структури, псиліум виступає 

ефективним стабілізатором і структуроутворювачем у м’ясних емульсіях. 

Поєднання клітковини гарбуза та псиліуму забезпечує синергічний ефект 

[62], тобто, клітковина гарбуза формує структурний каркас фаршу та псиліум 

утримує вологу і стабілізує емульсію «жир–вода–білок». 

Використання псиліуму у складі варених ковбас із клітковиною гарбуза 

сприяє [63]: 

 підвищенню вологоутримувальної здатності фаршу; 

 зниженню втрат маси при термічній обробці; 

 стабілізації емульсійної системи; 

 покращенню консистенції (пружності, еластичності, однорідності 

зрізу); 

 підвищенню виходу готової продукції. 

Особливо важливим є застосування псиліуму у рецептурах зі зниженим 

вмістом жиру, де він компенсує втрату структурної стабільності. 

Разом із тим, при використанні псиліуму у поєднанні з клітковиною 

гарбуза необхідно враховувати можливий вплив на органолептичні показники. 

Надмірне внесення може призводити до: 

 ущільнення структури продукту; 

 підвищення в’язкості фаршу; 

 появи стороннього рослинного присмаку; 
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 зміни кольору продукції. 

У зв’язку з цим важливим є визначення оптимального дозування. За 

даними досліджень, доцільним є внесення псиліуму в кількості 1–3 % у 

поєднанні з регламентованим вмістом клітковини гарбуза, що забезпечує 

покращення технологічних показників без погіршення органолептичних 

властивостей. 

Висновки до розділу 1.  

У результаті аналізу наукових джерел встановлено, що м’ясні продукти 

займають важливе місце у харчуванні людини як джерело повноцінних білків, 

жирів, вітамінів і мінеральних речовин, необхідних для забезпечення нормальної 

життєдіяльності організму. Водночас сучасні тенденції розвитку харчової 

промисловості спрямовані на підвищення біологічної цінності продукції, 

зниження її калорійності та створення функціональних продуктів оздоровчого 

призначення. 

Показано, що харчові волокна є важливим компонентом раціону людини, 

який виконує низку фізіологічних функцій, зокрема нормалізує роботу травної 

системи, регулює обмін речовин і сприяє профілактиці хронічних захворювань. 

Особливу увагу приділено рослинним волокнам, зокрема гарбузовим, які 

поєднують високі функціонально-харчові та технологічні властивості, такі як 

водо- та жироутримувальна здатність, здатність до структуроутворення та 

стабілізації харчових систем. 

Аналіз сучасних досліджень свідчить про доцільність використання 

гарбуза та продуктів його переробки (пюре, волокон, борошна, пектину) у 

технології м’ясних виробів. Встановлено, що їх введення дозволяє підвищити 

водоутримувальну здатність фаршу, зменшити втрати маси при термічній 

обробці, покращити текстуру та соковитість готової продукції, а також знизити її 

калорійність і підвищити харчову цінність. Разом із тим, надмірне використання 

гарбузових компонентів може негативно впливати на органолептичні показники, 

що обумовлює необхідність оптимізації їх дозування. 

Окрему увагу приділено використанню псиліуму як джерела розчинних 

харчових волокон, який характеризується високою водоутримувальною 
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здатністю та гелеутворювальними властивостями. Встановлено, що поєднання 

псиліуму з клітковиною гарбуза забезпечує синергічний ефект: нерозчинні 

волокна формують структурний каркас продукту, тоді як розчинні волокна 

стабілізують емульсійну систему та утримують вологу. Це сприяє покращенню 

технологічних і якісних характеристик варених ковбас. 

Таким чином, результати літературного огляду підтверджують 

перспективність використання рослинних харчових волокон, зокрема клітковини 

гарбуза у поєднанні з псиліумом, у технології варених ковбас. Такий підхід 

дозволяє створювати функціональні м’ясні продукти з підвищеною харчовою 

цінністю, покращеними технологічними властивостями та відповідністю 

сучасним вимогам здорового харчування, що обґрунтовує доцільність подальших 

експериментальних досліджень у цьому напрямі. 
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РОЗДІЛ 2. ОБʼЄКТИ, МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

2.1. Мета і завдання досліджень 

Метою даної роботи є комплексне дослідження впливу клітковини 

гарбуза та псиліуму на технологічні, фізико-хімічні та органолептичні показники 

варених ковбас, а також наукове обґрунтування доцільності їх використання як 

функціональних інгредієнтів у виробництві м’ясопродуктів оздоровчого 

призначення. 

Актуальність дослідження зумовлена сучасними тенденціями у харчовій 

промисловості, що спрямовані на створення продуктів із підвищеною 

біологічною цінністю, зниженим вмістом жиру та покращеними 

функціональними властивостями. Використання рослинних харчових волокон, 

зокрема клітковини гарбуза та псиліуму, дозволяє не лише підвищити харчову 

цінність продуктів, але й покращити їх технологічні характеристики. 

Об’єктом дослідження є технологія  варених ковбас із використанням 

клітковини гарбуза та псиліуму. 

Предметом дослідження є клітковина гарбуза, псиліум, фаршеві системи, 

готові ковбаси.   

Для досягнення поставленої мети сформульовано такі завдання 

дослідження: 

- провести аналіз наукової літератури щодо використання рослинних 

харчових волокон у технології м’ясних продуктів;  

- визначити оптимальну кількість внесення харчових волокон  до 

рецептури ковбас;  

- розробити експериментальні рецептури варених ковбас із різним 

вмістом клітковини гарбуза та псиліуму;  

- провести органолептичну оцінку якості готових виробів;  

- дослідити фізико-хімічні, функціонально-технологічні, структурно- 

механічні показники готових продуктів;  

- провести розрахунок економічної ефективності розроблених рецептур. 
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Таким чином, визначення мети, об’єкта, предмета та завдань дослідження 

дозволяє забезпечити системний підхід до вивчення впливу клітковини гарбуза 

та псиліуму на якість варених ковбас та обґрунтувати їх використання у 

м’ясопереробній галузі. 

2.2. Схема проведення експериментальних досліджень 

Лабораторні дослідження проводились в лабораторії  кафедри технології 

м’ясних, рибних та морепродуктів Національного університету біоресурсів  і 

природокористування України  упродовж 2025 – 2026 рр.,  за 

загальноприйнятими методами та методиками харчової галузі.    На рисунку 2.1. 

зображена схема проведення експериментальних досліджень. Зокрема, показано 

послідовність дій від підготовки зразків до отримання кінцевих результатів. 

 
Рис. 2.1. Схема проведення експериментальних досліджень  

Було розроблено чотири варіанти ковбас: контрольний зразок без 

клітковини та три дослідних з додаванням 3 %, 5 % і 7 % клітковини гарбуза та  

1 % псиліуму. Клітковину попередньо гідратували для рівномірного розподілу у 

фарші. 
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Далі проводилися спостереження та вимірювання основних показників 

якості. Було оцінено фізико-хімічні властивості ковбас: вологозв’язувальну 

здатність фаршу, втрати маси під час термічної обробки та вихід готової 

продукції. 

Для визначення впливу клітковини на текстуру проводили оцінку 

консистенції, щільності та пружності ковбас. 

Органолептична оцінка включала перевірку зовнішнього вигляду, смаку, 

запаху, кольору та консистенції готових ковбас за 5-бальною шкалою.  

2.3. Методи досліджень 

Для оцінки впливу клітковини гарбуза та псиліуму на якість варених 

ковбас було використано комплекс фізико-хімічних, структурно-механічних, 

функціонально-технологічних та органолептичних методів досліджень, що 

дозволяють комплексно охарактеризувати продукцію.  

Фізико-хімічні дослідження включали визначення вологозв’язувальної 

здатності фаршу, втрат маси під час термічної обробки та виходу готової 

продукції. Вологозв’язувальну здатність фаршу визначали шляхом пресування 

наважки фаршу [66]. Розрахунок проводився у відсотках від початкової маси, що 

дозволяє оцінити здатність фаршу утримувати воду та жир у процесі термічної 

обробки, а також стабільність м’ясної емульсії.  

Вихід готового продукту визначали як різницю між масою фаршу перед 

варінням та масою готового продукту, що є важливим показником технологічної 

ефективності [67]. Ці методи частково відповідають нормам ДСТУ 4379:2004 

«М’ясні продукти. Методи визначення вологоутримуючої здатності» та ДСТУ 

ISO 1442:2000 «М’ясо та м’ясопродукти. Визначення вологості». 

Для оцінки текстурних властивостей ковбас використовували визначення 

пластичності, пенетрації, пенетраційної напруги. [68]. Консистенція та 

однорідність фаршу оцінювалась пальпаторно та шляхом розрізання виробу, 

щільність визначали шляхом вимірювання об’єму та маси ковбаси, а пружність 

оцінювали за допомогою текстурного аналізатора шляхом стиснення зразка.  

Пластичність варених ковбас визначали з метою оцінки здатності 

продукту змінювати форму під дією зовнішнього навантаження без руйнування 
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структури за площею вологої плями фаршу. На поверхню дослідного зразка 

прикладали стандартне навантаження протягом фіксованого часу. За величиною 

деформації визначали ступінь пластичності продукту. Показник пластичності 

характеризував консистенцію ковбасних виробів та дозволяв оцінити вплив 

різних рецептурних компонентів на формування структури фаршу. Вищі 

значення пластичності свідчили про більш м’яку та еластичну консистенцію 

готового продукту. 

Пенетрацію визначали для оцінки глибини проникнення індентора в 

товщу ковбасного фаршу під дією встановленого навантаження. Дослідження 

проводили за допомогою лабораторного пенетрометра зі стандартним конусом 

або голкою. Зразки ковбас діаметром не менше 25 мм витримували за 

температури 20±2 °С. Після встановлення зразка на робочу платформу конус 

вільно занурювався у продукт під дією власної маси протягом 5 с. Глибину 

проникнення конуса визначали у поділках пенетрації міліметрах. Для кожного 

варіанта виконували не менше трьох паралельних вимірювань, після чого 

обчислювали середнє значення. Чим більшою була величина пенетрації фаршу, 

тим більш  ніжною  та менш щільною була консистенція ковбасного виробу. 

Пенетраційну напругу визначали з метою характеристики міцності 

структури варених ковбас та опору продукту проникненню індентора. Показник 

розраховували на основі даних пенетрації. Дослідження проводили із 

використанням стандартного пенетрометра за однакових умов для всіх дослідних 

варіантів. Після визначення глибини занурення конуса розраховували 

пенетраційну напругу за відповідними формулами залежно від типу 

використовуваного індентора. Пенетраційна напруга характеризувала ступінь 

ущільнення білково-жирової матриці ковбасного фаршу. Зростання показника 

свідчило про формування більш щільної та пружної структури, тоді як його 

зниження вказувало на підвищення ніжності та пластичності продукту. Для 

забезпечення достовірності результатів усі визначення проводили щонайменше у 

триразовій повторності. 

Активність води (aw) визначали з метою оцінки ступеня зв’язування 

вологи у ковбасних виробах та прогнозування стабільності продукції під час 
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зберігання. Показник характеризує кількість вільної води, доступної для 

розвитку мікроорганізмів і перебігу біохімічних процесів. Дослідження 

проводили за допомогою аналізатора активності води Rotronic. Для аналізу 

відбирали зразки варених ковбас масою 50 г, які поміщали у контейнер. 

Визначення здійснювали за температури 20–25 °С до встановлення рівноважного 

стану між продуктом і повітряним середовищем камери. Результати виражали у 

вигляді значення aw у межах від 0 до 1. Нижчі значення активності води свідчили 

про краще зв’язування вологи компонентами рецептури, вищу мікробіологічну 

стабільність продукту та більші терміни зберігання. Отримані дані 

використовували для оцінки впливу рецептурних компонентів на тривалість 

зберігання варених ковбас. 

Вологоутримальну здатність визначали методом центрифугуванням 

зразків ковбаси.  

Органолептична оцінка готових ковбас проводилась студентами та 

викладачами кафедри  та включала оцінку зовнішнього вигляду, вигляду на 

розрізі, запаху, смаку та консистенції за 5-бальною шкалою (1 – дуже погано, 5 – 

відмінно). Цей метод дозволяє визначити споживчі властивості продукції та 

виявити вплив різного вмісту клітковини гарбуза та псиліуму на смакові та 

текстурні характеристики ковбас. Органолептична оцінка проводилась у 

відповідності до ДСТУ 3664:2018 «М’ясні продукти. Методи органолептичної 

оцінки». 

Застосування комплексу зазначених методів дозволяє комплексно оцінити 

вплив клітковини гарбуза та псиліуму на технологічні, фізико-хімічні, 

структурно-механічні та органолептичні властивості варених ковбас. Результати 

досліджень дозволяють визначити оптимальне дозування клітковини для 

досягнення найкращих показників якості та підвищення функціональної цінності 

продукції. 
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РОЗДІЛ 3. ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА 

3.1. Підбір інгредієнтів та обґрунтування рецептур варених ковбас із 

використанням клітковини гарбуза та псиліуму 

При розробленні рецептур варених ковбас із використанням клітковини 

гарбуза та псиліума основною метою було підвищення функціональної та 

харчової цінності продукту, покращення водоутримувальної здатності фаршу, 

стабілізація м’ясної емульсії та зниження технологічних втрат під час термічної 

обробки, отримання оздоровчих продуктів високої якості. Водночас важливим 

завданням було збереження традиційних органолептичних характеристик 

варених ковбас – смаку, аромату, кольору та консистенції. 

Основу рецептури становили яловичина вищого сорту та нежирна 

свинина. Яловичина використовувалась у кількості 40 кг на 100 кг основної 

сировини в усіх варіантах рецептур, оскільки вона є джерелом повноцінного 

білка та забезпечує формування пружної структури і необхідних реологічних 

властивостей ковбасного фаршу. Нежирна свинина вносилась у кількості 50 – 55 

кг залежно від рецептури та забезпечувала оптимальне співвідношення білкової 

і жирової фази, формуючи соковитість, ніжність консистенції та характерні 

смакові властивості готового продукту. 

Для покращення емульгувальних та структуроутворювальних 

властивостей до рецептур вводили яйця та сухе молоко. Білки яєць і молочні 

білки сприяли стабілізації жирової емульсії, підвищували пластичність фаршу та 

покращували консистенцію готових виробів. 

Функціонально-технологічну роль у дослідних рецептурах відігравала 

клітковина гарбуза, яку вносили у кількості 3 %, 5 % та 7 % від маси основної 

сировини. Контрольний зразок не містив клітковини гарбуза, що дозволяло 

оцінити її вплив на технологічні та органолептичні показники готової продукції. 

Вибір саме таких концентрацій обумовлений необхідністю визначення 

оптимального дозування рослинної клітковини, за якого досягається покращення 

функціональних властивостей без негативного впливу на структуру та смак 

продукту. 



38 
 

Клітковина гарбуза характеризується високою водо- та 

жироутримувальною здатністю завдяки вмісту нерозчинних харчових волокон, 

пектинових речовин та геміцелюлози. Її використання у складі м’ясних систем 

сприяє підвищенню стабільності емульсії, зменшенню втрат маси під час 

термічної обробки та формуванню більш щільної й однорідної структури ковбас. 

Крім того, застосування гарбузової клітковини дозволяє збагатити продукт 

харчовими волокнами та підвищити його фізіологічну цінність. 

У розроблених рецептурах додатково використовували також псиліум у 

кількості 1 кг на 100 кг сировини. Псиліум є джерелом розчинних харчових 

волокон і характеризується високою здатністю до гідратації та гелеутворення. 

Його внесення сприяло підвищенню в’язкості системи, покращенню 

вологоутримувальної здатності та стабілізації структури ковбасного фаршу. 

Для забезпечення стабільного кольору ковбасних виробів 

використовували сік буряка, розведений водою у співвідношенні 1:1. Зі 

збільшенням вмісту клітковини гарбуза кількість бурякового соку також 

зростала, що пояснюється необхідністю компенсації можливого посвітління 

фаршу внаслідок внесення рослинної сировини та забезпечення привабливого 

рожево-червоного кольору готового продукту. Ковбасу виготовляли без 

використання нітриту натрію. 

У рецептурах використовували комплекс спецій та допоміжних 

компонентів. Кухонна сіль забезпечувала формування смаку, екстракцію 

солерозчинних білків та стабілізацію м’ясної емульсії. Фосфати підвищували 

водозв’язувальну здатність білків і зменшували втрати маси при термічній 

обробці. Цукор-пісок пом’якшував смак та сприяв стабілізації кольору. Чорний 

перець, мускатний горіх і сушений часник формували характерний аромат та 

смаковий профіль варених ковбас. 

У дослідних зразках також використовували ароматизатори з метою 

оцінки поєднання функціональних рослинних компонентів із різними смаковими 

композиціями. У зразку 1 застосовували ароматизатор «варене згущене молоко», 

у зразку 2 – ароматизатор «карамельний колір», а у зразку 3 – ароматизатор 

«диня». Використання ароматизаторів дозволило оцінити вплив нетрадиційних 
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смакових поєднань на органолептичні властивості варених ковбас із підвищеним 

вмістом харчових волокон. 

Важливим технологічним параметром була кількість доданої води. У 

контрольному зразку вносили 26 – 27 л води на 100 кг сировини, тоді як у 

дослідних рецептурах її кількість поступово збільшувалась відповідно до 

зростання вмісту клітковини гарбуза та псиліуму. Це пояснюється високою 

гідратаційною здатністю рослинних волокон, які потребують додаткової 

кількості вологи для забезпечення оптимальної консистенції фаршу та 

запобігання надмірному ущільненню структури готового продукту. 

Таблиця 3.1 

 Рецептури варених ковбас із використанням клітковини гарбуза та 

псиліуму 
Найменування сировини Контроль Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Кількість основної сировини, кг на 100 кг 
Яловичина в/с 40 40 40 40 
Свинина нежирна 55 50 55 55 
Яйця 3 3 3 3 
Молоко сухе 2 2 2 2 
Клітковина гарбуза – 3 5 7 
Псиліум – 1 1 1 

Спеції та прянощі, г на 100 кг 
Фосфати 300 300 300 300 
Сіль кухонна 2100 2200 2200 2200 
Перець чорний мелений 100 200 200 200 
Мускатний горіх 50 50 50 50 
Цукор-пісок 200 200 200 200 
Часник сушений 50 50 50 50 
Сік буряка (розведений водою 1:1) 2400 2800 4000 4000 
Ароматизатор 1 «варене згущене молоко» – 100 – – 
Ароматизатор 2 «карамельний колір» – – 100 – 
Ароматизатор 3 «диня» – – – 100 

 

В зразок 1 додавали 35 % води, у зразок 2 – 40%, у зразок 3 – 65 % на 100 

кг сировини. Проведений підбір рецептур дозволив оцінити вплив різної 

кількості клітковини гарбуза на функціонально-технологічні та органолептичні 

показники варених ковбас. Контрольний зразок використовувався як базова 

рецептура без внесення рослинної клітковини, що дало можливість порівняти 

зміни текстури, соковитості та стабільності емульсії у дослідних варіантах. 
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Таким чином, розроблені рецептури варених ковбас із використанням 

клітковини гарбуза та псиліуму характеризуються комплексним поєднанням 

традиційної м’ясної сировини та функціональних рослинних компонентів. 

Внесення клітковини гарбуза та псиліуму забезпечує підвищення 

водоутримувальної здатності, стабілізацію структури м’ясної емульсії та 

збагачення продукту харчовими волокнами. Запропоновані рецептури 

створюють передумови для отримання варених ковбас із покращеними 

технологічними, структурно-механічними та органолептичними показниками. 

 

3.2. Технологія виробництва варених ковбас із додаванням 

клітковини гарбуза та псиліуму 

Виробництво варених ковбас із додаванням клітковини гарбуза та 

псиліуму здійснювалося за стандартною технологією, з урахуванням фізико-

хімічних властивостей нових функціональних інгредієнтів. Технологічний 

процес включав кілька основних етапів: підготовку сировини, кутерування, 

формування ковбасних виробів, осадження, обсмажування, варіння та 

охолодження. 

На першому етапі підготовки сировини м’ясо свинини та яловичини 

жилували, після чого нарізали на шматки вагою 20–30 г. Клітковину гарбуза 

гідратували у співвідношенні 1:2 протягом 30 хвилин псиліум – 1:10, що 

забезпечувало їх рівномірне зволоження та легке включення у м’ясний фарш. 

Сіль, цукор та спеції додавали до м’ясної суміші після підготовки м’яса та 

гідратації клітковини. 

Наступний етап – кутерування фаршу – проводився до отримання 

однорідної м’ясної емульсії. На цьому етапі відбувається формування стабільної 

структури, при якій білки утримують воду та жир. Завдяки клітковині гарбуза  та 

псиліуму підвищувалася вологозв’язувальна здатність фаршу, що зменшувало 

втрати води та жиру під час термічної обробки. 

Після кутерування фарш фасували у натуральну оболонку та проводили 

осадження при температурі 2–8 °C протягом 2-3 годин. Цей етап забезпечує 
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рівномірне просочення оболонки та стабілізацію м’ясної емульсії перед 

варінням. 

Обсмажування проводили спочатку за температури 45-65 °C, в кінці за 

температури 90-120 °C до досягнення температури в центрі батону 35-45 °C.    

Варіння ковбас проводили у воді при температурі 78–85 °C до досягнення 

температури 72 °C у центрі виробу. Варіння супроводжується коагуляцією білків 

та формуванням остаточної текстури. Клітковина гарбуза та псиліум сприяють 

утриманню вологи та стабілізації емульсії під час цього процесу, що зменшує 

втрати маси та підвищує вихід готового продукту. 

Після варіння ковбаси охолоджували до температури 10–12 °C протягом 

2–3 годин. Охолодження забезпечує стабілізацію структури виробу, забезпечує 

привабливий зовнішній вигляд та підготовку до пакування та зберігання. 

Таблиця 3.2 

 Основні етапи технологічного процесу та параметри 

виробництва 

Етап технології Параметри Примітки 
Підготовка м’яса Нарізка 20–30 г Видалення сухожилок та плівок 

Гідратація 
клітковини Вода:клітковина = 2:1, 30 хв Рівномірне зволоження перед 

додаванням у фарш 
Гідратація 
псиліуму Вода:клітковина = 1:10, 30 хв Повне розчинення  

Кутерування 
фаршу До однорідної емульсії Забезпечує стабільну структуру та 

утримання вологи 
Формування у 

оболонки Натуральні або штучні Підготовка до осадження 

Осадження 2–8 °C, 2 – 3 годин Стабілізація емульсії та просочення 
оболонки 

Обсмажування 90–120 °C, 60 – 180 хв  Підсушування оболонки, 
стабілізація кольору 

Варіння 78–85 °C, температура в центрі 
батону 72 °C 

Коагуляція білків та формування 
текстури 

Охолодження 10–12 °C, 2–3 години Підготовка до пакування та 
зберігання 
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Рис.3.1. Зовнішній вигляд фаршу 

Таким чином, технологія виробництва варених ковбас із додаванням 

клітковини гарбуза та псиліуму відрізняється включенням попередньо 

гідратованого функціональних інгредієнтів на процесі кутерування та 

невеликими коригуваннями часу осадження. Це дозволяє зберегти традиційний 

смак і текстуру продукту, підвищуючи його харчову та функціональну цінність, а 

також зменшити втрати води та жиру під час термічної обробки, що сприяє 

підвищенню виходу готового продукту. 

 

3.3. Дослідження хімічних властивостей клітковини гарбуза та 

псиліуму 

Використання рослинних харчових волокон у технології варених ковбас є 

перспективним напрямом удосконалення рецептур функціональних м’ясних 

продуктів. Особливий інтерес становлять клітковина гарбуза та псиліум, які 

характеризуються високою вологоутримувальною здатністю, значним вмістом 

харчових волокон та здатністю позитивно впливати на структурно-механічні 

властивості фаршу. Крім технологічних переваг, зазначені компоненти мають 

важливе фізіолого-гігієнічне значення для організму людини. Харчові волокна 

сприяють нормалізації роботи шлунково-кишкового тракту, покращують 

процеси травлення, позитивно впливають на мікрофлору кишечника та сприяють 

виведенню токсичних речовин з організму. Псиліум відзначається здатністю 

знижувати рівень холестерину та стабілізувати рівень глюкози в крові, тоді як 

клітковина гарбуза є джерелом пектинових речовин, каротиноїдів, мінеральних 

елементів та природних антиоксидантів. Завдяки цьому використання таких 
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рослинних компонентів у рецептурах варених ковбас дозволяє не лише 

покращити технологічні властивості продукту, а й підвищити його харчову та 

біологічну цінність. Для оцінки доцільності використання зазначених 

компонентів у технології варених ковбас було вивчено їх основні хімічні 

показники, які наведені у таблиці 3.3 (згідно літературних джерел) [25]. 

Таблиця 3.3 

Хімічний склад клітковини гарбуза та псиліуму [25] 
Показник Клітковина гарбуза Псиліум 
Масова частка вологи, % 7,8±0,2 6,1±0,1 
Масова частка білка, % 9,4±0,3 2,7±0,1 
Масова частка жиру, % 3,2±0,1 0,8±0,1 
Масова частка золи, % 5,6±0,2 2,9±0,1 
Вміст харчових волокон, % 58,4±1,2 82,6±1,4 
рН водної суспензії 5,8±0,1 6,7±0,1 
Примітка: літературні дані 

Літературні дані свідчать, що псиліум характеризувався значно вищим 

вмістом харчових волокон порівняно з клітковиною гарбуза. Це обумовлює його 

високу здатність до набухання та зв’язування води у м’ясних системах. Водночас 

клітковина гарбуза містить більшу кількість білка, жиру та мінеральних речовин, 

що може позитивно впливати на харчову цінність готового продукту. 

Одним із важливих технологічних показників рослинних добавок є їх 

функціонально-технологічні властивості, зокрема водоутримувальна та 

жироутримувальна здатність. Результати відповідних досліджень наведено у 

таблиці 3.4. 

Таблиця 3.4 

Функціонально-технологічні властивості клітковини гарбуза 
та псиліуму [26] 

Показник Клітковина гарбуза Псиліум 
Водоутримувальна здатність, г/г 5,8±0,2 11,4±0,3 
Жироутримувальна здатність, г/г 2,6±0,1 3,8±0,2 

Ступінь набухання, % 420±12 870±15 
Розчинність у воді, % 18,5±0,7 34,2±1,1 

Примітка: літературна дані 

Встановлено, що псиліум має значно вищі показники водоутримувальної 

здатності та ступеня набухання. Це пояснюється високим вмістом розчинних 

харчових волокон, здатних утворювати в’язкі гелеподібні структури. Завдяки 
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цьому псиліум може ефективно стабілізувати структуру фаршу, зменшувати 

втрати маси під час термічної обробки та покращувати консистенцію варених 

ковбас. 

Клітковина гарбуза, у свою чергу, характеризувалася помірними 

функціонально-технологічними властивостями, однак містить більшу кількість 

біологічно активних речовин, зокрема каротиноїдів та мінеральних компонентів. 

Її використання у рецептурах ковбасних виробів сприяє підвищенню харчової та 

біологічної цінності продукції. 

Проведені дослідження підтвердили, що клітковина гарбуза та псиліум є 

перспективними функціональними інгредієнтами для використання у технології 

варених ковбас. Псиліум доцільно використовувати як стабілізатор структури та 

вологоутримувальний компонент, тоді як клітковина гарбуза може виступати 

джерелом харчових волокон, пектинових речовин та природних антиоксидантів. 

Комплексне застосування цих добавок дозволяє покращити технологічні та 

споживчі властивості готових м’ясних виробів. 

 
Рис.3.2. Гідратація добавок  

 

3.4. Дослідження фізико-хімічних властивостей фаршу  

Для оцінки впливу клітковини гарбуза на властивості м’ясної системи 

було проведено комплексне дослідження фаршу варених ковбас. У процесі 

досліджень визначали активну кислотність (рН), вологозв’язувальну здатність 

(ВЗЗ), пластичність, пенетрацію та граничне напруження зсуву, визначене 
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шляхом перерахунку пенетрації. Отримані результати дозволяють оцінити 

структурно-механічні, технологічні та функціональні характеристики фаршу при 

внесенні різної кількості рослинної клітковини. 

Таблиця 3.5 

 Фізико-хімічні, технологічні та структурнор-механічні властивості фаршу 
варених ковбас з додаванням клітковини гарбуза та псиліума 

Зразки з різним 
вмістом клітковини 

гарбуза та 1 % 
псиліума 

Показники, що досліджуються 
рН ВЗЗ, 

% 
Пластичність, 

см²/г 
Пенетрація, 

мм 
Граничне 

напруження 
зсуву, Па 

Контроль 5,3 91,7 11,8 21,3 928,8 
Зразок 1 (3% ) 5,23 - – – – 
Зразок 2 (5%) 5,38 79,2 13,3 20,3 1023,5 
Зразок 3 (7%) 5,4 - – – – 

Одним із важливих показників якості м’ясних систем є активна 

кислотність (рН), оскільки вона безпосередньо впливає на водозв’язувальну 

здатність білків, стабільність м’ясної емульсії, консистенцію та мікробіологічну 

стійкість продукту. У контрольному зразку значення рН становило 5,3, тоді як у 

дослідних зразках цей показник збільшувався до 5,38–5,40. Таке підвищення 

можна пояснити внесенням рослинної клітковини, яка змінює кислотно-лужний 

баланс фаршу. Підвищення рН є технологічно позитивним явищем, оскільки при 

віддаленні від ізоелектричної точки білків зростає їх здатність зв’язувати воду. 

Це забезпечує кращу стабільність фаршу під час кутерування, наповнення 

оболонок та термічної обробки. 

Для подальшого виробництва варених ковбас підвищення рН має важливе 

значення, оскільки сприяє зниженню втрат вологи під час варіння та 

охолодження продукції. У результаті підвищується вихід готового продукту, 

покращується соковитість та консистенція ковбас, а також збільшується термін 

їх зберігання за рахунок стабілізації структури фаршу. 

Вологозв’язувальна здатність фаршу характеризує кількість вологи, яку 

система здатна утримувати під дією зовнішніх факторів. У контрольному зразку 

ВЗЗ становила 91,7 %, тоді як у зразку 2 – 79,2 %. Зниження показника може бути 

пов’язане зі зміною структури м’ясної системи при внесенні рослинної 

клітковини. Водночас клітковина гарбуза має високу гідрофільність і здатність 
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утримувати значну кількість зв’язаної води, тому навіть при певному зниженні 

ВЗЗ фарш залишався достатньо стабільним. 

 
Рис. 3.3. Водозв'язуюча здатність фаршу варених ковбас з різним 

вмістом клітковини гарбуза,% 

Для технологічного процесу це має велике значення, оскільки утримання 

вологи забезпечує менші втрати маси при термічній обробці, покращує текстуру 

готових ковбас та запобігає виділенню бульйону й жиру під оболонкою. Крім 

того, достатня кількість зв’язаної води формує більш ніжну та соковиту 

консистенцію продукту, що позитивно впливає на його споживчі властивості. 

Пластичність фаршу є показником, що характеризує його здатність до 

деформації та формування однорідної структури. У контрольному зразку 

пластичність становила 11,8 см²/г, а у зразку 2 – 13,3 см²/г. Підвищення 

пластичності свідчить про покращення структурних властивостей фаршу та 

підвищення його еластичності. Для технології виробництва це є важливим 

фактором, оскільки пластичний фарш краще піддається механічній обробці, 

рівномірніше розподіляється в оболонці та формує більш однорідну 

консистенцію готового продукту. 
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Рис. 3.4. Пластичність фаршу з різним вмістом клітковини гарбуза, 

см2/г 

Пенетрація характеризує щільність та міцність структури м’ясної 

системи. У контрольному зразку її значення становило 21,3 мм, а у зразку 2 – 

20,3 мм. Зниження показника свідчить про формування більш щільної структури 

фаршу внаслідок взаємодії м’ясних білків із рослинними волокнами клітковини 

гарбуза. Більш щільна структура позитивно впливає на формування зрізу 

ковбаси, покращує її товарний вигляд та зменшує ризик структурних дефектів 

під час зберігання. 

Перерахунок пенетрації у значення граничного напруження зсуву 

показало, що у контрольному зразку цей показник становив 928,8 Па, тоді як у 

зразку 2 він зріс до 1023,5 Па. Підвищення граничного напруження зсуву 

свідчить про зміцнення структури м’ясної системи та підвищення її стійкості до 

механічних навантажень. Для виробництва варених ковбас це є позитивним 

фактором, оскільки забезпечує кращу стабільність фаршу при транспортуванні, 

шприцюванні та термічній обробці.  

 
Рис. 3.5. Граничне напруження зсуву фаршу з різним вмістом 

клітковини гарбуза, Па 



48 
 

Загалом результати дослідження свідчать, що використання клітковини 

гарбуза та псиліуму у складі фаршу варених ковбас позитивно впливає на 

структурно-механічні та функціонально-технологічні властивості м’ясної 

системи. Внесення рослинної клітковини забезпечує стабілізацію структури, 

підвищення пластичності, покращення вологоутримувальних властивостей та 

формування більш щільної консистенції готового продукту. 

Крім технологічних переваг, використання клітковини гарбуза дозволяє 

підвищити функціональну цінність варених ковбас. Збагачення м’ясних 

продуктів харчовими волокнами сприяє створенню продуктів оздоровчого 

спрямування, які можуть бути рекомендовані для профілактичного та 

раціонального харчування. Це особливо актуально в умовах сучасного 

харчування, коли спостерігається недостатнє споживання рослинної клітковини 

та зростання кількості захворювань, пов’язаних із порушенням обміну речовин і 

травлення. 

 

3.5. Органолептична оцінка якості варених ковбас із додаванням 

функціональних рослинних компонентів: клітковини гарбуза та псиліуму 

Органолептична оцінка варених ковбас є одним із ключових етапів 

контролю якості продукції, оскільки дозволяє комплексно оцінити вплив 

технологічних змін та введення нових інгредієнтів на сприйняття смаку, аромату, 

кольору та текстурних характеристик готового продукту. У даному дослідженні 

оцінка проводилася за 5-бальною шкалою, де 5 балів – відмінно, 4 – добре, 3 – 

задовільно, 2 – посередньо, 1 – незадовільно. 

Для проведення дослідження було відібрано контрольний зразок ковбас без 

клітковини та псиліуму і три експериментальні зразки з додаванням 3 %, 5 %, 7 

% гідратованої клітковини гарбуза та 1 % псиліума. Оцінку проводили студенти 

та викладачі кафедри, що дозволило отримати середні значення показників з 

високою надійністю. 
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Експертна оцінка включала такі показники:  

Смак – оцінювалася гармонійність, збалансованість прянощів та м’ясного 

аромату, відсутність сторонніх смакових відтінків або гіркоти, яка могла 

виникати через більшу кількість рослинних компонентів.  

 Запах – визначався інтенсивністю природного аромату м’яса та 

спецій, відсутністю сторонніх запахів або надмірної запахової ноти клітковини.  

 Колір – оцінювалася рівномірність забарвлення, природний відтінок 

ковбаси та відсутність темних ділянок, плям або неприродного сірого відтінку.  

 Консистенція – визначалась на основі пружності, щільності, 

еластичності та відчуття вологості під час надкушування; показник відображає 

здатність фаршу утримувати воду та жир.  

 Зовнішній вигляд – оцінювалася рівномірність форми виробу, 

відсутність тріщин оболонки та привабливість продукту для споживача.  

Таблиця 3.6 

Результати органолептичної оцінки варених ковбас 

Показник 
оцінки Контроль 

Варіанти з різним вмістом клітковини гарбуза 
Варіант 1 

(3%) 
Варіант 2 

(5%) 
Варіант 3 

(7%) 
Зовнішній 

вигляд 4,9 5,0 5,0 4,9 

Консистенція 4,6 4,9 5,0 5,0 

Колір 4,9 5,0 5,0 4,7 

Запах 4,8 4,9 5,0 4,5 

Смак 4,9 5,0 5,0 4,6 

Середній бал 4,82 4,96 5,0 4,9 
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Рис. 3.6. Профілограма органолептичної оцінки варених ковбас  

Як видно з наведеної таблиці, контрольний зразок за всіма 

органолептичними показниками повністю відповідає вимогам ДСТУ 4436 :2005. 

Варіант з додаванням 3 % клітковини гарбуза практично не відрізняється від 

контролю – усі показники залишаються в межах нормативних вимог, а 

консистенція та соковитість ще більше покращують підвищення 

водоутримувальної здатності фаршу.  

 
Рис.3.7. Зовнішній вигляд ковбаси 

Варіанти з 5 % та 7 % клітковини також практично не мають присмаку 

рослинних компонентів, всі показники залишаються на рівнях, що відповідають 

вимогам стандарту.  
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Рис. 3.8. Вигляд на розрізі 

Таблиця 3.7 

Опис органолептичної оцінки варених ковбас  
Показник Варіанти з різним вмістом клітковини гарбуза 

Контроль  Варіант 1 (3%) Варіант 2 (5%) Варіант 3 (7%) 
Зовнішній 
вигляд 

Батони 
варених ковбас 
з чистою 
сухою 
поверхнею без 
пошкоджень, 
напливів 
фаршу, злипів. 
Поверхня 
рівномірно 
обсмажена 

Поверхня чиста, 
суха, без 
пошкоджень та 
дефектів. 
Зовнішній 
вигляд 
відповідає 
вимогам 
стандарту 

Поверхня 
рівномірна, 
чиста, без 
пошкоджень. 
Незначна зміна 
відтінку 
порівняно з 
контролем 

Можливі 
незначні зміни 
поверхні, легкий 
жовтуватий 
відтінок через 
підвищений 
вміст рослинного 
компонента; 
загальний вигляд 
задовільний 

Консистенція Пружна, 
щільна, добре 
сформована 
структура; 
ніжна та 
соковита 

Пружна, щільна, 
соковита; 
структура 
наближена до 
контролю, 
незначне 
підвищення 
соковитості 

Достатньо 
пружна, щільна; 
збережена 
соковитість; 
структура 
стабільна, 
відчутне 
незначне 
підвищення 
вологості 
порівняно з 
контролем 

М'якша, менш 
щільна порівняно 
з контролем; 
підвищена 
вологість; 
можливе 
незначне 
порушення 
структури 

Вигляд 
фаршу на 
розрізі 

Однорідна 
структура — 
рожевий або 
світло-
рожевий фарш, 
рівномірно 
перемішаний, 
без сірих плям; 
допустима 
дрібна 
пористість 

Однорідна 
структура 
фаршу, рожевий 
рівномірний 
колір, без сірих 
плям; допустима 
дрібна 
пористість 

Однорідна 
структура, 
рожевий колір 
фаршу зі слабким 
жовтуватим 
відтінком; 
допустима 
незначна дрібна 
пористість 

Структура 
переважно 
однорідна; 
можливий 
слабкий 
жовтувато-
оранжевий 
відтінок фаршу 
через наявність 
гарбузової 
клітковини 
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Запах та 
смак 

Властиві 
даному виду 
продукту, з 
ароматом 
прянощів, у 
міру солоний, 
без 
стороннього 
запаху та 
присмаку 

Приємний 
характерний 
м'ясний аромат із 
вираженим 
молочно-
вершковим 
відтінком 
завдяки 
ароматизатору 
«варене згущене 
молоко»; смак 
гармонійний, 
ніжний, з легкою 
солодкуватою 
молочною 
нотою; без 
сторонніх 
дефектних 
присмаків 

Достатньо 
виражений 
м'ясний аромат із 
м'яким 
карамельним 
відтінком завдяки 
ароматизатору 
«карамельний 
колір»; смак 
збалансований, 
злегка 
солодкуватий із 
теплою 
карамельною 
нотою; в міру 
солоний, без 
сторонніх 
присмаків 

Виражений 
м'ясний аромат із 
свіжим 
фруктовим 
відтінком 
завдяки 
ароматизатору 
«диня»; смак 
гармонійний, із 
легкою солодкою 
динною нотою на 
фоні м'ясного 
присмаку; 
незначний 
рослинний 
присмак 
гарбузової 
клітковини; без 
дефектних 
відтінків 

 
Таким чином, органолептична оцінка показала, що введення клітковини 

гарбуза у кількості 3 %, 5 % та 7%  та псиліуму в кількості 1 % дозволяє значно 

підвищити показники якості варених ковбас. Це підтверджує доцільність 

використання клітковини гарбуза у поєднанні з псиліумом, які доповнюють 

властивості один одного під час приготування фаршу ковбас та позитивно 

впливають на технологічні та органолептичні показники готового продукту.  

 

3.6. Дослідження фізико-хімічних, функціонально-технологічних, 

структурно-механічних показників розроблених зразків 

Для оцінки впливу клітковини гарбуза та псиліуму на якість готових 

варених ковбас було проведено комплексне дослідження фізико-хімічних, 

структурно-механічних та технологічних показників готової продукції. У 

процесі дослідження визначали активну кислотність (рН), вміст вологи, білка та 

жиру, вологоутримувальну здатність (ВУЗ), пластичність, пенетрацію, 

пенетраційну напругу, вихід готової продукції та активність води. Отримані 

результати дозволили оцінити вплив різних концентрацій клітковини гарбуза та 

псиліуму на якість та функціональні властивості варених ковбас. 
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Таблиця 3.8 

Фізико-хімічні, функцонально-технологічні показники варених 
ковбас з додаванням  різного відсотку гарбузової клітковини 

Варіанти з різним 
вмістом 

клітковини гарбуза 
рН 

Показники 
хімічного складу, 

% 
ВУЗ, 

% Вихід, % Активність 
води 

во
ло

ги
 

бі
лк

а,
 

ж
ир

у 

Контроль 5,6 70,6 11,7 5,5 48,6 88,7 0,966 

Зразок 1 (3%) 5,67 72,6 14,7 4,8 51,8 93,8 0,951 

Зразок 2 (5%) 5,6 73,9 13,1 4,4 56,7 99,2 0,945 

Зразок 3 (7%) 5,46 74,3 12,3 4,3 58,3 94,1 0,934 

 

Таблиця 3.9 

Структурно-механічні показників варених ковбас з додаванням  різного 
відсотку гарбузової клітковини 

Варіанти з різним вмістом 
клітковини гарбуза 

Структурно-механічні показники 

Пластичність, см²/г Пенетрація, 
мм 

Пенетраційна 
напруга, кПа 

Контроль 3,0 15,3 4,2 
Зразок 1 (3%) 2,8 22,3 1,97 
Зразок 2 (5%) 2,7 25,6 1,5 
Зразок 3 (7%) 2,7 31,8 0,98 

 

Аналіз отриманих результатів показав, що внесення клітковини гарбуза 

суттєво впливає на фізико-хімічні та структурно-механічні властивості готової 

продукції. Значення рН у всіх дослідних зразках перебували в межах 5,46–5,67, 

що відповідає характерним показникам для варених ковбас. Незначне 
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підвищення рН у дослідних зразках свідчить про позитивний вплив рослинної 

клітковини на білкову систему фаршу та її здатність утримувати вологу. 

Одним із найважливіших показників якості варених ковбас є вміст вологи. 

У контрольному зразку він становив 70,6 %, що відповідає нормативним 

вимогам, згідно з якими вміст вологи у варених ковбасах не повинен 

перевищувати 75 %. У дослідних зразках спостерігалося поступове підвищення 

цього показника до 72,6–74,3 %, однак в усіх випадках значення залишалися в 

межах допустимої норми. Це пояснюється високою гідрофільністю клітковини 

гарбуза та її здатністю активно поглинати й утримувати воду, формуючи 

стабільну структуру м’ясної системи. Підвищення вмісту вологи сприяло 

формуванню більш соковитої та ніжної консистенції готових ковбас без 

порушення нормативних вимог до якості продукції. 

Вміст білка у дослідних зразках коливався від 12,3 % до 14,7 %. Найвищий 

показник спостерігався у зразку 1, що свідчить про високу харчову цінність 

продукту. Білки є основним джерелом незамінних амінокислот, необхідних для 

нормального функціонування організму людини, побудови тканин та 

підтримання обмінних процесів. Збагачення варених ковбас білковими 

компонентами підвищує їх біологічну цінність і робить продукт більш 

поживним. 

Водночас у дослідних зразках спостерігалося поступове зниження вмісту 

жиру від 5,5 % у контрольному зразку до 4,3 % у зразку 3. Це пояснюється 

частковим заміщенням жирової фази рослинною клітковиною та збільшенням 

частки зв’язаної води. Зниження жирності ковбас є позитивним фактором з точки 

зору здорового харчування, оскільки дозволяє зменшити калорійність продукту 

та ризик надмірного споживання насичених жирів. Такі ковбасні вироби можуть 

бути рекомендовані для раціонального та профілактичного харчування. 

 

 

 

 



55 
 

 

 
Рис.3.9. Показники хімічного складу варених ковбас, %  

Вологоутримувальна здатність (ВУЗ) у дослідних зразках збільшилася від 

48,6 % у контрольному зразку до 58,3 % у зразку 3. Це підтверджує здатність 

клітковини гарбуза та псиліуму зв'язувати та утримувати воду в структурі 

ковбасного фаршу. Підвищення ВУЗ обумовлено синергічною дією всіх 

рослинних компонентів: нерозчинні волокна гарбуза формують просторову 

матрицю фаршу, тоді як розчинні волокна псиліуму індивідуальної гелеподібної 

структури, що ефективно утримують вологи та стабілізують м'ясну емульсію. 

Підвищення ВУЗ позитивно впливає на вихід готової продукції, стабільність 

структури та соковитість ковбасу. Крім того, зменшується ризик виділення 

бульйону та жиру під насінням при зберіганні.  

 
Рис. 3.10. Водоутримуюча здатність варених ковбас з різним вмістом 

клітковини гарбуза, % 
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Показник пластичності характеризує консистенцію продукту. У 

контрольному зразку пластичність становила 3,0 см²/г, тоді як у дослідних 

зразках вона дещо зменшилася до 2,7–2,8 см²/г. Це показав про формування 

більш щільної та стабільної структури ковбасу під впливом клітковини гарбузу 

та псіліуму. Псиліум, завдяки своїй гелеутворюючій здатності, сприяє 

рівномірному розподілу вологи у фарші та додатково ущільнює білково-

волокнисту матрицю продукту. 

Пенетрація та пенетраційна напруга характеризують структурно-механічні 

властивості готових виробів. Із підвищенням вмісту клітковини гарбуза 

пенетрація зросла від 15,3 до 31,8 мм, а пенетраційна напруга знизилася від 4,2 

до 0,98 кПа. Отримані результати свідчать про формування більш м'якої, ніжної 

та еластичної консистенції готових ковбас. Завдяки комплексній 

водоутримувальній дії клітковини гарбузу та псиліуму продукт став більш 

соковитим та приємним за текстурою: нерозчинні волокна гарбуза забезпечили 

пружність структури, тоді як розчинні волокна псиліуму сприяли формуванню 

ніжної та однорідної консистенції зрізу.  

 

 

 
Рис.3.11. Пенетрація та  пенетраційна напруга варених ковбас  

Вихід готової продукції у дослідних зразках був значно вищим порівняно 

з контролем. Якщо у контрольному зразку вихід становив 88,7 %, то у зразку 2 

він досягав 99,2 %. Це пояснюється здатністю клітковини гарбуза та псиліуму 
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утримувати значну кількість вологи, що дозволяє мінімізувати втрати маси під 

час термічної обробки. Для м’ясопереробної галузі підвищення виходу продукції 

має важливе економічне значення, оскільки забезпечує більш ефективне 

використання сировини. 

 

Рис. 3.12. Вихід варених ковбас, % 

Активність води у дослідних зразках поступово знижувалась від 0,966 у 

контрольному зразку до 0,934 у зразку 3. Зниження активності води позитивно 

впливає на мікробіологічну стійкість продукції та може сприяти подовженню 

термінів її зберігання. Частина вологи переходить у зв’язаний стан і стає менш 

доступною для розвитку мікроорганізмів. 

 
Рис. 3.13. Активність води (aw) 

Використання клітковини гарбуза та псиліуму у виробництві варених 

ковбас має важливе фізіологічне значення. Харчові волокна позитивно 

впливають на роботу травної системи, стимулюють перистальтику кишечника, 

сприяють нормалізації мікрофлори та покращують процеси травлення. Псиліум, 

як джерело розчинних харчових волокон, додатково сприяє зниженню рівня 
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глюкози та холестерину в крові, посилюючи всмоктування вуглеводів і зв'язуючи 

жовті кислоти в кишечнику. Регулярне споживання продуктів, збагачених 

рослинною клітковиною, може сприяти зниженню рівня холестерину, 

покращенню обміну речовин та профілактиці серцево-судинних захворювань. 

Крім того, гарбузова клітковина містить пектинові речовини, каротиноіди 

та природні антиоксиданти, які сприяють виведенню токсичних речовин із 

речовин, підвищують антиоксидантний захист клітин та зміцнюють імунну 

систему. Псиліум у свою чергу виконує пребіотичну функцію, стимулюючи 

розвиток корисної кишкової мікрофлори та знижуючи ризик розвитку 

метаболічного синдрому. Завдяки здатності псіліуму утворювати в'язкі 

гелеподібні структури в травному тракті сповільнюється евакуація вмісту 

шлунка, що забезпечує тривале відчуття ситості та підтримку контролю маси 

тіла. Зниження вмісту жиру в поєднанні з підвищеним вмістом харчових волокон 

дозволяє створити варені ковбаси профілактичного спрямування, орієнтованого 

на принципи здорового харчування. 

Таким чином, результати досліджень підтверджують доцільність 

використання клітковини гарбуза та псиліуму в технології варених ковбас. Їх 

комплексне внесення забезпечує підвищення вологоутримувальної здатності, 

підвищення виходу готової продукції, формування ніжної консистенції та 

збагачення продукту харчовими волокнами. З'єднання нерозчинних волокон 

гарбуза та розчинних волокон псиліуму створює комплексний фізіологічний 

ефект, що сприяє нормалізації травлення, підтримує мікробіоти кишечника, 

регуляцію рівня глюкози та холестерину в крові. Найбільш збалансовані 

показники якості та технологічних властивостей спостерігалися у зразку 2, що 

показав оптимальність середнього рівня внесення клітковини гарбуза в 

поєднанні з псиліумом у рецептуру варених ковбасних виробів. 

Висновки до розділу 3 

У результаті проведених експериментальних досліджень було розроблено 

та обґрунтовано рецептури варених ковбас із використанням клітковини гарбуза 

та псиліуму як функціональних інгредієнтів. Встановлено, що внесення 
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рослинних харчових волокон позитивно впливає на технологічні, фізико-хімічні, 

структурно-механічні та органолептичні показники готової продукції. 

Під час підбору рецептур визначено, що використання клітковини гарбуза 

у кількості 3%, 5% та 7 %  у поєднанні з псиліумом в кількості 1 % забезпечує 

покращення водоутримувальної здатності фаршу, стабілізацію м’ясної емульсії 

та підвищення виходу готової продукції. Введення псиліуму сприяло 

формуванню більш в’язкої та стабільної структури фаршу завдяки високій 

здатності до гідратації та гелеутворення. 

Дослідження хімічного складу показали, що клітковина гарбуза є 

джерелом харчових волокон, пектинових речовин, мінеральних елементів та 

природних антиоксидантів, тоді як псиліум характеризується особливо високим 

вмістом розчинних харчових волокон і значною водоутримувальною здатністю. 

Комплексне використання цих компонентів дозволяє підвищити функціональну 

та біологічну цінність варених ковбас. 

Встановлено, що внесення клітковини гарбуза сприяє підвищенню рН 

фаршу, покращенню пластичності та формуванню більш стабільної структури 

м’ясної системи. Підвищення вологозв’язувальної та вологоутримувальної 

здатності забезпечувало зменшення втрат маси під час термічної обробки та 

збільшення виходу готової продукції до 99,2 % у зразку з 5 % клітковини гарбуза. 

Фізико-хімічні дослідження готових ковбас підтвердили, що 

використання клітковини гарбуза сприяє підвищенню вмісту вологи та зниженню 

вмісту жиру, що дозволяє отримати продукт із покращеними дієтичними 

характеристиками. Одночасно спостерігалося підвищення вологоутримувальної 

здатності та покращення структурно-механічних показників, що позитивно 

вплинуло на соковитість і консистенцію ковбас. 

Органолептична оцінка показала, що внесення 3 %, 5 % та 7% клітковини 

гарбуза не погіршує смакових, ароматичних та функціональних властивостей 

фаршу та готової продукції. Найкращі результати отримано у зразку з 5 % 

клітковини гарбуза та 1 % псиліуму, який характеризувався високими 

показниками смаку, запаху, консистенції та зовнішнього вигляду.  
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РОЗДІЛ 4. РОЗРАХУНОК ЕКОНОМІЧНОЇ ЧАСТИНИ  

4.1. Технічно-економічне обґрунтування 

У сучасних умовах розвитку м’ясопереробної галузі особливого значення 

набуває створення функціональних м’ясних продуктів, які поєднують високу 

харчову цінність, покращені технологічні властивості та економічну доцільність 

виробництва. Використання рослинної клітковини у технології варених ковбас 

дозволяє не лише підвищити функціональну цінність продукції, а й забезпечити 

більш ефективне використання сировини та зменшення виробничих витрат. 

Клітковина гарбуза характеризується високою водоутримувальною 

здатністю, що сприяє збільшенню виходу готової продукції та зниженню втрат 

маси під час термічної обробки. Завдяки цьому підприємство отримує 

можливість виробляти більшу кількість готової продукції з однакової кількості 

основної м’ясної сировини. Крім того, часткове заміщення м’ясної сировини 

рослинними компонентами дозволяє знизити собівартість ковбасних виробів. 

Таблиця 4.1 

Порівняльна вартість основної сировини для виробництва 100 
кг варених ковбас 

Найменування 
сировини 

Контроль, 
кг 

Зразок 2 (5 % 
клітковини), кг 

Ціна 
за 1 кг, 

грн 

Вартість 
контролю, 

грн 

Вартість 
зразка 2, 

грн 
Яловичина в/с 40 40 320 12800 12800 

Свинина нежирна 55 55 220 12100 12100 
Яйця 3 3 90 270 270 

Молоко сухе 2 2 180 360 360 
Клітковина 

гарбуза – 5 85 – 425 

Псиліум – 1 240 – 240 
Спеції та 

допоміжні 
компоненти 

– – – 950 1050 

Разом – – – 26480 27245 
 

Проведені дослідження показали, що найбільш ефективним є 

використання 5 % клітковини гарбуза (зразок 2), оскільки саме цей варіант 

характеризувався найкращим співвідношенням органолептичних, 

функціонально-технологічних та економічних показників. 
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Для економічного аналізу було проведено розрахунок собівартості 

виробництва 100 кг варених ковбас за традиційною рецептурою та рецептурою з 

використанням 5 % клітковини гарбуза. 

Незважаючи на деяке збільшення витрат на допоміжні компоненти, 

використання клітковини гарбуза дозволяє суттєво підвищити вихід готової 

продукції. Це має важливе економічне значення, оскільки збільшується кількість 

готової продукції без відповідного пропорційного збільшення витрат на м’ясну 

сировину. 

4.2. Розрахунок економічної ефективності 

Одним із ключових економічних показників ефективності виробництва 

ковбас є вихід готової продукції. Встановлено, що внесення клітковини гарбуза 

та псиліуму сприяло значному підвищенню вологоутримувальної здатності та 

зменшенню втрат маси під час варіння. 

Таблиця 4.2 

Вихід готової продукції при використанні різного вмісту 
клітковини гарбуза 

Варіант Вихід готової продукції, % Відхилення від контролю, % 
Контроль 88,7 – 
Зразок 1 (3 %) 93,8 +5,1 
Зразок 2 (5 %) 99,2 +10,5 
Зразок 3 (7 %) 94,1 +5,4 

 

Найвищий вихід продукції спостерігався у зразку 2, де він становив 99,2 

%, що на 10,5 % більше порівняно з контрольним зразком. Це свідчить про високу 

ефективність використання клітковини гарбуза у кількості 5 %. 

Для оцінки економічної ефективності визначали собівартість 1 кг готової 

продукції та рівень умовного прибутку. 

Таблиця 4.3. 
Економічна ефективність виробництва варених ковбас 

Показник Контроль Зразок 2 (5 %) 
Загальні витрати на 100 кг сировини, грн 26480 27245 
Вихід готової продукції, кг 88,7 99,2 
Собівартість 1 кг продукції, грн 298,5 274,6 
Умовна ціна реалізації 1 кг, грн 360 360 
Умовний прибуток з 1 кг, грн 61,5 85,4 
Загальний прибуток, грн 5455,1 8471,7 
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Отримані результати свідчать, що використання клітковини гарбуза у 

кількості 5 % забезпечує зниження собівартості 1 кг готової продукції на 23,9 грн 

порівняно з контролем. При цьому умовний прибуток зростав більш ніж у 1,5 

раза. 

Підвищення економічної ефективності пояснюється такими факторами: 

 збільшенням виходу готової продукції;  

 зменшенням технологічних втрат при варінні;  

 покращенням вологоутримувальної здатності фаршу;  

 частковим заміщенням дорогої м’ясної сировини функціональними 

рослинними компонентами;  

 підвищенням функціональної цінності готового продукту. 

Проведені економічні розрахунки підтвердили доцільність використання 

клітковини гарбуза у технології варених ковбас. Встановлено, що внесення 

рослинної клітковини позитивно впливає не лише на структурно-механічні та 

органолептичні показники продукції, але й на економічну ефективність 

виробництва. 

Найбільш ефективним виявився варіант із внесенням 5 % клітковини 

гарбуза, який характеризувався високими показниками виходу готової продукції, 

оптимальними органолептичними властивостями та найнижчою собівартістю 

одиниці продукції. 

Таким чином, використання клітковини гарбуза та псиліуму у 

виробництві варених ковбас є перспективним напрямом створення 

функціональних м’ясних продуктів із підвищеною харчовою цінністю та 

покращеними економічними показниками виробництва. 

Висновок до розділу 4 

Проведене економічне обґрунтування використання клітковини гарбуза у 

виробництві варених ковбас підтвердило доцільність застосування рослинних 

харчових волокон як функціональних інгредієнтів у м’ясопереробній галузі. 

Встановлено, що введення клітковини гарбуза та псиліуму позитивно впливає не 

лише на технологічні та органолептичні показники продукції, а й забезпечує 

підвищення економічної ефективності виробництва. 
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Аналіз структури витрат показав, що використання 5 % клітковини 

гарбуза дещо підвищує витрати на допоміжні компоненти, однак це 

компенсується суттєвим збільшенням виходу готової продукції та зниженням 

собівартості 1 кг ковбасних виробів. Завдяки високій вологоутримувальній 

здатності клітковини гарбуза і псиліуму зменшуються втрати маси під час 

термічної обробки та більш ефективно використовується м’ясна сировина. 

Встановлено, що найвищий вихід готової продукції спостерігався у 

зразку з 5 % клітковини гарбуза і становив 99,2 %, що на 10,5 % перевищувало 

контрольний варіант. Це свідчить про здатність рослинних компонентів 

стабілізувати м’ясну емульсію та утримувати значну кількість вологи у структурі 

продукту. 

Результати економічних розрахунків підтвердили, що собівартість 1 кг 

готової продукції у дослідному зразку знижувалась до 274,6 грн порівняно з 

298,5 грн у контрольному варіанті. При цьому умовний прибуток зростав із 

5455,1 грн до 8471,7 грн, що свідчить про суттєве підвищення рентабельності 

виробництва. 

Підвищення економічної ефективності виробництва обумовлено 

комплексом факторів: збільшенням виходу готової продукції, покращенням 

вологоутримувальної здатності фаршу, зменшенням технологічних втрат під час 

варіння, частковим заміщенням дорогої м’ясної сировини рослинними 

компонентами та підвищенням функціональної цінності готових ковбас. 

Отже, результати проведених досліджень підтверджують, що 

використання клітковини гарбуза та псиліуму у технології варених ковбас є 

економічно доцільним і технологічно ефективним. Найбільш оптимальним 

варіантом виявилося внесення 5 % клітковини гарбуза, яке забезпечувало 

найкраще поєднання економічних, технологічних та органолептичних 

показників.  
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ВИСНОВКИ 

У результаті проведених досліджень було розроблено та науково 

обґрунтовано рецептури варених ковбас із використанням клітковини гарбуза та 

псиліуму як функціональних рослинних компонентів. Встановлено, що 

поєднання гарбузової клітковини та псиліуму дозволяє покращити технологічні, 

структурно-механічні, органолептичні та економічні показники готової 

продукції, а також підвищити її харчову та фізіологічну цінність. 

Дослідження хімічного складу клітковини гарбуза та псиліуму показали, 

що псиліум характеризувався високим вмістом харчових волокон (82,6 %), 

значною водоутримувальною здатністю (11,4 г/г) та високим ступенем 

набухання (870 %), що обумовлює його ефективну структуроутворювальну та 

стабілізуючу дію у м’ясних системах. Клітковина гарбуза містила більшу 

кількість білка, мінеральних речовин, пектинових сполук та природних 

антиоксидантів, що позитивно впливає на біологічну цінність готового 

продукту. 

Встановлено, що внесення клітковини гарбуза у кількості 3 %, 5 % та 7 % 

у поєднанні з псиліумом в кількості 1 % сприяло підвищенню 

вологоутримувальної здатності фаршу, стабілізації м’ясної емульсії та 

покращенню структурно-механічних властивостей ковбас. У дослідних зразках 

спостерігалося підвищення вмісту вологи, збільшення виходу готової продукції, 

формування більш соковитої та еластичної консистенції, а також зниження 

втрат маси під час термічної обробки. 

Найкращі результати отримано у зразку з 5 % клітковини гарбуза та 

додаванням псиліуму. Саме цей варіант характеризувався оптимальним 

поєднанням органолептичних, фізико-хімічних, функціонально-технологічних 

та структурно-механічних показників. Вихід готової продукції становив 99,2 %, 

що на 10,5 % перевищувало контрольний зразок, а собівартість 1 кг продукції 

знижувалася до 274,6 грн. Органолептична оцінка підтвердила високі 

показники смаку, запаху, консистенції та зовнішнього вигляду виробів. 

Використання псиліуму у рецептурі варених ковбас мало не лише 

технологічне, а й важливе фізіологічне значення. Завдяки високому вмісту 
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розчинних харчових волокон псиліум сприяє нормалізації роботи шлунково-

кишкового тракту, покращенню перистальтики кишечника та формуванню 

корисної мікрофлори. Крім того, розчинні волокна псиліуму здатні зв’язувати 

жовчні кислоти, що може сприяти зниженню рівня холестерину в крові та 

зменшенню ризику розвитку серцево-судинних захворювань. Також псиліум 

уповільнює засвоєння вуглеводів, що позитивно впливає на стабілізацію рівня 

глюкози в крові та може бути корисним у раціональному й профілактичному 

харчуванні. 

Клітковина гарбуза, у свою чергу, є джерелом нерозчинних харчових 

волокон, пектинових речовин, каротиноїдів та природних антиоксидантів. Її 

використання сприяє покращенню процесів травлення, виведенню токсичних 

речовин з організму, підвищенню антиоксидантного захисту клітин та 

частковому компенсуванню дефіциту харчових волокон у сучасному раціоні 

людини. Зниження вмісту жиру у дослідних зразках додатково підвищує 

дієтичну та функціональну цінність розроблених ковбасних виробів. 

Розроблені зразки можна рекомендувати для розроблення нормативно-

технічної документації та впровадження у виробництво на м’ясопереробних 

підприємствах як продукцію особливого призначення, а саме з профілактичною 

метою. 
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