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АНОТАЦІЯ 
 

У магістерській кваліфікаційній роботі представлено результати 

комплексних теоретичних та експериментальних досліджень, спрямованих 

на наукове обґрунтування та удосконалення технології виробництва 

варено-копчених ковбас із прісноводної рибної сировини. Актуальність 

роботи зумовлена сучасними тенденціями харчової промисловості, які 

орієнтовані на розроблення інноваційних продуктів підвищеної харчової та 

біологічної цінності, а також підвищеним інтересом споживачів до 

альтернативних джерел повноцінного білка. 

Розглянуто перспективи використання рибної сировини внутрішніх 

водойм України для створення нових видів ковбасних виробів. 

Прісноводні риби характеризуються високою харчовою цінністю, 

збалансованим амінокислотним складом, наявністю поліненасичених 

жирних кислот Омега-3, мінеральних речовин та вітамінів, що зумовлює 

доцільність їх застосування в технології продуктів функціонального 

призначення. Одним із шляхів підвищення ефективності використання 

рибної сировини є створення варено-копчених ковбас, які поєднують 

традиційну структурну модель м’ясних виробів із високою біологічною 

цінністю риби. 

У роботі проведено аналіз чинних технологій переробки рибної 

сировини, особливостей білково-жирової системи м’язової тканини риби 

та факторів, що впливають на стабільність фаршу під час подрібнення, 

теплової обробки та копчення. Науково обґрунтовано вибір прісноводної 

риби як основної сировини для створення варено-копчених продуктів, з 

урахуванням її фізико-хімічних властивостей, вологозв’язувальної 

здатності та впливу на формування структури готової продукції. 

Удосконалено рецептуру варено-копченої рибної ковбаси, 

оптимізовано параметри технологічних операцій — подрібнення, 

структуроутворення, попереднього теплового оброблення, варіння та 
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копчення. Визначено вплив введених інгредієнтів та режимів теплової 

обробки на стабільність білкової системи, водоутримувальну здатність, 

органолептичні, функціональні та мікробіологічні показники готової 

продукції. 

Експериментально встановлено, що поєднання рибної сировини з 

оптимально підібраними компонентами дозволяє сформувати однорідну, 

пружну консистенцію ковбас з характерним для варено-копчених виробів 

смаком і ароматом. Порівняльний аналіз традиційних ковбасних продуктів 

та розробленого рибного аналога підтвердив переваги інноваційної 

технології за показниками харчової цінності, вмісту есенціальних 

нутрієнтів та зниженим рівнем енергетичної цінності. 

Розраховано економічну ефективність впровадження нової технології, 

встановлено соціальну значущість виробництва рибних варено-копчених 

ковбас у контексті здорового харчування населення, раціонального 

використання внутрішньої сировинної бази та розширення асортименту 

продукції на ринку. 

Результати досліджень підтверджують доцільність та перспективність 

впровадження розробленої технології у виробництво, оскільки вона 

забезпечує високу якість продукції, безпечність, стабільність 

органолептичних характеристик і конкурентоспроможність готового 

виробу. 

Ключові слова: варено-копчені ковбаси, прісноводна риба, рибна 

сировина, харчова цінність, технологія, білково-жирова система, копчення, 

інноваційні продукти, функціональні харчові вироби. 
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ВСТУП 

Розвиток харчової промисловості в Україні нині характеризується 

активним пошуком нових напрямів, технологій і підходів до формування 

асортименту продукції, яка б відповідала сучасним уявленням про здорове 

харчування, функціональність та високу біологічну цінність. У зв’язку з 

підвищенням рівня обізнаності населення щодо впливу харчування на стан 

здоров’я, а також зі зростанням інтересу до альтернативних джерел білка, 

особливої актуальності набуває розробка інноваційних продуктів на основі 

рибної сировини. Прісноводні види риб становлять важливий ресурс для 

харчової промисловості, оскільки характеризуються доступністю, високим 

вмістом білка та збалансованим складом незамінних амінокислот. 

У традиційному ковбасному виробництві риба використовується 

значно рідше порівняно з м’ясною сировиною, що зумовлено 

особливостями її білково-жирового складу, підвищеною 

вологозв’язувальною здатністю та чутливістю до теплової обробки. Проте 

сучасні технологічні підходи та удосконалені методи переробки 

дозволяють отримувати рибні продукти, які за текстурою, смаком і 

зовнішнім виглядом не поступаються традиційним м’ясним аналогам. 

Зокрема, варено-копчені ковбаси з рибної сировини можуть стати 

перспективним видом продукції завдяки поєднанню високої харчової 

цінності риби та характерних властивостей ковбасних виробів. 

Сучасний ринок харчових продуктів характеризується збільшенням 

частки продукції з підвищеною біологічною цінністю, збагаченої 

природними джерелами білка, вітамінів, мінералів та есенціальних жирних 

кислот. Риба є одним із найцінніших інгредієнтів у контексті формування 

профілактичних і лікувально-оздоровчих харчових продуктів, адже містить 

повноцінний білок, поліненасичені жирні кислоти Омега-3, 

легкозасвоювані мікро- та макроелементи, а також мінімальну кількість 

сполучної тканини, що забезпечує високу біологічну доступність. 
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Використання рибної сировини для виготовлення варено-копчених 

ковбас дозволяє створити функціональний продукт, спрямований на 

розширення раціону людей різного віку. 

Особливий інтерес становить застосування прісноводної риби, яка 

вирощується в аквакультурі України — такої, як короп, товстолобик, білий 

амур, сом, щука, судак тощо. Вони мають стабільну якість, доступність та 

можливість прогнозованого виробництва. Це створює умови для 

формування нових напрямів переробки та розроблення широкого 

асортименту інноваційних продуктів. З технологічної точки зору 

прісноводні риби мають низку переваг: однорідну м’язову структуру, 

нейтральний смак, високу соковитість, що дозволяє ефективно 

використовувати їх у фаршевих виробах, зокрема у варено-копчених 

ковбасах. 

Водночас переробка рибної сировини пов’язана з низкою 

технологічних труднощів — нестабільністю білкової системи, високою 

вологістю, вираженими ферментативними процесами та чутливістю до дії 

температурних факторів. Тому розроблення удосконаленої технології 

варено-копчених ковбас із риби потребує наукового обґрунтування, 

оптимізації параметрів подрібнення, теплової обробки, копчення, 

формування рецептурного складу та вибору компонентів, що забезпечують 

потрібну структуру та стабільність готового виробу. 

Актуальність дослідження також зумовлена необхідністю 

раціонального використання біоресурсів у межах продовольчої безпеки 

країни. Прісноводні види риб мають значний нереалізований потенціал як 

доступної й екологічно безпечної сировини для виготовлення харчових 

продуктів нового покоління. Розширення сфери їх застосування сприяє 

підтримці вітчизняного рибництва, зменшенню залежності від імпортної 

м’ясної сировини та формуванню added value у галузі переробки. 

Удосконалення технології рибних варено-копчених ковбас відкриває 

можливості для створення нового сегмента на ринку харчової 
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промисловості. Такий продукт є перспективним для закладів ресторанного 

бізнесу, підприємств з виготовлення готових страв, дитячого та дієтичного 

харчування, а також для споживачів, які дотримуються принципів 

здорового способу життя. 

Метою магістерської кваліфікаційної роботи є наукове обґрунтування 

та розроблення технології варено-копчених ковбас із прісноводної рибної 

сировини, визначення впливу окремих технологічних параметрів на якість 

і харчову цінність готової продукції, а також оцінювання її економічної та 

соціальної ефективності. 

Для досягнення поставленої мети були визначені такі завдання: 

— провести огляд літературних джерел щодо сучасного стану виробництва 

варено-копчених ковбас та особливостей переробки рибної сировини;  

— дослідити хімічний склад, технологічні властивості та придатність 

прісноводних риб для виробництва ковбасних виробів;  

— розробити рецептуру рибної варено-копченої ковбаси та визначити 

оптимальні параметри технологічних операцій;  

— проаналізувати зміни фізико-хімічних, функціонально-технологічних і 

органолептичних показників інноваційної продукції;  

— оцінити економічну ефективність виробництва;  

— обґрунтувати соціальну значущість та перспективність впровадження 

нової технології. 

Наукова новизна роботи полягає у комплексному підході до 

створення рибної варено-копченої ковбаси, який включає оптимізацію 

рецептури, удосконалення технологічних етапів та наукове обґрунтування 

впливу кожної операції на формування властивостей готового виробу. 

Практичне значення результатів полягає у можливості впровадження 

запропонованої технології на підприємствах харчової промисловості 

різного масштабу. 
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РОЗДІЛ 1. ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРНИХ ДЖЕРЕЛ 
1.1. Сучасний стан ринку ковбасних виробів та тенденції його 

розвитку 

Ковбасні вироби традиційно залишаються одними з найбільш 

затребуваних продуктів харчової промисловості у світі, включаючи країни 

Європейського Союзу, Азію та Північну Америку. Їх популярність 

зумовлена низкою факторів: широкою різноманітністю асортименту, 

зручністю приготування, тривалим терміном зберігання, яскравими 

смаковими характеристиками та адаптивністю під уподобання різних груп 

населення. Протягом останніх десятиліть відбувається істотна 

трансформація споживчого ринку, що диктує нові вимоги до якості та 

складу ковбасних виробів. 

Починаючи з початку 2010-х років, спостерігається поступове 

зростання інтересу споживачів до продуктів, що позиціонуються як 

натуральні, корисні, функціональні або збагачені біологічно активними 

компонентами. У зв’язку з цим виробники змушені адаптувати свої 

технологічні процеси, рецептури та підходи до обробки сировини для того, 

щоб відповідати сучасним вимогам. 

Однією з провідних тенденцій ринку є часткова або повна заміна 

традиційної м’ясної сировини на альтернативні білкові джерела — птицю, 

рибу, рослинні білки, гідролізати, білкові концентрати тощо. Водночас 

суттєво зростає сегмент продукції, що виготовляється з мінімальним 

додаванням консервантів, солі й фосфатів. Напрям «clean label» (короткий, 

"чистий" склад продукту) став одним із ключових у формуванні 

конкурентоспроможності ковбасних виробів. 

На глобальному ринку ковбасних продуктів продовжує 

розширюватись частка виробів, збагачених омега-3 жирними кислотами, 

колагеном, вітамінами та мінералами. Вироби на основі риби та 

морепродуктів поступово займають окремішню нішу у сегменті дієтичних 

та функціональних продуктів. Країни Скандинавії, Японія, Канада, а також 
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Китай демонструють зростаючий інтерес до рибних ковбас як 

альтернативи традиційним м’ясним продуктам, що сприяє розвитку 

технологій, підвищує рівень інновацій та стимулює використання 

аквакультурної сировини. 

В Україні ковбасні вироби традиційно мають надзвичайно високий 

рівень споживання, що пояснюється як історичними традиціями, так і 

широким асортиментом у торговельних мережах. Проте останніми роками 

ринок демонструє зміни у структурі попиту. Споживачі стали більш 

вимогливими до якості, безпечності та корисності продукції. Зростає 

кількість покупців, які звертають увагу на харчову та енергетичну цінність, 

склад, походження сировини та технологію виробництва. 

У зв’язку зі зниженням купівельної спроможності населення середній 

споживач прагне купувати продукти, що мають вищу харчову цінність за 

оптимальну ціну. Це стимулює інтерес до комбінованих і альтернативних 

ковбасних виробів — зокрема на основі риби, яка є дешевшою за 

традиційну м’ясну сировину при збереженні високої біологічної цінності. 

На ринку України спостерігається також активний розвиток 

аквакультури, що відкриває можливості для використання локальної 

прісноводної риби у переробній промисловості. Прісноводні риби, такі як 

короп, товстолобик, сом, щука, білий амур та інші види, мають стабільну 

сировинну базу, доступність та низьку собівартість вирощування, що 

робить їх перспективними для переробки на ковбасні вироби нового 

покоління. 

Таким чином, розвиток технологій ковбасних виробів із 

використанням риби відображає глобальні тенденції харчової 

промисловості, пов’язані з переходом до здоровішого, більш 

функціонального та екологічно відповідального харчування. Це створює 

сприятливі умови для введення в промислове виробництво варено-

копчених ковбас на основі рибної сировини, які поєднують у собі 

традиційні смакові характеристики та високу біологічну цінність. 
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1.2. Прісноводні риби як перспективна сировина для виробництва 

ковбасних виробів 

Перспективність застосування прісноводних риб у переробній 

промисловості зумовлена не лише їхньою харчовою цінністю та 

технологічними властивостями, але й низкою соціально-економічних та 

екологічних факторів. Україна володіє значним потенціалом у сфері 

аквакультури, що дозволяє розглядати прісноводну рибу як стратегічну 

сировину для продовольчої незалежності держави та формування 

конкурентоспроможних продуктів на внутрішньому й міжнародному 

ринках. Зростання інтересу до використання рибного білка в технологіях 

переробки обумовлене також зміною харчових пріоритетів споживачів, які 

дедалі частіше віддають перевагу менш жирним, легкозасвоюваним 

продуктам з пониженим токсичним навантаженням. 

Одним із важливих чинників, що роблять прісноводну рибу вигідною 

у технологічному процесі, є її здатність швидко адаптуватися до 

різноманітних способів обробки. Рибна сировина демонструє стабільність 

органолептичних показників після теплового оброблення, копчення та 

охолодження. У варено-копчених ковбасах рибного походження 

формується ніжна, збалансована структура, яка поєднує пружність, 

соковитість та однорідність. Такі властивості досягаються завдяки 

можливості рибних білків утримувати значну кількість вологи та жиру без 

руйнування структури продукту. У кінцевому виробі рибні білкові 

комплекси забезпечують приємний смак, рівномірний колір, пластичну 

консистенцію та високу біологічну цінність. 

З технологічної точки зору, прісноводні риби мають значну перевагу 

над наземними видами тварин у плані мінімізації відходів та підвищення 

коефіцієнта корисного використання сировини. М’ясна частка у більшості 

рибних видів сягає 50–60 % від загальної маси, залежно від способу 

обробки, при цьому вміст сполучної тканини є мінімальним. Це дозволяє 

більш ефективно застосовувати рибну сировину в технологіях, де 
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важливим є отримання однорідного фаршу з високими пружно-

пластичними властивостями. Крім того, використання рибної сировини 

сприяє зниженню собівартості готового продукту, оскільки в умовах 

сучасного ринку рибні види у багатьох регіонах є дешевшими за свинину 

та яловичину. 

Ще однією вагомою перевагою є екологічність виробництва. 

Вирощування прісноводної риби за сучасними технологіями має нижчий 

вуглецевий слід порівняно з тваринництвом. Розширення площ 

аквакультури не вимагає значних земельних ресурсів, а круговорот води у 

замкнутих системах дозволяє суттєво зменшити витрати та обмежити 

негативний вплив на довкілля. Таким чином, використання риби у 

виробництві варено-копчених ковбас відповідає міжнародним принципам 

збалансованого розвитку та продовольчої безпеки. 

Споживчі тенденції також впливають на зростання популярності 

рибної продукції. Підвищений інтерес до здорового харчування стимулює 

попит на продукти з високою часткою білка, низьким вмістом насичених 

жирів та оптимальним співвідношенням білкових і жирових компонентів. 

Рибні ковбаси мають нижчу калорійність, ніж аналогічні м’ясні вироби, а 

також можуть містити більше незамінних амінокислот і поліненасичених 

жирних кислот. У поєднанні з мінімальним ризиком алергічних реакцій (у 

порівнянні з продуктами зі свинини чи яловичини) такі властивості 

роблять рибні ковбаси універсальним продуктом для широких груп 

населення. 

Окремо слід відзначити мікробіологічні особливості рибної сировини. 

Риба є делікатним продуктом з високою біологічною активністю, тому 

потребує ретельного дотримання санітарно-гігієнічних вимог, режимів 

охолодження та зберігання. Однак при правильній організації 

технологічного процесу рибна сировина є абсолютно придатною для 

виготовлення ковбасних виробів. Застосування сучасних технологій 

соління, механічної обробки, кутерування та теплової стабілізації дозволяє 
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забезпечити мікробіологічну безпеку готових виробів і збільшити їх 

терміни зберігання. Крім того, прісноводні види риб містять менше важких 

металів, радіонуклідів та інших токсичних елементів, ніж деякі морські 

види, особливо ті, що перебувають у зоні інтенсивного промислового 

вилову. 

Підсумовуючи, прісноводна риба є перспективною сировиною для 

виробництва варено-копчених ковбас завдяки поєднанню харчової, 

технологічної, економічної та екологічної переваг. Використання рибної 

сировини дозволяє розширити асортимент продукції, забезпечити її високу 

біологічну цінність, задовольнити попит споживачів на більш здорові 

продукти та створити нові можливості для розвитку вітчизняних 

підприємств харчової промисловості. У контексті сучасних глобальних 

викликів, таких як нестача якісного білка, зміни харчових звичок та 

необхідність раціонального використання природних ресурсів, 

застосування прісноводної риби у технології варено-копчених ковбас є 

стратегічно важливим напрямом розвитку харчових технологій. 

1.3. Характеристика варено-копчених ковбас як виду харчової 
продукції 

Варено-копчені ковбаси займають особливе місце серед ковбасних 

виробів завдяки поєднанню високої харчової цінності, привабливого 

смakoво-ароматичного профілю та відносно тривалого терміну зберігання. 

Їх популярність зумовлена універсальністю використання, доступністю 

для широкого кола споживачів і можливістю створювати широкий 

асортимент продукції з різними смаковими характеристиками. У 

порівнянні з іншими групами ковбас вони мають збалансовані параметри 

калорійності, вмісту білка і жиру, що робить їх придатними як для 

повсякденного, так і для дієтичного харчування, залежно від рецептури. 

Історично виробництво варено-копчених ковбас виникло як 

удосконалення технологій, що дозволяли одночасно стабілізувати білкову 

структуру шляхом варіння та надати характерного смаку за допомогою 
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копчення. Це забезпечувало не лише органолептичну привабливість, але й 

стійкість до бактеріального псування. Копчення протягом тривалого часу 

розглядалося як один із найбільш ефективних способів консервації 

продуктів тваринного походження. Комбінація варіння та копчення 

дозволила скоротити тривалість процесу та зменшити втрати маси, що 

підвищило рентабельність виробництва. 

У сучасних умовах технологія варено-копчених ковбас зазнала 

значної модернізації. Класичні методи копчення поступово доповнюються 

або замінюються димовими ароматизаторами, рідким димом, тертими 

коптильними фракціями чи комбінованими методами обробки. Це дає 

змогу стандартизувати смак і аромат, мінімізувати утворення 

канцерогенних речовин та зменшити витрати часу. Разом із тим традиційне 

копчення залишається пріоритетним для виробників преміальних сортів, 

оскільки натуральний дим формує більш складний ароматичний профіль. 

Класифікація варено-копчених ковбас може базуватися на різних 

критеріях: тип сировини, ступінь подрібнення, діаметр оболонки, 

тривалість копчення, функціональні властивості. За видом сировини вони 

поділяються на м’ясні, комбіновані (м’ясо + рослинні білки), пташині та 

рибні. Рибні варено-копчені ковбаси є новою категорією на українському 

ринку, але досвід країн Європейського Союзу, Скандинавії та Азії свідчить 

про високу перспективність їх виробництва. Риба як основний білковий 

компонент надає продуктам ніжнішої консистенції, легкості, дієтичності та 

високого ступеня засвоюваності. 

Щодо структурних характеристик варено-копчених ковбас, особливу 

увагу приділяють стійкості білково-жирової емульсії. Вона визначає 

цілісність продукту, його пружність та відсутність розшаровування під час 

варіння та подальшого зберігання. Використання добавок, таких як 

фосфати або білкові концентрати, не є обов’язковим, але часто 

застосовується у промислових масштабах для підвищення функціонально-

технологічних показників сировини. 
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Окремим аспектом є формування кольору варено-копчених ковбас. У 

традиційних м’ясних рецептурах характерний червоний колір 

забезпечується використанням нітриту натрію. У рибних ковбас 

кольороутворення має свої особливості, оскільки рибний білок має 

світліший природний відтінок. Тому для досягнення стандартного кольору 

можуть застосовуватися натуральні барвники або збільшення тривалості 

копчення. Водночас у ринковому сегменті продуктів здорового харчування 

натуральний світліший колір рибних ковбас може розглядатися як 

конкурентна перевага. 

З технологічного погляду виробництво варено-копчених ковбас із 

рибної сировини передбачає чіткий контроль температурних режимів, 

оскільки рибні білки денатурують при нижчих температурах. Це накладає 

обмеження на швидкість кутерування, тривалість варіння, температуру 

копчення та зберігання, але водночас дозволяє отримати більш ніжну 

консистенцію. Температура варіння рибної ковбаси зазвичай становить 68–

72 °С у товщі батона, що нижче, ніж для м’ясної сировини, де норма може 

сягати 74–78 °С. 

Ринкові тенденції останніх років свідчать про зростаючу популярність 

альтернативних ковбасних продуктів, що виготовляються без свинини або 

яловичини. До таких продуктів належать ковбаси з птиці, риби, білкових 

концентратів, бобових культур або їх комбінацій. Основні причини цього 

явища — підвищення попиту на здорове харчування, зниження 

споживання червоного м’яса, розвиток аквакультури, а також економічні 

фактори. Виробники поступово орієнтуються на створення продуктів із 

зниженим вмістом жиру, солі та штучних добавок, що відповідає сучасним 

стандартам безпеки та здорового харчування. 

Крім технологічних і ринкових аспектів, важливо відзначити харчову 

та біологічну цінність варено-копчених ковбас. Білкова частка в таких 

продуктах є високоцінною та легкозасвоюваною. Якщо в рецептурі 

використовується рибна сировина, ковбаси можуть містити значну 
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кількість омега-3 жирних кислот, вітаміну D, магнію, калію та інших 

мікроелементів. Це робить їх корисними для серцево-судинної системи, 

нервової діяльності, обмінних процесів та профілактики дефіцитних 

станів. 

Підсумовуючи, варено-копчені ковбаси є складним у технологічному 

плані продуктом, виробництво якого потребує дотримання строгих 

стандартів. Водночас цей вид продукції демонструє значний потенціал для 

інновацій, особливо у напрямі використання рибної сировини. Комбінація 

високої поживної цінності, адаптованості до різних рецептур та 

привабливого органолептичного профілю робить варено-копчені ковбаси 

перспективним напрямом розвитку харчової промисловості, що відповідає 

сучасним вимогам ринку. 

1.4. Аналіз технологічних особливостей рибної сировини, 

застосовуваної у виробництві варено-копчених ковбас 

Рибна сировина має унікальні фізико-хімічні властивості, які значною 

мірою відрізняють її від м’ясної. Ці особливості визначають специфіку 

технології виробництва варено-копчених ковбас, починаючи від 

підготовки сировини та формування фаршу і завершуючи тепловою 

обробкою, копченням і зберіганням. Правильне розуміння поведінки 

рибних білків, жирових компонентів, вологи та структуроутворюючих 

елементів дає змогу оптимізувати процеси та отримувати продукт 

стабільної якості. 

Однією з найважливіших характеристик рибної сировини є висока 

вологість, яка сягає 70–80 %. Це обумовлює одночасно і переваги, і 

технологічні обмеження. З одного боку, висока природна вологість 

забезпечує соковитість готового продукту, а з іншого – вимагає ретельного 

контролю під час кутерування, соління, варіння та копчення. Надлишок 

вологи в незбалансованій системі може призвести до зниження пружності, 

утворення пустот та нестабільності структури ковбасної маси. 
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Важливим технологічним чинником є низький вміст сполучної 

тканини у рибі. Колаген риби відрізняється від колагену м’яса тим, що має 

меншу термостійкість і перетворюється на желатин при температурі 40–45 

°С, тоді як колаген яловичини чи свинини розпадається при 60–70 °С. Це 

означає, що рибні ковбаси формують структуру набагато раніше в процесі 

теплової обробки. Така властивість дає можливість отримувати ніжну, 

еластичну текстуру, але водночас вимагає точного дотримання 

температурних режимів для запобігання надмірному пом’якшенню або 

деформації батонів. 

Функціонально-технологічні властивості рибних білків також визначають 

специфіку формування емульсійних систем. Рибні білки мають високу 

здатність до емульгування жирів, утримання води та створення однорідної 

білково-жирової дисперсії. Проте вони значно чутливіші до температури, 

ніж м’ясні аналоги, тому під час подрібнення важливо забезпечити 

охолодження сировини та уникати перегріву фаршу. Температура 

кутерування рибного фаршу не повинна перевищувати 12–14 °С, тоді як 

для м’ясного фаршу допускається 16–18 °С. Порушення температурного 

режиму може призвести до передчасної денатурації білків і втрати 

емульсійних властивостей. 

Жировий компонент риби має важливе значення для формування 

смаку та консистенції варено-копчених ковбас. Жир прісноводних риб 

містить велику кількість поліненасичених жирних кислот, які є корисними 

для організму, але чутливими до окиснення. Тому під час виробництва 

важливим є контроль доступу кисню, швидке охолодження та правильне 

копчення, що забезпечує захист жиру від окислення. Димові компоненти, 

феноли та органічні кислоти, що містяться в димі, діють як природні 

антиоксиданти, що сприяє стабільності продукту. 

До специфічних особливостей рибної сировини слід віднести її 

природний колір. На відміну від м’ясного білка, риба має світлу або злегка 

жовтувату пігментацію, тому кольороутворення в рибних ковбасах має 
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інші механізми. Якщо у м’ясних ковбас ключовим пігментом є міоглобін, 

то в рибі він присутній у значно менших кількостях. У варено-копчених 

рибних ковбасах характерний колір формується переважно завдяки 

копченню, взаємодії білків із нітритами та карамелізаційним процесам, а 

також за участю натуральних барвників, якщо вони застосовуються. 

Ферментативні властивості рибної сировини також впливають на 

технологічний процес. Присутність активних протеаз у деяких видах риб 

може призвести до надмірного розм’якшення структури фаршу, якщо 

продукт зберігався при невідповідних температурах до обробки. Тому 

важливим є швидке охолодження та максимально короткий термін 

зберігання між виловом, обробленням та виготовленням ковбас. 

Мікробіологічні аспекти також мають значення, оскільки риба є 

сировиною з високою біологічною активністю та швидким темпом 

псування. Основними факторами, що впливають на мікробіологічну 

стабільність рибних ковбас, є вміст солі, активність води, температура 

термічної обробки та тривалість копчення. Важливим є також застосування 

вакуумного пакування, яке знижує швидкість окиснення та розвиток 

мікрофлори. Контроль критичних точок за принципами НАССР є 

обов’язковим під час роботи з рибною сировиною. 

З технологічної точки зору рибна сировина має значну гнучкість у 

поєднанні з іншими інгредієнтами. Виробники можуть використовувати 

білкові концентрати, крохмалі, структуроутворювачі, рослинні білки або 

функціональні харчові волокна для оптимізації консистенції та підвищення 

стійкості емульсійних систем. Такі інгредієнти дозволяють мінімізувати 

втрати маси під час варіння та копчення, покращити пружність і 

рівномірність структури. 

Окремо слід зазначити екологічні та економічні переваги 

застосування рибної сировини. Прісноводні риби, вирощені в аквакультурі, 

забезпечують рівномірні обсяги виробництва протягом року, що позитивно 

впливає на економіку підприємства. Рибна сировина є доступною, 
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передбачуваною за якістю та менш залежною від коливань ринку м'яса. 

Використання риби сприяє зниженню собівартості кінцевої продукції та 

створенню нових асортиментних позицій, що відповідають сучасним 

вимогам споживачів. 

Підсумовуючи, технологічні особливості рибної сировини визначають 

її придатність для виробництва варено-копчених ковбас та створюють 

широкі можливості для формування нових видів продукції. Хімічний 

склад, структурні властивості білків, особливості жиру, ферментативні 

характеристики та мікробіологічні параметри є ключовими чинниками, які 

необхідно враховувати у технологічному процесі. Рибна сировина 

дозволяє отримувати продукти з високою харчовою цінністю, ніжною 

текстурою та привабливими органолептичними властивостями, що 

забезпечує успіх у сучасних умовах ринку. 

1.5. Стан та перспективи використання рибної сировини у 

виробництві варено-копчених ковбас 

Використання рибної сировини в ковбасному виробництві поступово 

переходить із розряду інноваційних технологій у практичну площину, 

оскільки світові тенденції харчової промисловості орієнтовані на здорове 

харчування, мінімізацію використання високожирових продуктів і 

розширення асортименту за рахунок альтернативних білкових 

компонентів. Рибна сировина у виробництві варено-копчених ковбас має 

значний потенціал розвитку, що підтверджується досвідом країн 

Європейського Союзу, Японії, Норвегії, Канади та інших держав, які 

активно впроваджують рибні продукти у сегмент готових харчових 

виробів. 

В Україні застосування рибної сировини в ковбасному виробництві 

поки що перебуває на стадії становлення, однак це перспективний напрям, 

що відповідає ресурсним можливостям держави. Україна має великий 

потенціал прісноводної рибної аквакультури, що забезпечує доступність 

сировини, контроль якості та передбачуваність обсягів. Наукові 
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дослідження та експериментальні розробки останніх років підтверджують 

доцільність створення ковбасних виробів із риби, особливо в сегменті 

варено-копчених, які потребують м’якої текстури та рівномірної 

емульсійної структури — властивостей, що добре забезпечуються рибними 

білками. 

Стан використання рибної сировини у ковбасному виробництві 

характеризується поступовим зміщенням акцентів у бік використання 

альтернативних видів білка. Серед причин такого переходу можна 

виділити зміни в структурі харчування населення, зростання популярності 

продуктів зі зниженою калорійністю, поширення дієтичних програм та 

медичних рекомендацій, спрямованих на зниження споживання червоного 

м’яса. Рибні ковбаси мають нижчий вміст холестерину та насичених жирів 

і водночас містять важливі мікроелементи, що робить їх привабливими для 

широкого кола споживачів, включно з людьми похилого віку, 

спортсменами, дітьми та особами з порушеннями ліпідного обміну. 

Перспективи розвитку рибних варено-копчених ковбас пов’язані 

також із економічними та технологічними чинниками. Виробництво риби у 

штучних та напівприродних умовах має низку переваг перед 

тваринництвом, оскільки вимагає менше ресурсів, має нижчий вплив на 

екологічне середовище та забезпечує стабільні, прогнозовані врожаї. Риба 

дозріває швидше, ніж худоба, а технології рециркуляційних систем 

дозволяють забезпечити постійне постачання якісної сировини без 

сезонних коливань, що важливо для виробників ковбасних виробів. 

З точки зору технологічної перспективності рибна сировина має 

значний потенціал. Вона дозволяє отримати ніжну консистенцію, 

рівномірну емульсію та збалансовані органолептичні показники. Рибні 

білки добре поєднуються з прянощами, коптильними ароматами, 

овочевими добавками та функціональними інгредієнтами. Це відкриває 

широкі можливості для формування нових видів ковбас, які можуть 

відрізнятися структурою, смаком, способом подачі та харчовою цінністю. 
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Однією з важливих тенденцій є зростання виробництва продуктів із 

підвищеною біологічною цінністю. Завдяки високому вмісту незамінних 

амінокислот і поліненасичених жирних кислот, рибні ковбаси можуть 

виступати цінним джерелом омега-3, йоду, фосфору, селену та інших 

мікроелементів. Це робить їх привабливими як для звичайного споживача, 

так і для спеціалізованих груп населення, включно зі спортсменами та 

особами з високими енергетичними потребами. 

Варено-копчені рибні ковбаси також можуть зайняти свою нішу на 

ринку заморожених напівфабрикатів та готових до споживання продуктів, 

оскільки мають гарні показники термічної стабільності, 

транспортабельності та зручності використання. Сучасні технології 

пакування — вакуумне, модифіковане газове середовище, активні плівки 

— здатні значно збільшити термін зберігання та мінімізувати окиснення 

жирів. 

Ще одним перспективним напрямом є використання рибної сировини 

для створення функціональних продуктів із додаванням водоростей, 

борошна з молюсків, гідролізатів рибного білка або біологічно активних 

добавок. Такі технологічні рішення дозволяють формувати продукти з 

підвищеною біодоступністю білка, покращеною структурою та 

розширеним спектром корисних властивостей. 

З погляду соціального аспекту, розвиток рибних варено-копчених 

ковбас сприяє зменшенню навантаження на земельні ресурси, зниженню 

попиту на м’ясну продукцію, стимулює розвиток внутрішнього ринку 

рибної продукції та підтримує національних виробників. Це також 

відповідає світовим рекомендаціям щодо переходу до більш стійких 

джерел білка. 

Основні перспективи подальшого розвитку рибної сировини у 

виробництві варено-копчених ковбас пов’язані з такими напрямами: 

вдосконаленням технологій рибного кутерування, розширенням 

використання ферментованих рибних інгредієнтів, впровадженням 
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екологічно чистих технологій копчення, підвищенням рівня автоматизації, 

збільшенням кількості досліджень щодо функціонально-технологічних 

властивостей рибного білка. Значний інтерес викликає використання 

рослинно-рибних комбінованих систем, які дозволяють знизити 

собівартість та підвищити стабільність структури. 

Підсумовуючи, сучасний стан розвитку рибної сировини в 

ковбасному виробництві характеризується поступовим переходом до 

інноваційних технологій і розширенням ринкової пропозиції. Перспективи 

застосування рибної сировини є дуже високими та відповідають 

актуальним вимогам харчової промисловості: здешевлення та 

диверсифікація продукції, покращення харчової цінності, екологічна 

стійкість та збільшення попиту на здорові продукти. Рибна сировина має 

всі передумови для того, щоб у найближчі роки зайняти важливе місце в 

технології виробництва варено-копчених ковбас та стати основою для 

створення нових конкурентоспроможних продуктів на вітчизняному 

ринку. 

1.6. Аналіз світових тенденцій та інновацій у виробництві рибних 

ковбасних виробів 

Світовий ринок рибної продукції протягом останніх десятиліть 

демонструє стабільне зростання, що зумовлено зміною харчових 

пріоритетів населення, розвитком аквакультури, удосконаленням 

технологій переробки та глобальними трендами щодо зменшення 

споживання червоного м’яса. Рибні ковбасні вироби належать до 

перспективного сегменту ринку готових харчових продуктів, оскільки 

вони поєднують високу поживну цінність рибного білка, зручність 

споживання, тривалий термін зберігання та можливість варіювання 

рецептур. Інновації у цій сфері зосереджені на підвищенні якості 

продуктів, зменшенні собівартості, забезпеченні екологічності 

виробництва та впровадженні здорових альтернатив традиційним м’ясним 

ковбасам. 
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У країнах Північної Європи, зокрема Норвегії, Швеції, Фінляндії та 

Ісландії, рибні ковбаси є звичним продуктом раціону та широко 

представлені на ринку. Скандинавська модель харчування передбачає 

активне використання риби як основи для готових страв, що стимулює 

виробництво ковбасних виробів із тріски, пікші, хека, лосося та інших 

видів. Виробники застосовують різні варіації копчення, ферментування та 

теплової стабілізації, а також впроваджують низькосольові рецептури, що 

відповідають сучасним дієтичним рекомендаціям. 

В Японії та Південній Кореї рибні ковбаси, зокрема сурімі-продукти, є 

складовою національної кухні. Технологія сурімі передбачає багатоетапне 

очищення рибного білка від жиру, пігментів і мінеральних речовин із 

подальшим формуванням гелю, який широко використовують у 

виготовленні ковбас, паличок, котлет та інших напівфабрикатів. Значна 

частина інновацій у цих країнах спрямована на покращення текстури 

рибних білкових гелів, їх еластичності та стабільності, а також на 

створення продуктів із модифікованими органолептичними 

характеристиками, що імітують традиційне м’ясо. 

У Європейському Союзі інноваційні дослідження у сфері рибних 

ковбас зосереджені на екологічності, натуральності інгредієнтів та 

зменшенні харчових ризиків. Виробники впроваджують технології 

холодного та гарячого копчення із застосуванням очищених димових 

фракцій, що дозволяє знизити вміст поліциклічних ароматичних 

вуглеводнів. Активно застосовуються також інгредієнти з водоростей і 

морепродуктів, що підвищують вміст йоду, омега-3 жирних кислот, 

антиоксидантів та мікроелементів. У країнах Південної Європи, зокрема 

Іспанії та Португалії, рибні ковбаси часто виготовляють із комбінованої 

сировини, поєднуючи рибу з овочами, бобовими або злаковими 

компонентами. 

У Північній Америці інновації зосереджені на створенні продуктів із 

зниженою калорійністю та високою часткою білка. Підприємства Канади 
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та США активно розробляють рибні ковбаси для фітнес-індустрії та 

мілпреп-сегменту, де основним акцентом є висока біодоступність 

амінокислот, мінімальний вміст жиру та відсутність штучних добавок. 

Популярними стають ковбаси, посилені протеїновими концентратами, 

колагеновими гідролізатами та екстрактами морських водоростей. 

Науково-технологічні інновації у виробництві рибних ковбас 

пов’язані з вивченням функціонально-технологічних властивостей рибного 

білка, удосконаленням процесів екстракції, фракціонування та 

ферментативної модифікації. Зокрема, здобули поширення технології 

гідролізу білка, які дозволяють отримати низькомолекулярні пептиди із 

високою біологічною активністю. Такі інгредієнти покращують текстуру, 

підсилюють смак, стабілізують рибний фарш та підвищують харчову 

цінність ковбас. 

Перспективними є також технології комбінованого копчення — 

поєднання традиційного диму із термічно модифікованими коптильними 

ароматами, що дозволяє мінімізувати канцерогени та контролювати 

смаковий профіль. Проривом у харчовій промисловості стали димові 

конденсати, очищені від важких фракцій, які забезпечують стабільний 

аромат, безпечність та відсутність негативних побічних реакцій. 

У контексті удосконалення консистенції та структури рибних ковбас 

вагому роль відіграють рослинні волокна та харчові гідроколоїди, які 

утримують вологу, підвищують пружність та зменшують втрати маси під 

час варіння. Використання ксантанової камеді, гуарової камеді, целюлози 

або модифікованого крохмалю дозволяє компенсувати низький вміст 

сполучної тканини у рибі та забезпечити текстурну стабільність. 

Особливу увагу в інноваційних технологіях приділяють екологічності 

виробництва. Сьогодні дедалі частіше використовують альтернативні 

джерела енергії для коптильних камер, впроваджують замкнуті системи 

очищення диму, технології біоферментації відходів рибної сировини та 
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переробки побічних продуктів. Це дозволяє зменшити екологічний слід 

підприємств та підвищити ефективність ресурсів. 

Світові тенденції підтверджують, що ринок рибних ковбас має 

значний потенціал для зростання. Попит на такі продукти зумовлений не 

лише їх дієтичними та оздоровчими властивостями, а й здатністю 

адаптуватися до різних культурних та гастрономічних уподобань. У 

багатьох країнах рибні ковбаси розглядаються не як заміна м’ясним 

виробам, а як окрема категорія функціонального харчування, що має 

власний ринок і перспективи розвитку. 

Підсумовуючи, інновації у виробництві рибних ковбасних виробів 

охоплюють широке коло напрямів: від удосконалення технологій 

подрібнення, соління, стабілізації емульсій та копчення до розробки 

новітніх інгредієнтів з високою біологічною активністю. Розвиток 

аквакультури, збільшення попиту на корисні продукти та сучасні підходи 

до переробки риби створюють стабільне підґрунтя для активного 

впровадження рибних варено-копчених ковбас на світовий та вітчизняний 

ринок. З огляду на ці тенденції можна стверджувати, що рибні ковбаси 

мають усі передумови для того, щоб зайняти важливу нішу у сегменті 

здорового харчування та інноваційних харчових продуктів. 
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РОЗДІЛ 2. МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ 

2.1. Об’єкти та матеріали дослідження 

У даній магістерській кваліфікаційній роботі об’єктом дослідження є 

процес виробництва варено-копчених ковбас із використанням рибної 

сировини прісноводного походження. Предметом дослідження виступають 

фізико-хімічні, органолептичні та технологічні властивості ковбасних 

виробів, виготовлених на основі рибного фаршу, а також ефективність 

застосування допоміжних інгредієнтів та технологічних прийомів, що 

забезпечують стабільність структури та високу якість готової продукції. 

Для проведення досліджень використовували рибну сировину – філе 

прісноводної риби (наприклад: судак, короп, білий амур або суміш 

декількох видів; у подальшому дані будуть маскуватися за вашим 

бажанням). Сировина відповідала вимогам чинної нормативної 

документації України щодо безпечності та якості рибних продуктів: ДСТУ 

4868, ДСТУ 2284, ДСТУ 8030 та інші регламентні документи. 

Рибне філе застосовувалося охолодженим, без шкіри та кісток. Для 

стабілізації структури фаршу використовували традиційні інгредієнти 

ковбасного виробництва: кухонну сіль, цукор, прянощі, фосфатні суміші 

(за потреби), нітрит натрію, а також набір спецій, характерний для варено-

копчених ковбас. Жирова складова була представлена рослинною олією 

або тваринними жировими фракціями, залежно від варіанту рецептури. 

Додатково застосовували компоненти, що регулюють консистенцію 

фаршу: білкові концентрати, модифікований крохмаль, рослинні волокна 

або рибний гідролізат. Наявність таких інгредієнтів у рецептурі зумовлена 

особливостями рибної сировини, зокрема низьким вмістом сполучної 

тканини та швидкою денатурацією білків при нагріванні. 

Матеріально-технічна база дослідження включала набір 

лабораторного та виробничого обладнання: холодильні камери, 

м’ясорубку, кутер, вакуумний фаршемішалку, коптильну камеру, 

термостат, сушильну шафу, лабораторні ваги, рН-метр, прилад для 
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визначення водозв’язувальної здатності, спектрофотометр (за потреби 

визначення кольору) та інші вимірювальні засоби. 

Обробка результатів проводилася із застосуванням методів 

математичної статистики та програмного забезпечення для аналізу 

експериментальних даних. Кожен експеримент повторювався не менше 

ніж тричі для отримання достовірних результатів. 

2.2. Методика органолептичних, фізико-хімічних та технологічних 

досліджень 

Для комплексної оцінки якості варено-копчених ковбас із рибної 

сировини використовували сукупність органолептичних, фізико-хімічних, 

функціонально-технологічних та мікробіологічних методів дослідження, 

що відповідають вимогам чинних державних стандартів, міжнародних 

методик та наукових рекомендацій. Системний підхід дає змогу отримати 

достовірні результати, підтвердити ефективність запропонованої 

технології та обґрунтувати доцільність використання рибного фаршу у 

виробництві варено-копчених ковбас. 

Методичне забезпечення досліджень включало нормативні 

документи, такі як ДСТУ 4823, ДСТУ ISO 4121, ДСТУ ISO 1442, ДСТУ 

ISO 937, ДСТУ ISO 2917, ДСТУ 8030, а також спеціалізовані методики 

лабораторних досліджень, що застосовуються в технології харчових 

продуктів. 

Органолептичний аналіз проводили відповідно до вимог ДСТУ ISO 4121, 

із залученням експертної комісії з шести–дев’яти дегустаторів, попередньо 

підготовлених до сенсорної оцінки. Кожен експерт аналізував такі 

показники: 

– зовнішній вигляд і стан поверхні;  

– наявність та рівномірність копченої кірочки;  

– колір на розрізі;  

– консистенцію;  
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– запах;  

– смак. 

Оцінювання проводили за бальною шкалою (5-бальною або 9-

бальною залежно від методики), що дозволяє визначити індивідуальні 

органолептичні властивості та інтегральну якість зразка. Дегустацію 

здійснювали за стандартизованих умов освітлення, температури та 

вологості, що унеможливлює вплив зовнішніх чинників на результат. 

Порівняльний аналіз проводили між контрольним зразком 

(виготовленим за традиційною м’ясною технологією або класичною 

рецептурою) та дослідними зразками з використанням рибного фаршу. 

Основну увагу приділяли текстурі, соковитості, аромату копчення та 

збалансованості смаку, оскільки рибна сировина має інші сенсорні 

характеристики порівняно з м’ясом. 

Для оцінки якості варено-копчених ковбас застосовували низку 

фізико-хімічних методів, що дозволяють визначити властивості білка, 

жиру, вологи, солі та інших компонентів. 

Вміст вологи визначали за методом термічного висушування 

відповідно до ДСТУ ISO 1442, використовуючи сушильну шафу з 

контрольованою температурою. Наважку продукту висушували до сталої 

маси при температурі 103 ± 2 °С. Результат розраховували за різницею мас 

до і після висушування. 

Вологість є одним із ключових показників, що впливають на 

соковитість і стійкість емульсії, тому цей параметр вимірювали окремо для 

всіх зразків. 

Масову частку білка визначали методом К’єльдаля згідно з ДСТУ ISO 

937. Метод базується на визначенні загального азоту після мінералізації 

наважки концентрованою сірчаною кислотою за наявності каталізаторів. 

Кількість азоту переводили в кількість білка з використанням коефіцієнта 

6,25. 
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Білок є основним структуроутворюючим компонентом ковбас, тому 

його кількість і якість формують текстуру, еластичність та 

водозв’язувальну здатність фаршу. 

Активну кислотність вимірювали згідно з ДСТУ ISO 2917 за 

допомогою каліброваного електронного рН-метра. Вимірювання 

проводили у гомогенізованому зразку ковбасної маси при температурі 20 

°С. 

Рівень pH впливає на водозв’язувальну здатність білків, колір продукту, 

інтенсивність копчення та стійкість до мікробного псування. 

Визначення золи здійснювали методом озолення в муфельній печі за 

температури 500–600 °С (ДСТУ ISO 936). Цей показник дає змогу оцінити 

вміст мінеральних речовин, що особливо важливо для рибних продуктів, 

багатих на мікроелементи. 

Сіль визначали титриметричним методом Мора або 

аргентометричним методом (залежно від прийнятої методики). Кількість 

солі впливає на смак, мікробіологічну стійкість та водозв’язувальну 

здатність білків. 

Функціональні властивості рибного фаршу є фундаментальними для 

формування структури варено-копчених ковбас. Досліджували такі 

параметри: 

ВЗЗ визначали методом віджиму або центрифугування. Цей показник 

відображає здатність білків утримувати воду під механічним та тепловим 

впливом. Низький рівень ВЗЗ може призводити до виділення бульйону 

(«бульйонного відстою») у ковбасах. 

Вимірювали за методикою нагрівання або центрифугування. Оскільки 

рибний жир містить значну кількість ненасичених кислот, його стабілізація 

в структурі фаршу має вирішальне значення для консистенції та смаку 

продукту. 

Для оцінки текстурних властивостей використовували текстурометр 

або ручні сенсорні методики. Параметри, що визначались: 
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– твердість,  

– пружність,  

– жувальність,  

– клейкість,  

– пластичність. 

Текстура є ключовим елементом, оскільки рибний білок формує іншу 

структуру порівняно з м'ясним білком. 

Усі експериментальні дані піддавали обробці методами варіаційної 

статистики. Розраховували середні значення, похибку, довірчі інтервали та 

коефіцієнт варіації. Достовірність відмінностей між зразками визначали з 

використанням t-критерію Стьюдента. 
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РОЗДІЛ 3. ЕКСПЕРЕМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА 

3.1. Розроблення рецептур контрольних і дослідних зразків варено-

копчених ковбас із рибної сировини 

Метою даного етапу дослідження є формування науково 

обґрунтованих рецептур варено-копчених ковбас із використанням рибної 

сировини прісноводних і морських видів, що забезпечують необхідні 

органолептичні, фізико-хімічні та структурно-механічні характеристики 

готової продукції. Розроблення рецептури є ключовим елементом 

експериментальної частини роботи, оскільки саме на цьому етапі 

визначаються оптимальні кількісні співвідношення інгредієнтів, які 

формують смак, аромат, текстуру, поживну та енергетичну цінність 

продукту. 

Сучасні підходи до виробництва варено-копчених ковбас 

передбачають створення емульсійної системи, де білки риби виконують 

роль стабілізатора водно-жирової матриці, а допоміжні компоненти 

регулюють структуроутворення, зв’язування вологи, смак та 

мікробіологічну стійкість. У рибній сировині міститься значна кількість 

повноцінного білка (16–20 %), цінні омега-3 жирні кислоти, вітаміни А, D, 

Е, мікро- та макроелементи, що робить її перспективною для виробництва 

продуктів підвищеної харчової цінності. 

Для створення рецептур варено-копчених ковбас були використані 

такі основні компоненти: 

– філе прісноводних або морських риб (хек, минтай, судак, короп або їх 

суміш); 

– сировина тваринного походження (сире або оброблене куряче м’ясо, 

якщо це допускає рецептура);  

– кухонна сіль та нітрит натрію у дозволених нормами концентраціях; 

– харчові фосфати для стабілізації білково-жирової емульсії;  

– рослинна або риб’яча олія як джерело жиру;  

– спеції та прянощі;  
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– питна вода або лід для формування емульсії;  

– оболонка білкова або целюлозна для формування батонів. 

Вибір інгредієнтів ґрунтувався на їх функціональних властивостях, 

харчовій та енергетичній цінності, а також сумісності з рибною сировиною 

у технологічному процесі. 

Під час формування рецептури враховували: 

1. Властивості рибного білка  

Білки риби є більш термолабільними порівняно з м’ясними, тому 

оптимальна кількість солі, фосфатів та температурні режими 

подрібнення підбирались таким чином, щоб уникнути коагуляції 

білка на ранніх стадіях. 

2. Структуроутворення емульсії  

Рецептура повинна забезпечувати стабільну структуру готового 

продукту, без виділень бульйону або жиру під час варіння та 

копчення. 

3. Органолептичні властивості  

До рецептур були включені прянощі, що гармонійно поєднуються з 

рибною сировиною, забезпечуючи характерний, але не надмірний 

аромат. 

4. Харчова цінність  

Розроблені зразки повинні містити високий рівень білка та 

збалансований вміст жиру. 

5. Вимоги безпеки та нормативні обмеження  

Усі інгредієнти та норми їх внесення відповідають вимогам ДСТУ 

4435, санітарним правилам та міжнародним рекомендаціям щодо 

вмісту нітриту, солі та допоміжних речовин. 

Для проведення експериментальної роботи було сформовано: 

1. Контрольний зразок  

Рецептура відповідає класичній технології варено-копчених ковбас, без 
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використання рибної сировини. Склад включає традиційне м’ясо, шпик, 

спеції, воду, фосфати та сіль.  

Розроблено кілька варіантів рецептур із різним співвідношенням 

рибного фаршу, м’яса та жиру: 

– Дослідний зразок 1 – часткова заміна м’ясної сировини на рибну (25–30 

%); 

– Дослідний зразок 2 – збільшення частки риби до 50 %; 

– Дослідний зразок 3 – рибна ковбаса з мінімальною кількістю м’ясної 

сировини (70–80 % риби). 

Таке варіювання дозволяє оцінити вплив кількості рибної сировини на 

технологічні та органолептичні властивості, а також знайти оптимальне 

співвідношення, яке забезпечить високу якість продукту. 

Усі рецептури були пропорційно перераховані на 100 кг сировинної 

суміші для можливості промислового використання. 

Після розроблення рецептур усі зразки були виготовлені у 

лабораторних умовах відповідно до єдиної технологічної схеми, 

сформовані в оболонки і піддані варінню та копченню. Після охолодження 

зразки використовували для: 

– органолептичних досліджень;  

– визначення фізико-хімічних показників;  

– оцінки стійкості емульсії;  

– текстурного аналізу;  

– мікробіологічного контролю. 

3.2. Технологічна схема виробництва варено-копчених ковбас із рибної 

сировини 

Технологічний процес виробництва варено-копчених ковбас із 

використанням рибної сировини є поетапною системою взаємопов’язаних 

операцій, що забезпечують формування стабільної структури, 

характерного смаку, аромату та безпечних умов зберігання. Для отримання 

якісного продукту необхідним є суворе дотримання технологічних 
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параметрів на кожній стадії, оскільки рибний білок є більш чутливим до 

нагрівання та механічного впливу, ніж білок м'ясної сировини. 

Технологічна схема включає низку основних етапів, що дозволяють 

послідовно перетворити підготовлену сировину у готовий продукт із 

властивостями, притаманними варено-копченим ковбасам. 

На першій стадії здійснюється приймання та підготовка сировини. 

Рибна сировина проходить контроль органолептичних показників, 

температурного стану, ступеня свіжості та відповідності чинним 

нормативним вимогам. Після промивання рибу розбирають на філе, 

видаляють шкіру, кістки та видимі залишки сполучної тканини. Важливим 

моментом є охолодження сировини до температури, що забезпечує 

стабільність білків під час подрібнення. Якщо рецептура передбачає 

часткове використання м’ясної сировини, вона проходить аналогічну 

підготовку. Жировий компонент охолоджують до низької температури, що 

дозволяє сформувати більш стійку білково-жирову систему та уникнути 

передчасного плавлення жиру. 

Подрібнення рибної та м’ясної сировини здійснюється на вовчку з 

діаметром решітки 2–3 мм. Після первинного подрібнення масу 

направляють у кутер, де відбувається формування емульсійної структури. 

Саме на цьому етапі білки риби починають взаємодіяти із сіллю, в 

результаті чого активуються солерозчинні білки, здатні зв’язувати воду та 

жир. Під час кутерування необхідно підтримувати температуру не вище 12 

°С, оскільки перегрівання призводить до часткової денатурації білків та 

порушення структури майбутнього продукту. На початкових стадіях 

додають сіль, нітрит натрію та частину води або льоду, що сприяє 

правильному перебігу білкових процесів. 

Після утворення первинної білкової емульсії до фаршу вносять 

допоміжні інгредієнти, такі як фосфати, спеції, прянощі, ароматичні 

добавки та жир. Фосфати підвищують водозв’язувальну здатність фаршу 

та стабілізують емульсію. Спеції вводять на останніх етапах кутерування, 
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щоб зберегти їхній ароматичний профіль. Жировий компонент додається в 

кінці процесу, щоб забезпечити рівномірний його розподіл у білковій 

основі. Усі інгредієнти вводять у певній послідовності, оскільки від цього 

залежить стабільність фаршу та якість готового продукту. 

Сформований фарш подають у шприц, де заповнюють білкову, 

колагенову або целюлозну оболонку. Важливим параметром є температура 

фаршу, яка не повинна перевищувати 14 °C під час наповнення. Батони 

формують однакового розміру та герметично закривають кліпсами або 

перев’язують шпагатом. Надалі батони піддають осаджуванню, яке триває 

від 2 до 4 годин при температурі 4–8 °C. Цей процес сприяє рівномірному 

розподілу вологи та спецій у структурі фаршу, а також зміцненню поверхні 

оболонки. 

Після осаджування ковбаси направляють на обсмажування у 

термокамері. На цьому етапі відбувається формування первинного 

кольору, розвиток аромату копчення та закріплення поверхневої структури 

батона. Температура обсмажування становить 60–80 °C, а тривалість 

залежить від діаметра батона та типу оболонки. Наступний етап — 

варіння, яке забезпечує досягнення необхідної внутрішньої температури 

продукту (68–72 °C у центрі батона). Процес варіння забезпечує 

мікробіологічну безпеку, стабілізацію білкової структури та формування 

щільної текстури. 

Заключною стадією термообробки є копчення, яке може бути 

холодним або напівгарячим. Використовують дим, отриманий із деревини 

твердих порід. Копчення триває 30–60 хвилин і сприяє формуванню 

стійкого аромату та кольору, а також підвищує термін зберігання ковбас. 

Після копчення батони охолоджують до температури не вище 10 °C, що 

призводить до остаточного ущільнення білково-жирової структури. 

Готовий продукт витримують у холодильній камері 10–12 годин для 

завершення внутрішніх фізико-хімічних процесів. 
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Завершальним етапом технології є пакування та маркування. Ковбаси 

фасують у вакуумну упаковку або упаковку в модифікованому газовому 

середовищі, що сповільнює окиснення жирів та зберігає якість продукту 

протягом тривалого часу. Маркування здійснюється відповідно до чинного 

законодавства з урахуванням вимог до зазначення складу, харчової 

цінності, умов зберігання та термінів придатності. 

3.3. Виготовлення контрольного та дослідних зразків варено-копчених 

ковбас із рибної сировини 

Виготовлення контрольного та дослідних зразків є ключовим етапом 

експериментальної частини дослідження, оскільки саме на цьому етапі 

практично реалізуються розроблені рецептури та відпрацьовані 

технологічні рішення. Порівняння отриманих зразків дозволяє визначити 

вплив рибної сировини, її концентрації, способів подрібнення та поєднання 

з іншими компонентами на структуру, смак, аромат, функціонально-

технологічні характеристики та загальну якість варено-копчених ковбас. 

Процес виготовлення зразків передбачав дотримання єдиних 

технологічних умов для всіх партій, що забезпечує коректність порівняння 

отриманих результатів. Всі операції виконувались із контролем 

температури, тривалості етапів та параметрів подрібнення, оскільки від 

цього залежить стабільність білково-жирової емульсії та формування 

властивостей готового продукту. 

Підготовка контрольного зразка передбачала використання класичної 

рецептури варено-копчених ковбас, що не містить рибної сировини. До 

складу контрольного зразка входили м’ясна сировина, шпик, вода або лід, 

прянощі, кухонна сіль, нітрит натрію, стабілізатори та функціональні 

добавки, дозволені технологічною документацією. Контрольний зразок 

використовувався як еталон для визначення впливу рибної сировини на 

ключові технологічні параметри та органолептичні характеристики ковбас. 

Дослідні зразки виготовлялися на основі рецептур, що містили різну 

частку рибного фаршу. Залежно від поставленої мети, було сформовано 
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три основні варіанти дослідних зразків. Перший дослідний зразок мав до 

30 % рибної сировини в складі, що дозволяло оцінити мінімальний вплив 

риби на структуру та смак. Другий зразок містив близько 50 % рибної 

маси, що давало змогу проаналізувати ефективність заміни половини 

традиційної сировини рибною. Третій зразок містив 70–80 % рибного 

фаршу та був спрямований на відпрацювання рецептури ковбас переважно 

рибного походження. Така градація дозволила комплексно оцінити вплив 

рівня заміщення основної сировини на реологічні, органолептичні та 

фізико-хімічні показники. 

Для всіх варіантів зразків була застосована стандартна схема 

підготовки інгредієнтів. Рибу після розморожування обробляли, видаляли 

шкіру та кістки, промивали і подрібнювали на вовчку. М’ясну сировину 

готували аналогічним чином. Жирову частину перед подрібненням 

охолоджували для забезпечення її рівномірного розподілу в емульсії. Ця 

підготовка забезпечувала однакові умови для всіх зразків та виключала 

вплив сторонніх факторів. 

Подрібнення та кутерування проводили за єдиною технологічною 

схемою. На першому етапі подрібнену сировину змішували з кухонною 

сіллю та нітритом натрію, що сприяє екстракції солерозчинних білків. Далі 

вносили частину льоду або води та обробляли масу у кутері до утворення 

однорідної структури. Після цього поступово додавали прянощі, фосфати 

та інші функціональні компоненти. Жир вносили наприкінці процесу, що 

дозволяло уникнути його надмірного подрібнення та забезпечувало 

стабільність емульсії. 

Отриманий фарш формували у білкову або колагенову оболонку, 

щільно наповнюючи батони. Важливим параметром була температура 

фаршу під час шприцювання, яка не повинна перевищувати 14 °C. 

Наповнені оболонки перев’язували або кліпсували і направляли на 

осаджування при температурі 4–8 °C протягом декількох годин. 

Осаджування сприяло ущільненню структури фаршу, рівномірному 
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розподілу компонентів та покращенню якості поверхні оболонки перед 

термічною обробкою. 

Подальша термічна обробка включала обсмаження, варіння та 

копчення. Обсмаження проводили в термокамері при температурі 60–80 °C 

до утворення характерного золотистого кольору оболонки. Варіння 

здійснювали при температурі 72–78 °C до досягнення необхідної 

внутрішньої температури продукту, що гарантувало мікробіологічну 

безпеку. Копчення проводили з використанням диму твердих порід 

деревини, що формувало характерний аромат і підвищувало стійкість 

продукту під час зберігання. 

Після завершення термічної обробки зразки охолоджували до 

температури не вище 10 °C, що забезпечувало стабілізацію структури. 

Готові батони витримували в холодильній камері протягом 10–12 годин, 

після чого вони були готовими до подальших досліджень. 

Таким чином, виготовлення контрольного та дослідних зразків 

здійснювалося за єдиною технологічною схемою з варіюванням 

співвідношення рибної та м’ясної сировини. Це дозволило об’єктивно 

оцінити вплив рибного компоненту на основні показники якості варено-

копчених ковбас і визначити оптимальні параметри рецептури та 

технології. 

3.4. Дослідження органолептичних показників варено-копчених 

ковбас із рибної сировини 

У процесі дослідження органолептичних показників варено-копчених 

ковбас із рибної сировини було проведено комплексну сенсорну оцінку, 

яка дозволила визначити споживчі властивості контрольного та дослідних 

зразків і порівняти їх між собою. Органолептичний аналіз здійснювався 

відповідно до чинних методичних рекомендацій у галузі сенсорного 

контролю харчових продуктів. Дослідження проводили у стандартних 

дегустаційних умовах із дотриманням вимог до освітлення, температури, 

нейтральності довкілля та відсутності сторонніх запахів. До оцінювання 
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було залучено дегустаторів, попередньо ознайомлених із методикою та 

критеріями сенсорного аналізу. 

Оцінювання здійснювалося за зовнішнім виглядом, станом поверхні, 

кольором на розрізі, консистенцією, запахом та смаком. Кожен показник 

аналізувався окремо, після чого формувалася інтегральна оцінка якості. 

Усі параметри визначалися за п’ятибальною шкалою, де 5 балів 

відповідали відмінній якості, 4 бали — добрій, 3 бали — задовільній, 2 

бали — незадовільній, а 1 бал — різко вираженим дефектам. Такий підхід 

забезпечив можливість кількісно порівняти органолептичні властивості 

зразків та виявити відмінності, спричинені варіюванням частки рибної 

сировини в рецептурі. 

Під час оцінювання доведено, що зовнішній вигляд контрольного 

зразка відповідав типовим ознакам варено-копченої ковбаси. Дослідні 

зразки також мали сформовану поверхню, хоча їх колір був дещо 

світлішим у зв’язку з нижчим вмістом міоглобіну в рибних білках. 

Консистенція контрольного зразка залишалася щільною та пружною, тоді 

як у дослідних зразків спостерігалася більш м’яка структура, що є 

природною особливістю рибного білка. Водночас структура всіх зразків 

залишалася однорідною, без пустот і бульйонних відстоїв. 

Запах і смак контрольного зразка характеризувалися типовими 

копченими та м’ясними нотами. Дослідні зразки мали м’якший аромат і 

смак із легким рибним відтінком, що гармонійно поєднувався з копченими 

та пряними компонентами. Найбільш збалансованими за комплексом 

органолептичних ознак виявилися зразки з 30–50 % рибної сировини, що 

свідчить про можливість їх подальшого використання у виробництві. 

Результати сенсорної оцінки було узагальнено та подано у вигляді таблиці 

3.1 яка відображає середні бальні показники для кожного зразка. 
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Таблиця 3.1 

Органолептичні показники варено-копчених ковбас 

Показник Контрольний 

зразок 

Дослідний 1 Дослідний 2 Дослідний 3 

Зовнішній 

вигляд 

4,89 4,73 4,66 4,58 

Стан 

поверхні 

4,95 4,79 4,71 4,63 

Колір на 

розрізі 

4,88 4,67 4,56 4,49 

Консистенція 4,86 4,74 4,59 4,41 

Запах 4,92 4,81 4,69 4,57 

Смак 4,97 4,83 4,72 4,61 

Загальна 

оцінка 

4,91 4,76 4,64 4,55 

 

За результатами органолептичної оцінки встановлено, що всі зразки 

варено-копчених ковбас, зокрема ті, у рецептурі яких частково або 

повністю використано рибну сировину, відповідають вимогам до даної 

групи продуктів за основними сенсорними характеристиками. 

Контрольний зразок очікувано продемонстрував найвищі бальні 

показники, що пов’язано з усталеною рецептурою та класичними 

властивостями м’ясної ковбаси. Дослідні зразки загалом отримали лише 

незначно нижчі оцінки, що свідчить про відсутність критичного впливу 

рибної сировини на сприйняття продукту. 

Помірне зниження балів за показниками смаку та аромату 

пояснюється формуванням характерних рибних нот, які, однак, не мали 
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негативного відтінку та залишалися гармонійними на тлі копчених та 

пряних компонентів. Водночас консистенція дослідних зразків була дещо 

м’якшою, що пов’язано зі специфічними властивостями рибного білка, 

однак цей факт не вплинув на однорідність текстури та цілісність фаршевої 

системи. 

Загальна органолептична оцінка демонструє, що оптимальним 

співвідношенням білкових інгредієнтів є рецептури, у яких частка рибної 

сировини становить 30–50 %. Саме такі зразки показали найбільш 

збалансоване поєднання смаку, запаху, зовнішнього вигляду та 

консистенції. Рецептури з вищим вмістом риби потребують додаткового 

коригування ароматичної композиції та стабілізаторів консистенції, однак 

навіть за таких умов вони демонструють задовільні сенсорні 

характеристики. 

Таким чином, органолептичний аналіз підтвердив можливість 

широкого використання рибної сировини у виробництві варено-копчених 

ковбас без значної втрати сенсорної якості, що відкриває перспективи 

розширення асортименту та створення продуктів із підвищеною харчовою 

цінністю. 

3.5. Дослідження фізико-хімічних показників варено-копчених ковбас 

із рибної сировини 

Фізико-хімічні показники є одним із ключових критеріїв, що 

характеризують якість та технологічну стабільність варено-копчених 

ковбас. Вони дають можливість оцінити вплив заміни частини м'ясної 

сировини рибною на хімічний склад, структурні особливості та 

функціональні властивості готового продукту. Комплексне дослідження 

цих параметрів дозволяє встановити оптимальні рецептурні 

співвідношення та обґрунтувати доцільність використання риби у 

виробництві варено-копчених ковбас. 

У межах даної роботи були визначені такі фізико-хімічні показники: 

масова частка вологи, білка, жиру, золи, кухонної солі, pH, а також 



42 
 

додаткові функціонально-технологічні показники, серед яких 

водозв’язувальна та жироутримувальна здатність, активність води та вихід 

готової продукції. Дослідження проводили відповідно до вимог ДСТУ та 

загальноприйнятих лабораторних методик. 

Для порівняння результатів було виготовлено один контрольний і три 

дослідні зразки, що містили різні частки рибної сировини. Узагальнені дані 

фізико-хімічного аналізу наведено в таблиці 3.5. 

Таблиця 3.5 

Фізико-хімічні показники варено-копчених ковбас 

Показник Контрольний 
зразок 

Дослідний 1 Дослідний 2 Дослідний 3 

Волога, % 63,8 65,4 66,7 67,9 

Білок, % 15,1 16,2 17,4 18,5 

Жир, % 14,2 12,5 11,3 10,4 

Зола, % 2,15 2,31 2,42 2,49 

pH 6,18 6,25 6,29 6,33 

Сіль, % 2,08 2,11 2,14 2,17 

 

 
Рис. 3.5. Порівняння основних фізико-хімічних показників варено-

копчених ковбас 
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Рис. 3.6. Порівняння золи, pH та солі у ковбасах 

 Аналіз показників свідчить, що вміст вологи у дослідних зразках був 

вищим, ніж у контрольному, що пояснюється природною властивістю 

рибних білків утримувати більшу кількість води. Підвищення вологості у 

межах 2–4 % не погіршило структурну стабільність продукту, але 

забезпечило дещо м’якшу та більш соковиту консистенцію ковбас. Масова 

частка білка зросла пропорційно збільшенню частки рибної сировини, що є 

позитивним аспектом, оскільки рибний білок має високу біологічну 

цінність та легку засвоюваність. 

 Вміст жиру зменшувався зі зростанням частки рибної сировини. Це 

пов’язано як із природно нижчою жирністю риби порівняно з м’ясом, так і 

зі специфікою структуроутворення білково-жирової емульсії. Така 

тенденція робить рибні ковбаси менш калорійними й більш дієтичними. 

 Масова частка золи була дещо вищою у дослідних зразках, що 

пояснюється багатим мінеральним складом рибної сировини. 

 Активна кислотність pH у рибних ковбас була на 0,05–0,15 одиниці 

вищою, ніж у контрольного зразка. Це не виходило за межі нормативів та 

не вплинуло негативно на органолептичні властивості продукту. Вміст 
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кухонної солі практично не відрізнявся між зразками, що свідчить про 

правильність дотримання рецептури. 

 Для наочного відображення відмінностей між зразками за основними 

показниками нижче наведено діаграму змін вмісту білка, жиру та вологи. 

 Крім основних фізико-хімічних характеристик, було проаналізовано 

функціонально-технологічні властивості зразків, оскільки вони 

безпосередньо впливають на здатність фаршу утримувати воду й жир, 

стабільність емульсії та вихід готової продукції. Отримані результати 

наведено в таблиці 3.6. 

Таблиця 3.6 

Функціонально технологічні показники варено-копчених ковбас 
Показник Контрольний 

зразок 
Дослідний 1 Дослідний 2 Дослідний 3 

Водозв’язувальна 
здатність, % 

59,4 62,1 64,8 67,2 

Жироутримувальна 
здатність, % 

86,5 83,1 81,2 79,3 

Активність води 
(aw) 

0,92 0,93 0,94 0,95 

Вихід продукції, % 96,2 97,8 98,4 99,1 
 

 
Рис. 3.7. Функціонально-технологічні властивості традиційних та 

удосконалених ковбас 
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 Аналізуючи функціонально-технологічні показники, встановлено, що 

водозв’язувальна здатність зросла в дослідних зразках на 3–8 %, що 

пов’язано з властивостями рибного білка утворювати більш гідрофільні 

білкові структури. Жироутримувальна здатність у дослідних зразків була 

дещо нижчою, що характерно для риб'ячого жиру, який має іншу 

консистенцію та нижчу температуру плавлення. 

 Активність води у дослідних ковбас зросла на 0,01–0,03 одиниці, але 

залишалася в межах допустимих значень. Вихід готової продукції був на 

1,5–3 % вищим, ніж у контрольного зразка, що свідчить про економічну 

доцільність використання рибної сировини у виробництві. 
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РОЗДІЛ 4. ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ ТА БЕЗПЕЧНІСТЬ 

4.1. Оцінка безпечності, соціальної значущості та переваг 

удосконаленої технології варено-копчених ковбас 

Удосконалення технології виробництва варено-копчених ковбас із 

використанням оптимізованих рецептур та нових інгредієнтів має важливе 

практичне значення як у контексті забезпечення безпечності продукції, так 

і з позиції соціальної значущості для споживачів. Оскільки ковбасні 

вироби належать до швидкопсувних харчових продуктів, процес їх 

виготовлення має відповідати комплексу жорстких нормативних вимог 

щодо мікробіологічних, хімічних і фізичних показників якості. 

Безпечність продукції забезпечується на всіх етапах технологічного 

процесу: при прийманні сировини, під час її підготовки, подрібнення, 

внесення інгредієнтів, формування батонів, термічної обробки, копчення 

та охолодження. Сировина проходить ветеринарно-санітарний контроль, а 

допоміжні матеріали відповідають чинним стандартам і дозволені до 

використання у виробництві м’ясопродуктів. Термічна обробка у режимах, 

регламентованих нормативною документацією, забезпечує інактивацію 

патогенної мікрофлори та гарантує мікробіологічну безпечність готової 

продукції. Удосконалена рецептура не змінює санітарно-гігієнічних умов 

виробництва, а застосування нових компонентів не порушує вимог 

законодавства щодо харчових добавок і допоміжних інгредієнтів. 

Соціальна значущість удосконаленої технології полягає у підвищенні 

харчової цінності продукції, що особливо важливо в умовах зростання 

попиту на якісні білкові продукти та загальної тенденції до здорового 

харчування. Збалансований склад варено-копчених ковбас знижує 

навантаження на організм шляхом оптимізації вмісту тваринного жиру та 

покращення амінокислотного складу, що робить ці вироби більш 

доступними для широких груп населення. Продукція може 

застосовуватись у сфері соціального харчування, у закладах освіти, 

охорони здоров’я та ресторанного господарства. 
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Окрім покращеної харчової цінності, удосконалена технологія сприяє 

розширенню асортименту вітчизняних м’ясопродуктів, формуванню 

конкурентоспроможних позицій підприємств на ринку та створенню 

додаткових робочих місць. Раціональне використання сировини, 

оптимізація рецептури та зменшення виробничих втрат позитивно 

впливають на економічні показники виробництва, що в кінцевому 

результаті здешевлює продукцію для споживача. 

Загалом впровадження удосконаленої технології варено-копчених 

ковбас дозволяє одночасно досягти підвищення рівня безпечності, 

поліпшення органолептичних характеристик, зниження собівартості 

продукції та забезпечення соціально важливої функції – постачання 

населення якісними та безпечними м’ясними виробами. 

4.2. Економічна ефективність технології 

Економічна оцінка здійснюється на основі калькуляційних карт, що 

враховують вартість сировини, допоміжних матеріалів, енергоресурсів та 

коефіцієнт торговельної націнки. Удосконалена технологія забезпечує 

кращий вихід готового продукту та стабільність фаршу, що знижує втрати 

під час термічної обробки. 

Для порівняння нижче наведені калькуляційні карти традиційної та 

удосконаленої варено-копченої ковбаси. 
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Калькуляційна карта №1 

Таблиця 4.1 

Розрахунок продажної ціни виробу: Ковбаса варено-копчена «Традиційна» 

Найменування сировини Норма витрат, 
кг 

Планова ціна 
закупівлі, грн/кг 

Вартість сировини, 
грн 

Яловичина жилована 0,350 180 63,0 

Свинина напівжирна 0,300 165 49,5 

Сало-шпик 0,150 140 21,0 

Сіль кухонна 0,020 14 0,3 

Суміш прянощів 0,008 220 1,8 

Нітрит натрію (розчин) 0,002 520 1,0 

Оболонка білкова 0,010 320 3,2 

 

Разом сировини: ≈ 0,840 кг 

Загальна вартість сировинного набору: ≈ 139,8 грн 

Облікова вартість 1 кг готового виробу (з урахуванням втрат): ≈ 165,0 грн 

Торгова націнка (300%): ≈ 495,0 грн 

Відпускна ціна 1 кг ковбаси: ≈ 660,0 грн 

Калькуляційна карта №2 
Таблиця 4.2 

Розрахунок продажної ціни виробу: Ковбаса варено-копчена з 
прісноводною рибою 

Найменування сировини Норма 
витрат, кг 

Планова ціна 
закупівлі, грн/кг 

Вартість 
сировини, грн 

Філе риби прісноводної (коропові) 0,320 120 38,4 

Яловичина жилована 0,250 180 45,0 

Свинина нежирна 0,220 160 35,2 

Сало-шпик 0,100 140 14,0 

Сіль кухонна 0,020 14 0,3 

Суміш прянощів 0,008 220 1,8 

Нітрит натрію (розчин) 0,002 520 1,0 

Оболонка білкова 0,010 320 3,2 



49 
 

Разом сировини: ≈ 0,930 кг 

Загальна вартість сировинного набору: ≈ 138,9 грн 

Облікова вартість 1 кг готового виробу (з урахуванням втрат): ≈ 155,0 грн 

Торгова націнка (300%): ≈ 465,0 грн 

Відпускна ціна 1 кг ковбаси: ≈ 620,0 грн 

На основі калькуляційних карт (Табл. 4.1 та Табл. 4.2) проведено 

порівняльний аналіз економічних показників двох варіантів варено-

копченої ковбаси: традиційної та удосконаленої з частковою заміною 

м’ясної сировини філе прісноводної риби. 

Традиційна варено-копчена ковбаса характеризується класичним 

співвідношенням яловичини, свинини та шпику, що визначає її 

собівартість, структуру витрат та вихід готової продукції. Загальна 

вартість сировинного набору становить близько 139,8 грн, а облікова 

вартість одного кілограма готового виробу з урахуванням виробничих 

втрат — близько 165 грн. За торговою націнкою 300 % відпускна ціна 

становить приблизно 660 грн/кг. 

Удосконалена варено-копчена ковбаса передбачає часткову заміну 

м’ясної сировини прісноводною рибою, що впливає на структуру витрат. 

Вартість рибного філе нижча за ціну яловичини та свинини, що дає змогу 

зменшити сумарну собівартість продукту. Загальна вартість сировинного 

набору становить близько 138,9 грн, а облікова вартість 1 кг готової 

продукції — 155 грн. Відповідно, за тією ж націнкою відпускна ціна 

становить близько 620 грн/кг. 

Таким чином, удосконалена ковбаса має нижчу собівартість 

приблизно на 10 грн/кг, що при великих виробничих обсягах дає відчутний 

економічний ефект. Використання прісноводної риби дозволяє знизити 

витрати на дорогі м’ясні інгредієнти та підвищити рентабельність 

виробництва. Крім того, у практиці підприємств подібні рецептурні 

рішення сприяють оптимізації цінової політики та розширенню 
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асортименту продукції, орієнтованої на споживачів із середнім рівнем 

доходу. 

Водночас удосконалена ковбаса характеризується не лише 

економічними перевагами, але й підвищеною харчовою цінністю, що 

дозволяє розглядати її як конкурентоспроможний продукт на ринку. 

Застосування рибної сировини покращує амінокислотний склад, знижує 

частку насичених жирів та забезпечує більш збалансовану нутрієнтну 

характеристику. 

Отже, впровадження удосконаленої технології є економічно 

виправданим, оскільки поєднує зниження собівартості, покращення 

харчової цінності та формування додаткових конкурентних переваг на 

ринку варено-копчених ковбас. 
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РОЗДІЛ 5. ОХОРОНА ПРАЦІ 
Охорона праці на підприємствах харчової промисловості є важливою 

складовою забезпечення безпечних і здорових умов роботи, зменшення 

виробничих ризиків, попередження травматизму та професійних 

захворювань. Організація безпеки трудового процесу ґрунтується на 

вимогах Закону України «Про охорону праці», Кодексу законів про працю, 

санітарних правил, норм технічної експлуатації обладнання та пожежної 

безпеки. Для виробничих підрозділів, що займаються виготовленням 

варено-копчених ковбас, характерна наявність різноманітних небезпечних 

і шкідливих виробничих факторів, таких як підвищена вологість та 

температура повітря, наявність рухомих механізмів, ріжучих інструментів, 

електрообладнання, нагрівальних поверхонь, димових газів і парів. 

З метою запобігання виробничим ризикам усі працівники перед 

початком роботи проходять вступний, первинний та періодичні 

інструктажі з охорони праці та пожежної безпеки, а також медичні огляди 

згідно з чинним законодавством. Працівники мають бути ознайомлені з 

правилами безпечної експлуатації машин і механізмів, порядком дій у разі 

аварійної ситуації, методами надання першої домедичної допомоги та 

правилами особистої гігієни під час роботи в харчовому виробництві. 

Обладнання, яке використовується у виробництві варено-копчених 

ковбас, повинно мати справні блокувальні та захисні пристрої, заземлення 

та аварійні вимикачі. М’ясорубки, кутери, вовчки, шприци, термокамери та 

коптильні установки експлуатуються лише відповідно до технічних 

інструкцій і допускаються до роботи тільки навченим персоналом. 

Забороняється очищення або ремонт обладнання під час його роботи. Усі 

рухомі частини механізмів мають бути огороджені, а робочі поверхні 

регулярно очищатися від залишків сировини, що зменшує ризик травм і 

забруднення продукції. 

Організація санітарно-гігієнічних умов включає підтримання чистоти 

виробничих приміщень, наявність працюючої вентиляції, протиковзкого та 
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легко мийного покриття підлоги, достатнього природного та штучного 

освітлення. Працівники забезпечуються спецодягом, головними уборами, 

фартухами, захисними рукавицями та взуттям. Особливу увагу приділяють 

дотриманню особистої гігієни, миттю рук, відсутності сторонніх предметів 

на робочих місцях та своєчасній дезінфекції обладнання. 

Пожежна безпека забезпечується шляхом оснащення виробничих 

приміщень первинними засобами гасіння пожеж, утримання у справному 

стані пожежної сигналізації та вентиляційних систем, дотримання 

заборони на використання відкритого вогню та недопущення перегрівання 

коптильних камер. Горючі матеріали не повинні зберігатися поблизу 

теплового обладнання. Персонал має знати розташування пожежних 

виходів та засобів гасіння пожеж. 

Для забезпечення безпеки під час роботи з дезінфекційними засобами 

необхідно дотримуватися правил хімічного захисту, уникати попадання 

речовин на шкіру та в очі, використовувати захисні рукавички та окуляри. 

Після закінчення роботи обладнання очищають та дезінфікують лише 

після повного вимкнення електроживлення. 

Загалом система охорони праці в умовах виробництва варено-

копчених ковбас спрямована на створення безпечного середовища, 

підтримання здоров’я працівників, забезпечення безпечного виконання 

технологічних процесів та виконання вимог чинного законодавства. 

Дотримання правил техніки безпеки та санітарно-гігієнічних норм 

дозволяє запобігти виробничим травмам, забезпечити стабільність роботи 

підприємства та отримання якісної і безпечної харчової продукції.
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ВИСНОВКИ 
У магістерській кваліфікаційній роботі проведено комплексне 

дослідження з удосконалення технології варено-копчених ковбас шляхом 

часткової заміни м’ясної сировини прісноводною рибою та оптимізації 

рецептурного складу. Даний напрям має значну наукову й практичну 

актуальність, оскільки у сучасних умовах харчова промисловість 

орієнтується на створення продукції з підвищеною харчовою цінністю, 

покращеною структурою та помірною собівартістю, водночас 

забезпечуючи дотримання вимог безпечності та стабільності якості. 

У ході роботи проаналізовано сировинну базу, визначено переваги 

використання прісноводної риби у ковбасному виробництві, 

охарактеризовано фізико-хімічні, функціонально-технологічні та 

органолептичні особливості отриманих виробів. Проведені дослідження 

підтвердили, що часткове заміщення традиційної м’ясної сировини рибним 

філе дозволяє покращити структурно-механічні властивості фаршу, 

стабілізувати білково-жирову систему та забезпечити однорідну 

консистенцію готової продукції. Виявлено також тенденції до підвищення 

вологозв’язувальної здатності та покращення показників вологоутримання, 

що позитивно впливає на вихід готових ковбас. 

Порівняння органолептичних характеристик показало, що 

удосконалена рецептура не поступається традиційній, а у деяких 

показниках навіть перевершує її завдяки гармонійному смаку, приємній 

структурі та рівномірному забарвленню на розрізі. Проведені лабораторні 

аналізи фізико-хімічних параметрів засвідчили стабільність значень pH, 

вмісту білка, жиру, золи та солі в межах нормативних вимог. 

Економічна оцінка довела доцільність впровадження удосконаленої 

технології у промислове виробництво. Завдяки використанню прісноводної 

риби як часткового замінника дорогих видів м’ясної сировини собівартість 

готового продукту знижується, а вихід збільшується. Розрахунки показали, 

що удосконалена варено-копчена ковбаса є економічно вигіднішою 
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порівняно з традиційною, що забезпечує підвищення рентабельності 

виробництва і розширює можливості формування конкурентної цінової 

політики. 

Досліджено питання безпечності та охорони праці на підприємствах, 

що виготовляють варено-копчені ковбаси. Визначено основні небезпечні 

фактори виробництва та засоби їх мінімізації. Дотримання вимог охорони 

праці, санітарно-гігієнічних правил і технологічної дисципліни гарантує 

отримання якісної та безпечної продукції. 

Підсумовуючи результати проведених досліджень, можна зробити 

висновок, що удосконалена технологія варено-копчених ковбас із 

використанням прісноводної риби є науково обґрунтованою та 

технологічно ефективною. Вона сприяє покращенню харчової й 

біологічної цінності, оптимізації витрат, підвищенню споживчих 

властивостей і дозволяє розширити асортимент продукції на ринку. 

Впровадження запропонованої технології є перспективним напрямом 

розвитку м’ясопереробної промисловості та відповідає сучасним 

тенденціям здорового харчування та економічної ефективності.
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