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Анотація 

Бірюк Ю.В. Дослідження технологічних процесів виготовлення харчових 

продуктів на основі або з використанням молочних продуктів з впровадженням 

розроблених рекомендацій в умовах СТ «Лідер» с.м.т. Муровані-Курилівці Вінницької 

області. Розділ 4. Дослідження ефективних шляхів використання сироватки молочної у 

технологіях м’ясних продуктів: 

Випускова магістерська робота на здобуття освiтнього ступеня «Магістр» 

спеціальності I8I Харчові технології», освітня-професійна програма «Технології зберігання, 

консервування та переробки мяса» 

У вступі обґрунтовано актуальність теми магістерської роботи, сформульовано мету 

та завдання досліджень, визнано наукову новизну та практичне значення отриманих 

результатів. 

У першому розділі наведено аналітичний огляд науково-технічної літератури щодо 

інноваційних рішень створення функціональних м’ясних продуктів підвищеної якості, 

харчової та біологічної цінності. Огрунтовано доцільність компонування м’ясної сировини, 

вівсяного борошна та збагаченої сухої де мінералізованої молочної сироватки, що багата на 

Магній та Манган. 

У другому розділі наведена схема і методи згідно яких проводили дослідження з 

розробки нових зразків м’ясних продуктів, склад яких збагачували білками рослиного та 

молочного походження. 

У розділі три представлено експериментальну частину роботи, по кожному виду 

обраних продуктів розроблено рецептури, проведено їх дозування компонентами збагачення, 

а також наведено результати досліджень, які підтверджують вплив додаткових інгредієнтів 

на зміну органолептичних та фізико-хімічних показників модельних фаршів та готових 

виробів. 

У четвертому розділі наведено загальні питання з охорони праці, виробничої санітарії 

та техніки безпеки. 

П’ятий розділ містить економічні розрахунки щодо доцільності впровадження даної 

розробки. 

Магістерська робота включає 107 сторінок тексту, містить 29 таблиць, 13 малюнків, 

14 додатків, список літературних джерел з 68 найменувань. 

Ключові слова: м’ясо птиці, суха молочна сироватка збагачена Мn і Mg, вівсяне 

борошно, варена ковбаса, шніцель посічений, функціональний продукт. 
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Summary 

Biryuk Yu.V. Research of the technological processes of manufacturing food products 

based on or using dairy products with the implementation of the developed recommendations 

in the conditions of ST "Leader" s.m.t. Murovani-Kurylivtsi, Vinnytsia region. Chapter 4. 

Research of effective ways of using whey in meat products technologies: 

Graduation master's thesis for obtaining the educational degree "Master" specialty I8I Food 

technologies", educational and professional program "Meat storage, canning and processing 

technologies" 

The introduction substantiates the relevance of the topic of the master's thesis, formulates 

the purpose and tasks of the research, recognizes the scientific novelty and practical significance of 

the obtained results. 

The first chapter provides an analytical review of the scientific and technical literature on 

innovative solutions for creating functional meat products of increased quality, nutritional and 

biological value. The expediency of the composition of raw meat, oat flour and enriched dry de- 

mineralized milk whey rich in Magnesium and Manganese is substantiated. 

The second chapter presents the scheme and methods according to which research was 

conducted on the development of new samples of meat products, the composition of which was 

enriched with proteins of vegetable and dairy origin. 

Chapter three presents the experimental part of the work, recipes were developed for each type of 

selected products, their dosing with enrichment components was carried out, and the results of 

research confirming the effect of additional ingredients on changes in the organoleptic and 

physicochemical parameters of model minced meat and finished products are given. 

The fourth chapter deals with general issues of labor protection, industrial sanitation and 

safety technology. 

The fifth section contains economic calculations regarding the feasibility of implementing 

this development. 

The master's thesis includes 107 pages of text, contains 29 tables, 13 figures, 14 appendices, 

a list of literary sources with 68 names. 

Key words: poultry meat, dry whey enriched with Mn and Mg, oatmeal, boiled sausage, 

chopped schnitzel, functional product. 
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ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ 

ВЗЗ – вологозв’язувальна здатність 

ВУЗ – вологоутримуюча здатність 

ДСТУ – державний стандарт України 

СМВ – структурно-механічні властивості 

Мn – Манган 

Mg – Магній 

ПФЕ – повний факторний експеримент 

ФТВ – функціонально-технологічні властивості 

год – години 

хв. – хвилини 

t – температура 

τ – тривалість 

°С – градyс Цeльсія 

% - відсоток 

рН – вoднeвий пoказник 
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ВСТУП 

Актуальність теми. В умовах життєдіяльності однією з найважливіших 

галузей вважається харчова промисловість. У теперішній ситуації підприємства 

харчової промисловості стикнулися з деякими «викликами», які пов’язані зі 

запровадженням на території країни військового стану. Тому основною задачею 

для підприємств є пошук шляхів для поліпшення своєї діяльності. Зробити це 

можна шляхом удосконалення виробничих процесів, застосування ефективних 

методів управління, підвищення біологічної цінності, впровадження 

інноваційних технологій, вдосконалення асортименту продукції тощо. 

М’ясна промисловість вважається однією з найбільших галузей харчової 

індустрії. М’ясні вироби вважаються одним з найважливіших продуктів 

харчування, оскільки містять велику кількість поживних речовин, які необхідні 

для нормальної життєдіяльності організму людини. Одним з основних завдань, 

яке постало перед виробниками нових видів продуктів є забезпечення 

населення виробами, які мають високі споживчі якості та володіють 

комплексом заданих корисних властивостей. 

Використання в технології м’ясних продуктів комбінованих молочних і 

рослинних компонентів забезпечує високу харчову і біологічну цінність, 

покращення смако-ароматичних якостей та структуру виробу. 

Суха молочна сироватка містить лактозу, а також вітаміни групи В та 

велику кількість мікроелементів. В харчових продуктах виконує функцію 

регулювання співвідношення між сироватковими білками та казеїном. 

Вівсяне борошно містить антиоксиданти, вітаміни групи В, Е і РР, а 

також корисні для організму амінокислоти, кальцій, фосфор, магній, мідь, 

залізо, ефірні масла, харчові волокна, які зв’язують холестерин, а також слизові 

речовини, що здатні нормалізувати функцію роботи кишечника. 

За допомогою молочних та рослинних білків можна сформувати 

стабільну структуру фаршу та покращити, в процесі приготування, 

консистенцію готових м’ясних виробів. Завдяки високій вологозв’язувальній 

здатності м’ясні білки здатні активізувати молочні, це сприятиме зниженню 
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втрат під час термічної обробки продукту. Крім того, при додатковому 

внесенні комбінованих молочних і рослинних сухих компонентів - продукт 

збагачується мікроелементами необхідними для повноцінного функціонування 

організму. 

Мета і задача дослідження. Мета даної міжкафедральної кваліфікаційної 

магістерської роботи (МКМР) - розширення асортименту, шляхом 

удосконалення класичних рецептур вареної ковбаси «Лікарська» та шніцеля 

посіченого із використанням вівсяного борошна та сухої демінералізованої 

молочної сироватки збагаченої Манганом і Магнієм. 

Опираючись на поставлену мету визначено наступні завдання МКМР: 

- вивчити стан ринку м’ясної продукції та визначити шляхи покращення 

споживчих властивостей готових виробів; 

- науково обґрунтувати доцільність використання молочних та рослинних 

компонентів у складі фаршевих структур обраних рецептур; 

- розробити нові рецептури; 

- дослідити комбінування обраних компонентів та обрати найкращі їх 

співвідношення у рецептурі; 

- вивчити вплив компонентів на органолептичні, фізико-хімічні, структурно- 

механічні показники модельних фаршів та готової продукції; 

- зробити аналіз амінокислотного СКОРу у шніцелі посіченому; 

- встановити економічну ефективність використання сухих рослинних і 

молочних компонентів у виробництві м’ясних виробів. 

Об’єкт дослідження - технологія вареної ковбаси «Лікарська» та шніцеля 

посіченого з вівсяним борошном та молочними компонентами на основі сухої 

демінералізованої молочної сироватки збагаченої Mg і Mn. 

Предмети дослідження - модельні фарші ковбасних виробів та 

напівфабрикатів без використання добавок, модельні фарші з додатковим 

внесенням молочної та рослиної сировини, готові вироби. 

Методи дослідження. Методи системного аналізу, традиційні та 

загальноприйняті методи досліджень органолептичних, фізико-хімічних, 
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структурно-механічних показників та планування експерименту і математичної 

обробки експериментальних даних. 

Наукова корисність одержаних результатів. Полягає в науковому 

обґрунтування ефективності комбінування вівсяного борошна та сухої 

демінералізованої молочної сироватки збагаченої Mg та Mn у складі м’ясних 

виробів. Досліджено органолептичні показники, функціонально-технологічні 

характеристики, біологічну цінність готових виробів. 

Науково встановлено позитивний вплив використання рослинних та 

молочних білків на технологiчні показники варених ковбасних виробів та 

посічених напівфабрикатів. 

Практичне значення одержаних результатів. Дослідження відбувались 

у лабораторіях університету. Доведено покращення фізико-хімічних та 

споживчих властивостей готових виробів при додаванні до їх складу 

компонентів збагачення. Вдосконалено та обрано найкращу рецептуру вареної 

ковбаси та посіченого напівфабрикату з використанням комбінованих сухих 

продуктів зернової та молочної промисловості. 

За результатами досліджень опубліковано: 

1. Чернюшок, О. А. Поєднання сухої сироватки молочної збагаченої з 

м’ясною сировиною в технології напівфабрикатів / О. А. Чернюшок, І. Ю 

Шевченко, Ю. В. Бірюк// Інноваційний розвиток готельно-ресторанного 

господарства та харчових виробництв : матеріали І Міжнародної науково- 

практичної інтернет-конференції, 24 квітня 2020 р. – Кривий Ріг : ДонНУЕТ 

імені М. Туган-Барановського. – С. 143. 

2. Чернюшок, О. А. Обгрунтування компонентів для фортифікації м’ясних 

посічених напівфабрикатів / О. А. Чернюшок, Ю. В. Бірюк // Інноваційні 

технології та перспективи розвитку м’ясопереробної галузі: III Міжнародна 

науково-практична конференція, 18 жовтня 2022р., м. Київ. – Київ : НУХТ, 

2022. –С.36. 

3. Чернюшок, О. А. Технологія фортифікованих посічених напівфабрикатів 

з використанням вівсяного борошна та сухої демінералізованої молочної 
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сироватки / О. А. Чернюшок, Ю. В. Бірюк, А.С. Дубівко // Матеріали 88 

Міжнародної наукової конференції молодих учених, аспірантів і студентів 
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dry demineralized milk whey / О. Chernyushok, Yu. Biryuk // 89 International 

scientific conference of young scientist and students "Youth scientific achievements 
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РОЗДІЛ 1. 

АНАЛІЗ ЛІТЕРАТУРНИХ ДЖЕРЕЛ 

1.1. Продукти функціонального призначення 

Теорію функціонального харчування започаткували у Японії в 80-х роках. 

Саме тоді було досліджено позитивний вплив деяких категорій інгредієнтів 

(вітаміни, ненасичені жирні кислоти, антиоксиданти) на здоров’я людей. У 

кінці 90-х років вже у Європі на законодавчому рівні була прийнята наукова 

концепція щодо функціональних продуктів харчування «Scientific Concepts of 

Functions Food in Europe». Схожі програми почали з’являтися у багатьох 

країнах, у тому числі і в Україні [2]. Концепція полягала у зміні продуктів 

харчування шляхом внесення додаткових інгредієнтів, які мали б позитивний 

вплив на організм людини та здатні корегувати деякі біохімічні реакції та 

фізіологічні функції. В теперішній час теорія розвивається і може включати в 

себе різні терміни та поняття: збагачені, спеціальні, фортифіковані, корисні, 

удосконалені, з бажаними властивостями, вітамінізація, відновлення, 

нітрифікація. 

Функціональний продукт – це продукт, який відноситься до звичайного 

раціону та має позитивний ефект на нормальне функціонування організму, 

завдяки чому, при його регулярному вживанні, зменшується ризик виникнення 

захворювань. Функціональним харчовим інгредієнтом називають речовину чи 

сукупність речовин рослинного, тваринного, мінерального чи 

мікробіологічного походження, які входять до складу функціонального 

продукту та здатні позитивно впливати на одну чи кілька функцій, процеси 

обміну речовин в організмі людини при систематичному споживанні в 

кількості, що становить від 10 до 50% від добової потреби (рис.1.1.1). Їх роль в 

організмі не обмежується однією здатністю – вони можуть мати різноманітну 

фізіологічну дію [3]. 

До основних категорій компонентів функціонального харчування 

відносять харчові волокна, мінеральні речовини, вітаміни, антиоксиданти, 
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пробіотики, пребіотики, амінокислоти, пептиди, ферменти, представників 

нормальної кишкової мікрофлори людини і т.д. 

Розробка збагаченого харчового продукту можлива двома шляхами: 

- удосконалення традиційної технології харчових продуктів завдяки 

додатковому внесенню в їх склад компонентів в чистому вигляді або з заміною 

частини сировини; 

- розробка нового продукту буз урахування традиційних технологій 

відомвих продуктів. 

 

Рисунок 1.1. Основні фізіологічно-функціональні інгредієнти 

До основних принципів збагачення харчових продуктів відносять: 

1. Удосконалювати харчові продукти потрібно лише тими інгредієнтами 

дефіцит яких є небезпечний для здоров’я людини. 

2. Об’єктами для фортифікації мають бути продукти масового 

споживання. 

3. Додатково внесені компоненти не повинні погіршувати споживчі 

властивості готового продукту. 



16  

4. Необхідно враховувати про можливу взаємодію між собою 

інгредієнтів, якими збагачується продукт. 

5. Обирати такі форми зв’язку між компонентами, які забезпечать 

максимальну їх корисність під час виробництво та зберігання. 

Важливо також враховувати, що натуральні збагачувачі порівняно з 

синтетичними мають більше переваг, оскільки їх складові здатні легко 

засвоюватись. 

До основних критеріїв при виборі збагачувальних компонентів відносять 

насамперед безпечність використання, корисність для здоров’я, біологічну 

доступність, рівень збереженості нутрієнта під час технологічного процесу, 

сумісність з іншими рецептурними інгредієнтами, відсутність негативного 

впливу на споживчі властивості продукту. 

У сучасних технологіях основною умовою при розробці збагачених 

продуктів харчування є моделювання технологічної схеми та створення 

рецептур. 

 
1.2. Доцільність збагачення м’ясних продуктів 

Харчові продукти вважаються функціональними через їх науково- 

підтверджену ефективність, тому вони можуть представляти як натуральні 

(немодифіковані) продукти, так і ті, в яких доданий, видалений або 

модифікований компонент шляхом технологічних процесів. Цей новий підхід 

до покращення стану здоров’я особливо цікавий для м’ясної промисловості [4]. 

Дослідження показують, що в багатьох країнах споживачі дуже 

прив’язані до м’яса та вважають його важливим і невід’ємним елементом свого 

щоденного раціону [5]. Український ринок виробництва м’ясних продуктів 

динамічно розвивається та займає вагому частину у харчуванні населення 

країни. Сировина з м’яса містить важливі біологічні речовини, які мають деяку 

лікувально-профілактичну дію. Тому виробництво функціональних м’ясних 

продуктів є перспективним для сучасної м’ясопереробної галузі. Активний 

інтерес до «здорового харчуванняі» підтверджує необхідність виробництва 
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продуктів, які здатні не лише задовольнити фізіологічні потреби організму, але 

і можуть мати профілактичну та лікувальну дію. Продукти харчування, які 

призначені для масового споживання всіх груп населення в повсякденному 

житті, потрібно удосконалювати різними біологічно активними речовинами [6]. 

Нині існує проблема незбалансованості харчування, саме тому 

особливого значення має впровадження у виробництво продуктів, які мають 

широкий спектр біологічно активних сполук, здатних підтримувати здоров’я 

людини. 

М’ясні продукти можна вважати чудовою сировиною для створення 

функціональних продуктів, що здатні забезпечити організм не лише 

повноцінним білком з набором незамінних амінокислот, а й містити в своєму 

складі біологічно активні компоненти з захисними властивостями. Разом з 

м’ясними білками в організм можуть надходити харчові волокна, вітаміни, 

мікро- і мікроелементи, поліненасичені жирні кислоти. 

Для збагачення м’ясних продуктів використовують різноманітний 

діапазон функціональних інгредієнтів, це можуть бути натуральні компоненти, 

які містять біологічно активні речовини. Найбільш перспективними 

інгредієнтами для виготовлення лікувально-профілактичних м'ясних продуктів 

є: харчові волокна, вітаміни, додаткові джерела білку, поліненасичені жирні 

кислоти та мінеральні речовини. 

Максимально функціональну дію на організм можна досягнути шляхом 

збагачення м’ясних продуктів рослинною та молочною сировиною. 

Характеризуючи процес створення продуктів збагаченого складу, все більша 

увага звертається на нетрадиційні джерела та інгредієнти, які здатні підвищити 

харчову та біологічну цінність кінцевого продукту з функціональними 

властивостями [7]. 

Позитивне уявлення споживачів про те, що м’ясо та його продукти є 

хорошим джерелом мінералів, вітамінів і містять повноцінний білок (тобто 

білок, який, на відміну від багатьох білків іншого походження, містить усі 

незамінні амінокислоти), поступово поступається місцем більш негативному 
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погляду. Наявність високого рівня насичених жирних кислот і холестерину, 

відсутність деяких основних поживних речовин - може бути основною 

причиною такого сприйняття. Основним недоліком м’яса та м’ясних продуктів 

є відсутність харчових волокон і наявність вищезгаданих жирних кислот [8]. 

Тому необхідно підвищити його функціональні властивості та поживну 

цінність. Зробити це можна, додавши нем’ясні інгредієнти, які можна включити 

в фаршеву систему. 

Перевагами включення нем’ясних інгредієнтів у рецептуру виробів є: 

- надання певних смако-ароматичних характеристик; 

- сприяння зв’язуванню вологи через білки (наприклад, молочні продукти) 

та вуглеводи (наприклад, крохмаль, карагенан); 

- підвищення стабільності при заморожуванні та зберіганні; 

- покращення текстури (наприклад, альгінату, утворення гелю карагенану); 

- забезпечити колір (наприклад, паприка); 

- знизити вартість продукту; 

- подовжити термін зберігання (наприклад, молочна кислота, екстракт 

спецій) [9,10]. 

Включення нем’ясних інгредієнтів необхідне не лише для харчування, але 

й для запобігання розладів, пов’язаних з харчуванням, і для психічного та 

фізичного благополуччя людини [11]. 

Додаткові компоненти вносять до складу м’ясних продуктів, щоб вміст 

білка. Білки складаються з амінокислот, з'єднаних пептидними зв'язками. 

Багата білком їжа, зазвичай складається з тваринного та рослинного білків. Ці 

незамінні речовини приносять користь здоров’ю, знижуючи ризик хронічних 

захворювань різного типу. Функціональними властивостями білка в харчовій 

системі є розчинність, в’язкість, зв’язування води, емульгування , 

гелеутворення, зволожуючі та текстуровані властивості. Функціональність 

білків визначається структурою, методами обробки, добавками та pH [12]. 

Висока біологічна цінність білка, незамінних амінокислот, вітамінів і 

мінералів робить м'ясні продукти особливо поживними [13]. 
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Крім того, при переробці м’яса різноманітні добавки, такі як нітрити, 

фосфати та глутамат, можна замінити натуральними інгредієнтами [14]. 

 
1.3. Використання молочних і рослинних білків в м’ясній технології 

Нові тенденції харчування збільшили потребу в м'ясних продуктах, які 

мають низьку енергетичну цінність, високий вміст білка, низький вміст жиру,і 

містять речовини, які здатні покращувати засвоєння їжі. Сьогодні недостатнє 

надходження білків до організму людини вважається актуальною проблемою і 

потребує вирішення цього питання. Одним із шляхів збільшення вмісту цих 

незамінних органічних речовин є комбінування молочних, рослинних та 

м’ясних білків у продуктах масового споживання. 

Молочні білки є одними з найпопулярніших і найцінніших інгредієнтів, 

які використовуються для розробки функціональних продуктів харчування. Їх 

поділяють на казеїни, сироваткові та мінорні білки. Мінорні білки знаходяться 

зверху жирових кульок. Сироваткові отримують в процесі виготовлення 

м’якого та твердого сирів. Сироваткові білки та казеїн мають високу харчову 

цінність завдяки своєму амінокислотному складу. Вони мають високу 

біологічну цінність, тому що містять важливі незамінні амінокислоти: лізин, 

триптофан, цистеїн, метіонін, гістидин. Амінокислотний склад цих білків 

майже ідентичний ідеальному білку [15]. Білки, отримані з молока, також 

містять інші необхідні поживні речовини для метаболізму людини, такі як 

мінеральні речовини (кальцій, цинк, магній і фосфор) і вітаміни групи B [16]. 

Молочні білки мають місце у використанні не лише у молочній 

промисловості під час виробництва сирів, а й у м’ясній. Їх вносять з метою 

підвищення органолептичних та функціональних характеристик готових 

м’ясних виробів. Молочні білки додають при виробництві варених ковбас, 

напівфабрикатів, реструктурованих шинок. Засвоєння молочних білків високе і 

становить 98% [17]. 

Молочні білки демонструють такі функціональні властивості, як підвищення 

вологоутримуючої здатності, гелеутворення, створення стійких емульсій [18]. 
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Здатність до стабілізації обґрунтовані наявністю у білках лактоальбуміну та 

гідролізату. Саме вони здатні до коагуляції та покращувати структуру, 

підвищувати органолептичні показники, якість готових виробів, знижувати 

втрати під час термообробки. Молочні білки також є джерелом біоактивних 

пептидів, отриманих в результаті гідролізу, які позитивно впливають на 

здоров’я людини, наприклад покращують засвоєння кальцію та мають 

антиоксидантну дію. 

Факти щодо можливостей отримання нових джерел білка спонукають 

виробників до збільшення частки не лише молочних, але й рослинних білків у 

раціоні [19]. Це можна зробити, використовуючи, наприклад, 

текстурований соєвий білок, пшеничну клейковину, бобові, борошно тощо. 

Також є можливість заміни частини м’ясної сировини (наприклад, від 20% до 

50%) білками рослинного походження, що значно вплине на вартість готового 

продукту [20]. 

Останніми роками зернові культури та їх інгредієнти були прийняті як 

функціональні харчові компоненти, насамперед завдяки постійному 

використанню харчових волокон, білків, мінеральних речовин, вітамінів та 

антиоксидантів, необхідних для здоров’я людини. Зернові культури містять 

харчові волокна, такі як β-глюкан і арабіноксилан, і вуглеводи, такі як крохмаль 

і олігосахариди. 

Сучасна промисловість використовує рослинні білки, оскільки вони 

мають збалансований амінокислотний склад, низьку ціну та високі 

функціональні характеристики. Внесення рослинних білків у фаршеву масу 

дозволяє коригувати технологічні властивості та забезпечити високу якість 

готових продуктів. Рекомендоване спiввiдношення рослинних i тваринних 

бiлкiв в рацiонi людини має бути приблизно 1:1. Завдяки чому є можливiсть 

вводити в рецептури ковбасних виробiв рослиннi бiлковi компоненти. 

Функцiонально– технологiчнi властивостi продуктiв харчування змiняться iз 

введенням рослинних бiлкiв, тому характеристики бiлкiв надзвичайно важливi з 

точки зору збереження якостi кiнцевого продукту. 
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Використання рослинних компонентів у технології удосконалених 

м’ясних продуктів здатне підвищити харчову і біологічну цінність, сприяє 

рівномірному розподілу інгредієнтів, мінімізації втрат при виробництві, що 

призводить до виготовлення кінцевого продукту відмінної якості. Існує багато 

різноманітних видів рослинної сировини, за допомогою якої можна створити 

продукт, що володіє корисними властивостями [21]. 

 
1.4. Характеристика сухих продуктів переробки молочної промисловості 

1.4.1. Характеристика сухої молочної сироватки 

При виробництві м’ясних виробів широко розповсюджується 

використання сухої молочної сироватки. Завдяки своїм функціонально- 

технологічним характеристикам, сироватка схожа до м’ясної сировини, що 

дозволяє збагати продукти з неї або частково замінити. Це дозволить 

підвищити біологічну та харчову цінність продукту, надати певних смако- 

ароматичних властивостей, покращити структуру готового виробу [22]. 

Молочна суха сироватка - це сухий молочний продукт, який отримують 

шляхом згущування з подальшим висушуванням молочної сироватки [23]. 

Сировиною слугує сироватка - вторинний продукт від виробництва сиру 

(сирна та підсирна) або казеїну (казеїнова). 

Виробництво сухої молочної сироватки. Підготовка сировини для 

виробництва сухої молочної сироватки розпочинається зі зниження вмісту 

молочної кислоти та переведення лактози з в кристалічний стан. Це роблять з 

метою поліпшення та інтенсифікації процесу; отримання продукту,з гарною 

сипучістю, низькою гігроскопічністю та подовженим терміном зберігання; 

збільшення виходу готового продукту 

Класифікують суху сироватку молочну залежно: 

 від початкової сировини: 

 суху сироватку молочну; 

 суху сироватку молочну кислу. 

 від способу виробництва: 
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 методом розпилювального сушіння; 

 за допомогою плівкового сушіння; 

 сушіння у псевдорозрідженому шарі. 

Відповідно до нормативної документації ДСТУ 4552:2006 основні 

показники повинні бути такими: 

Таблиця 1.4.1 

Характеристика сухої молочної сироватки [24] 
 

Назва показника Характеристика 

Органолептичні показники 

   Тонкодисперсний порошок. Дозволяється 

   наявність невеликих грудочок, що 

Зовнішній вигляд та розсипаються при легкому механічному впливі 

консистенція   Від білого до світло-жовтого кольору 

   У крупно-дисперсному порошку дозволяється 

наявність укрупнень 

 

Смак і запах 

Солодкий, зі солоним присмаком 

Кислуватий, відсутність інших 

домішків та присмаків 

 
сторонніх 

Фізико-хімічні показники 

Вміст вологи, не більше 4,9 % 

Вміст лактози, не менше 60 % 

Вміст жиру, не більше 1,9 % 

Вміст білку, не менше 9,9 % 

Титрована кислотність не 
повинна перевищувати 

20°Т 

Індекс розчинності сирого 
осаду, має бути менше 

0,8 см3 

Сироваткові білки містять в своєму складі такі компоненти як β- 

лактоглобулін, імуноглобуліни, альбумін сироватки крові, а також різноманітні 

ферменти. 

Молочна сироватка містить велику кількість мінеральних солей, макро- 

та мікроелементів. Найголовнішими макроелементами сухої молочної 

сироватки є кальцій, фосфор, магній, калій, натрій, хлор, залізо, алюміній, 
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селен, йод. Їх кількість може змінюватись, оскільки на це впливає спосіб 

харчування та рід тварини, фізіологічні особливості, пора року [25]. 

Склад молочної сироватки сухої дозволяє нормалізувати мікрофлору 

шлунку та уникнути поширення шкідливих мікроорганізмів. Достатній рівень 

вітамінів групи В має заспокійливий ефект на психо-емоційний стан. 

 
1.4.2 Суха демінералізована молочна сироватка 

Суху демінералізовану сироватку молочну можна отримати шляхом 

висушування сирної або казеїнової сироваток, із яких попередньо видалили 

мінеральні речовини. В ході виготовлення ступінь демінералізації може бути 

29…88%, процес проходить за допомогою електродіалізу, іонного обміну. При 

застосуванні способу нанофільтрації отримуємо частково демінералізовану 

сироватку з ступенем демінералізації 29,5…34,8 %. 

Демінералізовану суху молочну сироватку можна використовувати коли 

потрібно замінити сухе знежирене молоко, а також для збагачення м’ясних 

продуктів з метою оптимізації біологічної цінності. 

Під час процесу демінералізації зменшується вміст органічних кислот, 

кислих солей, золи та амінокислот, що призводить до зменшення значення 

титруємої кислотності і вміст азотистих речовин, підвищується присмак 

солодкуватості сироватки, розчинність та органолептичні показники. 

Порівняно з звичайною сухою молочною сироваткою – де мінералізована 

характеризується поліпшеними органолептичними показниками, нижчою 

кислотністю та кращою розчинністю. У м’ясній промисловості 

використовується для збільшення в’язкості м’ясної субстанції. 

 
1.4.3 Суха демінералізована молочна сироватка збагачена Магнієм та 

Манганом 

Збагачена демінералізована молочна сироватка має підвищену біологічну 

цінність завдяки тому що додатково містить мікроелементи. 
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На кафедрі технології молока і молочних продуктів (НУХТ) було 

впроваджено техніку збагачення сухої молочної сироватки елементами шляхом 

електрофізичного способу. Як результат було отримано суху демінералізовану 

молочну сироватку, що містила Магній (Mg)і Манган (Mn). Залежно від 

способу обробки нижче наведено основні показники отриманого продукту 

(табл. 1.4.2) [26]: 

Таблиця 1.4.2. 

Показники якості збагаченої сухої молочної сироватки 
 

 

Магній та Манган є важливими для нормального функціонування 

організмі, але у раціоні більшості людей наявний дефіцит цих мікроелементів. 

Mg бере участь у великій кількості метаболічних процесів в організмі, 

виконуючи такі функції: 

 запобігає відкладенню солей і формування каменів в органах сечостатевої 

системи; 

 зміцнює кістки, зуби, нігті і волосся; 

 сприяє кращому засвоєнню вітамінів В і С; 

 знижує ймовірність виникнення цукрового діабету; 

 бере участь в процесах відновлення шкіри; 

 сприяє виробленню енергії; 

 зміцнює імунітет; 

 забезпечує нормальне функціонування кишечника; 

 використовується в дієтології для схуднення; 

 підвищує стійкість нервової системи зовнішнім стресам; 
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 підтримує нормальну роботу серцево-судинної системи, попереджаючи 

гіпертонію та атеросклероз; 

 сприяє розслабленню м’язів 

Магній потрібний для метаболізму таких елементів, як кальцій, фосфор, 

натрій, калій. Визначено, що такі речовини, як тіамін, піридоксин і аскорбінова 

кислота здатні повноцінно засвоюватись організмом лише в присутності 

магнію. Наявність Магнію в організмі зростає при тривалих фізичних та 

інтенсивних тренуваннях, а також у стресових ситуаціях [27]. 

Дефіцит Магнію в організмі негативно впливатиме на роботу всіх органів 

та систем і є небезпечним для здоров’я [28]. 

Манган міститься в усіх органах, тканинах і рідинах організму і відіграє 

важливу роль у забезпеченні численних реакцій проміжного та 

внутрішньоклітинного обміну. Марганець забезпечує дихання тканин і 

відповідає за кровотворення, має вплив на репродуктивні органи і роботу 

мозку, регулює метаболізм глюкози і холестерину, всмоктування кальцію, 

правильне функціонування щитовидної залози та статевих гормонів, регулює 

рівень цукру в крові та належний метаболізм жирів та вуглеводів. 

Локалізується у кістках, тканинах серця, нирок, печінки та підшлункової 

залози. Завдяки наявності в організмі марганцю - пошкоджені тканини швидко 

відновлюються, поліпшується мозкова активність, концентрація уваги, пам’ять. 

Манган необхідний для профілактики багатьох захворювань серця і судин. Без 

цього елементу неможливо відновити пошкоджені хрящі. 

Марганець важливий для організму під час вірусних захворювань. 

Завдяки йому імунна система отримує здатність протистояти вірусам та 

інфекціям. 

Манган тісно пов'язаний з вітамінами групи В (В1, В2, В12), С, Е. Сприяє 

біологічній активності вітамінів В2 і В12, має позитивний вплив на синтез 

вітаміну С іnvitro, підвищує засвоєння йоду організмом та процес синтезу 

гормонів щитовидної залози. При недостатньому надходженню до організму 
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розвивається анемія, послаблюється імунна реакція, виникають зміни скелета 

[29]. 

 
1.4.4. Обгрунтування використання молочних білків у виробництві 

збагачених м’ясопродуктів 

Популярність «здорового харчування» обумовило потреби у продуктах, 

які мають низьку енергетичну цінність, менший вміст жиру, більший вміст 

білків та речовин, які здатні покращувати засвоєння їжі та мають позитивний 

ефект на функціонування організму людини. 

Молочні білки можна використовувати у виробництві різних видів 

м’ясопродуктів. Засвоєння молочних білків становить 98%. Сироваткові білки, 

мають здатність замінити основну сировину (свинину, м'ясо птиці), а також він: 

сприяє збільшенню виходу готового продукту;  зменшує втрати під час 

термічної обробки; поліпшує органолептичні показники готового продукту; 

надає високої стабільності фаршевим системам; зменшує виділення вологи з 

продукту; покращує структуру та щільність м'ясних виробів в процесі 

виготовлення та зберігання [30]. 

Внесення молочних білків при виробництві різноманітних м’ясопродуктів 

дозволяє: 

- розкрити білки м'яса; 

- стабілізувати в’язкість фаршу; 

- підвищити смакові характеристики кінцевого виробу; 

- покращити консистенцію та структуру готових виробів після та в 

процесі зберігання; 

- підвищити харчову та біологічну цінність готового продукту; 

- знизити втрати при термообробці. 

Дані функціональні характеристики забезпечують виготовлення 

продуктів із м'яса дрібного та великого подрібнення (напівфабрикати, котлети, 

ковбасні вироби). 
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Білки молока, у вигляді сухої демінералізованої молочної сироватки, 

використовують у виробництві посічених напівфабрикатів та ковбасних 

виробів задля стабілізації фаршевої системи. Молочні білки здатні активізувати 

здатність м’ясних до зв’язування вологи, що сприяє зменшенню втрат при 

термічному обробленні. Для максимального підвищення показника ВЗЗ м’яса, 

рекомендується внесення молочних білків на суху м’ясну сировину на 

початковій стадії складання фаршу, у кількості не більше 3,0 % [31]. 

Гелеутворюючі властивості молочних білків сприяють зміцненню 

структури готового продукту, а висока жирозв’язувальна та емульгуючи 

здатність дозволяють створювати різноманітні емульсії білок/жир/ як з 

холодною водою так і з гарячою. Так як, сироваткові білки мають низьку 

здатність до зв’язування, рекомендується використовувати їх у складі розчинів 

для ін’єктування виробів з цільного м’яса. 

Відомо, що конструкторсько-технологічне бюро м’ясної та молочної 

промисловостей в Естонії створили рецептуру м’ясного виробу з фаршу, який 

містив суху молочну сироватку [32]. В результаті отримують фарш підвищеної 

вологозв’язувальної здатності і стабільної консистенції. Метою їхнього задуму 

було поліпшення органолептичних показників виробу і збільшення виходу 

продукту. Білок здатний поліпшити хімічний, амінокислотний та вітамінний 

склад виробу. 

Отож, завдяки внесенню до рецептури фаршу молочного білка, можна 

отримати удосконалений та збагачений продукт, який дозволить вирішити 

питання недостачі білку в організмі людей. 
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1.5. Характеристика різних видів борошна зернової промисловості 

Сучасні тенденції до споживання продуктів зі зменшеною калорійністю 

та підвищеною харчовою цінністю зумовлюють потребу вирішення 

інноваційних рішень шляхом використання нетрадиційної сировини, яка 

містить в своєму складі незамінні амінокислоти, вітаміни, мінеральні речовини 

та біологічно-активні макро- та мікронутрієнти. До рослинної сировини, що має 

перелік цих сполук, відносять борошно різних злакових культур. До них 

відносять пшеничне, кукурудзяне, рисове, вівсяне, гречане, горохове, 

амарантове та інші. Використання різних анатомічних частин зернових і 

бобових культур здатне покращувати баланс мікро та макроелементів, 

ферментів та позитивно впливати на здоров’я. 

Пшеничне борошно виробляють шляхом помелу зерна пшениці. Воно є 

одним з основних компонентів для виробництва хлібобулочних виробів. 

Борошно містить всі необхідні (крохмаль, частинки клейковини), необхідні 

для надання тісту потрібної в'язкість у процесі виготовлення хліба. 

Наукові дослідження підтверджують шкідливість даного виду борошна 

для організму, проте воно все ж має в своєму складі корисні елементи, які 

необхідні для життєдіяльності людини. Борошно містить велику кількість 

вітамінів, макро- та мікроелементів. Серед вітамінів присутні: вітаміни групи B, 

холін, вітамін PP і E. Серед елементів наявні: кальцій, калій, залізо, цинк, 

натрій, магній, фосфор, хлор, алюміній, йод, селен, тобто практично всі 

мінеральні речовини, що необхідні для організму. 

Гречане борошно містить порівяно велику кількість важливих макро- і 

мікроелементів (Са і Fe), лецитину та аргініну, що здатні знижувати рівень 

холестерину. Також до складу входить рутин, який підвищує міцність 

кровоносних судин. 

Присутність гречаного борошна у харчуванні сприяє зменшенню ризиків 

виникнення атеросклерозу, цукрового діабету, гіпертонії. Воно також є 

джерелом білка, ліпідів, в ньому міститься більше незамінних амінокислот, 
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порівняно з пшеничним борошном. Вміст водорозчинних білків становить 58 % 

від загальної кількості, солерозчинних – 28 %. 

Кукурудзяне борошно. Порівняно з пшеничним борошном - кукурудзяне 

містить більше цукрів, ліпідів, геміцелюлози. Серед макро- і мікроелементів 

переважають калій, магній, кальцій, сірка, фосфор. Борошно багате вітамінами 

В6, Е, біотином та іншим.Серед жирних кислот переважають поліненасичені 

(лінолева та ліноленова) кислоти. Білки слабо набухають і не здатні до 

клейстеризації. Такому виду борошна притаманний специфічний смак, який 

може відображатись і на готових виробах. Борошно кукурудзяне краще 

використовувати у складі сумішей для хлібобулочних та кулінарних виробів (як 

компонент панірувальних сухарів) [33]. 

Рисове борошно призначене більше для використання в рецептурах 

хлібобулочних виробів, для безглютенових дієт. Воно багате вітаміном- 

біотином, а також цинком, що має важливе медико-біологічне значення. До 

основних корисних властивостей впливу на організм відносять: 

- полегшує роботу шлунку, усуває токсини, допомагає функціонуванню 

кишечника; 

- знижує рівень холестерину, зменшує відчуття голоду; 

- регулює рівень цукру, позитивно впливає на серцево-судинну систему; 

- через низьку калорійність не призводить до ожиріння [34,35]. 

Пшоняне борошно багате клітковиною, білком, вітамінами групи В і β- 

каротином. Воно містить значну кількість фосфору і магнію, відрізняється 

високою засвоюваністю та калорійністю. Вважається, що пшоняне борошно, як 

і пшоняна крупа, сприяють виведенню токсинів, що накопичилися в людському 

організмі, не містить глютену. 

Амарантове борошно містить у своєму складі сквален - поліненасичений 

вуглевод, основна функція якого полягає у забезпеченні достатньою кількістю 

кисню та провітамінами тканин і органів. Загальний вміст незамінних 

амінокислот, якими багаті білки амарантового борошна, дозволяє стверджувати 

про повноцінність його амінокислотного складу. Це підверджує і наявність 
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лізину та метіоніну, які у насінні амаранту містяться в 2 рази більше порівняно 

з іншими культурами. Також борошно багате на кальцій, залізо, калій, вітаміни 

групи В, Д, Е, містить лінолеву кислоту, яка не здатна самостійно вироблятись 

в організмі людини, тому має надходити з їжею [36,37]. 

Вівсяне борошно. Овес вважається одним з напоживніших злаків, зерна 

якого містяться у середньому 12,0-15,8 % білку, 41% крохмалю, до 5% жиру, 

4,05 % золи, 2,35 % цукру. Він не містить транс-жирів, холестерину, сприяє 

зниженню глюкози в крові, багатий на кальцій, цинк, фосфор, які слугують 

профілактикою остеопорозу та запобіганню анемії. Цинк бере участь у реакціях 

біосинтезу білка і метаболізму нуклеїнових кислот, забезпечуючи ріст і статеве 

дозрівання організму. Разом зі сіркою бере участь у процесах відновлення 

шкіри та росту волосся. Вівсяне борошно є майже єдиною злаковою культурою, 

що містить кремній, який відіграє важливу функцію у процесах обміну 

речовин. 

За амінокислотним складом вівсяне борошно вважається найближчим до 

цінного м’язового білка. У ньому міститься багато легкозасвоюваних 

вуглеводів. Вівсяне борошно має невеликий вміст крохмалю та підвищений 

вміст жиру та рослинних харчових волокон. Розчинна клітковина 

попереджує зміну рівня цукру в крові, а нерозчинна здатна відновлювати 

мікрофлору кишечника. Дієтичні та оздоровчі властивості вівсяному борошну 

надає значна кількість харчових волокон, а саме полісахарид бетта-глюкан, дія 

якого полягає у зниженні холестерину в крові [38]. 

Вівсяне борошно відрізняється від пшеничного підвищеним вмістом 

макро- і мікроелементів та кращою збалансованістю амінокислотного складу. 

 
1.5.1. Обгрунтування використання вівсяного борошна у виробництві 

м’ясопродуктів 

Розробками вчених підтверджено, що використання харчових добавок 

рослинного походження у технології м’ясних продуктів дозволяє отримати 

широкий асортимент продуктів зі стабільними властивостями. 
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Ефективним способом підвищення харчової цінності виробів є 

розвиток виробництва продуктів емульсійного типу, до складу яких додатково 

можна вносити борошно злакових культур, а саме вівсяне [38]. 

Зацікавленість харчової промисловості до вівса останнім часом 

збільшується за рахунок його корисних властивостей. Амінокислотний склад 

вівся відрізняються від білків пшениці, жита та ячменю тим, що містить більшу 

кількість лізину, метіоніну, тирозину (таблиця 1.5.3) 

Таблиця 1.5.3. 

Вміст основних харчових речовин і енергетична цінність зернових 

продуктів 
 

Згідно ДСТУ 7698:2015 «Крупи вівсяні. Технічні умови» вівсяне борошно 

повинно відповідати таким вимогам [39]: 
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Таблиця 1.5.4 

Показники якості вівсяного борошна 
 

Найменування показника якості Характеристика показника якості 

Органолептичні 

Колір Світло-коричневий 

Смак і запах Нейтральний 

Фізико- хімічні 

Масова частка вологи, не 
більше % 

15,0 

Масова частка вуглеводів, не 
більше % 

66,0 

Масова частка білка, не менше 
% 

10,0 

Масова частка жиру, не більше 
% 

7,0 

Кислотність, оТ, не більше 
4,5 

Здатність до набухання, % не 
нижче 

16,0 

На підприємствах практична реалізація виготовлення м’ясних посічених 

та ковбасних виробів з додаванням вівсяного борошна у комбінації з молочною 

сироваткою здійснюється в недостатній мірі [40]. 

Деякі закордонні країни використовують борошно і спеціально оброблені 

модифіковані крохмалі в якості воологоутримуючого компонента. Наукових 

даних щодо використання вівсяного борошна при виробництві ковбасних 

виробів та посічених напівфабрикатів в доступних джерелах не виявлено. 

Доцільність використання вівсяного борошна у складі рецептури м’ясних 

виробів обумовлюється наявністю харчових волокон, вітамінів, повноцінним 

складом амінокислот у білку та здатністю до покращення функціонально- 

технологічних, органолептичних властивостей збагаченого кінцевого продукту 

[21]. 
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1.6. Характеристика основної сировини для виробництва збагачених 

м’ясних продуктів 

Основною сировиною для виробництва м’ясних виробів є свинина, 

яловичина, м’ясо птиці. 

Проаналізувавши ринок споживання продукції з м'яса птиці збільшуєтья, 

а популярність виробів готових до вживання стрімко зросла. Смакові переваги, 

низька вартість та доступність сировини у нашій країні визначає популярність 

м’ясних виробів з м’яса птиці. 

Куряче м’ясо широко використовується в харчуванні і є одним з 

найцінніших видів м’яса. Воно містить велику кількість повноцінних білків, 

вітамінів, мінеральних речовин та, порівняно з іншими видами, меншу кількість 

жирів, тому вважається ідеальним дієтичним продуктом. 

Біле м’ясо багате різноманітними вітамінами, мікро – і макроелементами. 

В ньому присутні вітаміни групи В, РР, С, Е, А, Н; високий вміст калію, 

кальцію, сірки, натрію, фосфору, йоду, цинку тощо. 

Харчова цінність та хімічний склад тканин курячого м’яса подібні до 

м’яса інших. Білок білого м'яса характеризується високим рівнем біологічної та 

харчової цінності, легко піддається дії травних ферментів. Коефіцієнт 

засвоєння білка організмом вище 90%. 

Порівняльна характеристика хімічного складу м’яса птиці з іншими 

видами тварин представлена у табл. 1.6.5. 

Таблиця 1.6.5. 

Хімічний склад м'яса (на 100 г продукту) [41] 
 

 
Хімічний склад, г/100 г м'яса 

М’ясо птиці  
Яловичина 

 
Свинина 

Кури Індики 

Вода 62,6 66,8 67,7 51,7 

Білки 18,3 21,2 18,9 14,7 

Жир 18,5 10,9 12,5 34,0 

Зола 0,85 1,2 1,0 0,9 

В тому числі:     

Na, мг 70,0 57,0 60 51 
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Продовження таблиці 1.6.5 
 

К, мг 194,0 335,0 315 242 

Са, мг 16,0 20,0 9 7 

Мg, мг 18,0 25,0 21 21 

Р, мг 165.0 190,0 198 163 

Fе, мг 1.6 3,3 2,6 1,6 

Енергетична цінність, ккал 242 182 190 354 

Вміст білка в м’ясі птиці знаходиться на одному рівні з м’ясом яловичини 

і містить набагато більше білків ніж свинина. 

Харчова й біологічна цінність (табл. 1.6.6) визначається вмістом та 

співвідношенням в м’ясі незамінних амінокислот [42]. 

Таблиця 1.6.6. 

Амінокислотний склад м'яса птиці 
 

Незамінні амінокислоти, 

мг/100 г 

М’ясо птиці Ідеальний білок 

ФАО/ ВООЗ Кури Індики 

Валін 1516 902 5000 

Ізолейцин 1612 796 4000 

Лейцин 2294 1925 7000 

Лізин 2583 2282 5500 

Метіонін 844 724 3500 

Треонін 1288 1006 4000 

Триптофан 359 291 1000 

Фенілаланін 1218 904 6000 

Загальна кількість незамінних 
амінокислот 

11714 8826 36000 

Зокрема, білок курячого м’ясо включає такі амінокислоти та їх функції в 

організмі людини: 

 валін - зумовлює відновлення тканин, впливає на роботу печінки та 

жовчного міхура; 

 триптофан - захищає від безсоння, тривоги, депресивних станів; 

 ізолейцин - впливає на апетит і запаси енергії людини, при 

недостатній кількості підвищується дратівливість і головні болі; 

 пурин – відповідає за надходження кисню до тканин; 

 лізин - амінокислота, що відповідає за імунітет, фізичну і розумову 

активність; 



35  

 лейцин - бере участь в синтезі білка організму людини, а також 

відповідає за ріст м’язів; 

 таурин – бере участь у відновленні тканин, захищає від хвороб 

очей; 

 аргінін – амінокислота від якої залежить якість генетичного 

матеріалу та репродуктивних можливостей; 

Біле м’ясо складають грудні м’язи, легкі, менш щільні та жорсткі. До 

червоного м’яса належать стегнові м’язи, які представлені сухожиллями та 

щільною сполучною тканиною. Вони містять порівняно менше білків, але 

більше жиру, холестерину і аскорбінової кислоти. В червоному м’ясі 

знаходиться більше екстрактивних речовин, які забезпечують більш виражений 

приємний аромат та смак. 

Цінність ліпідів м'яса птиці відзначається високим рівнем 

поліненасичених жирних кислот і жиророзчинних вітамінів. Серед 

поліненасичених ЖК переважає лінолева, а серед моно- − олеїнова. Кількість 

ненасичених та насичених жирних кислот в м'ясі птиці становить 0,6…0,7. 

Куряче м’ясо містить в своєму складі різноманітні кислоти, спирти, 

ароматичні вуглеводи, складні ефіри, які формують приємний смак і аромат. 

Хімічний склад, зокрема повноцінність білка, курячого м’яса зумовлює 

перспективність використання його у якості сировини для створення 

функціонального продукту при комбінування м'яса птиці, продуктів переробки 

борошномельної промисловості та вторинної сировини молочної 

промисловості. 
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1.7. Характеристика допоміжної сировини для виробництва 

фортифікованих м’ясних продуктів 

При виробництві м’ясних виробів, окрім м’ясної сировини додають також 

компоненти, які безпосередньо впливають на смакові характеристики готового 

продукту: кухонна сіль, мелений чорний перець, меланж та вода. Вся сировина 

повинна відповідати вимогам до нормативних стандартів: 

ДСТУ  3583:2015  Сіль  кухонна.   Загальні  технічні  умови. 

Використовують кухонну сіль екстра, вищого і І сортів. 

Таблиця 1.7.7. 

Характеристика кухонної солі [43] 
 

Найменування показника 

якості 
Характеристика показника якості 

Органолептичні 

 
Зовнішній вигляд 

Кристалічно-дрібний. Не дозволяється 

наявність не природніх  механічних 

добавок 

Смак Солоний 

Запах Відсутній 

Колір 
Білий з різними відтінками (сірим, 

жовтим) 

Фізико- хімічні 

Кількість хлористого 

натрію, % не менше ніж 
96,90 

Кількість вологи, % не 

більше ніж: 

вивареної солі 

кам’яної солі 

самоосадної солі та 

осадної солі 

 
 

0,70 

0,25 

4,00 

рН розчину 6,5 – 8,0 
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ДСТУ ISO 959-1:2008 Перець горошком чи змелений. Технічні умови. 

Таблиця 1.7.8. 

Характеристика чорного меленого перцю [44] 
 

 
 

Найменування показника 

якості 
Характеристика показника якості 

Зовнішній вигляд поршкоподібний 

Запах та смак Властивий даному виду сировини 

Колір чорний/сірий різних відтінків 

 

ДСТУ 8719:2017 Продукти яєчні.; 

Використовують для підвищення зв’язаності фаршу, тому в рецептури 

доцільно вносити курячі яйця, меланж або яєчний порошок. Вони мають бути 

високоякісними, без домішків запаху і смаку, відповідати вимогам документації 

[45]. 

Таблиця 1.7.9. 

Мікробіологічні показники яєць 
 

Назва показника Норма для яєць Метод 

контролювання дієтичних, 

extra” та класу 

А 

столових, 

охолодженихт 

а класу В 

Кількість мезофільно- аеробних 

та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів (МАФАМ), 
КУО/г, не більше 

від 5 х 102 

до 5 х 103 

від 5 х 104 

до 5 х 105 
Згідно з ГОСТ 

10444.15 

Бактерії групи кишкових 

паличок (БГКП), маса продукту, 

г, в якому не дозволено 

0,1 г від 0,01 до 0,1 Згідно з ГОСТ 

30518 

Патогенні мікроорганізми, в 

т.ч. роду Salmonella, 

маса продукту, г, в якому не 
дозволено 

5 х 25 25 Згідно з ДСТУ 

EN 12824 

Використовуються лише жовтки 
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Висновки до РОЗДІЛУ 1. 

На підставі аналізу сучасних літературних джерел можна стверджувати, 

що популярність здорового харчування в нашій країні набирає обертів. Цей 

тренд не оминув і м’ясну промисловість. В результаті огляду літератури 

великий потенціал має створення інноваційних збагачених м’ясних продуктів, 

які в своєму складі містять компоненти рослинного та молочного походження. 

Проаналізувавши ринок сировини, її склад, функціонально-технологічні 

властивості, можна стверджувати про можливість часткової замінити основної 

м’ясної на продукти переробки іншої промисловості. Цим самим можна 

збагатити виріб мінеральними речовинами, молочними та рослинними білками, 

амінокислотами, вітамінами і відповідно зменшити собівартість готового 

продукту. 

Докладно описано властивості сухої молочної демінералізованої 

збагаченої Mg та Mn сироватки та вівсяного борошна. Додаткове внесення цих 

компонентів дозволить отримати високоякісний м’ясний продукт з 

регульованими властивостями, який матиме покращену біологічну та харчову 

цінності, поліпшені фізико-хімічні і споживчі властивості. Тому була 

розглянута можливість використання вівсяного борошна та сухої молочної 

сироватки збагаченої з метою створення нових фортифікаційних м’ясних 

виробів 

Таким чином, магістерська робота з удосконаленням технології 

виробництва м’ясних виробів з використання продуктів молочної та борошно- 

мельної промисловості є актуальною та перспективною. 
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РОЗДІЛ 2. 

МЕТОДОЛОГІЯ ПРОВЕДЕННЯ НАУКОВИХ ДОСЛІДЖЕНЬ 

2.1. Мета, завдання, об'єкт та предмети досліджень 

Метою проведення наукового дослідження було отримання м’ясного 

продукту збагаченого поживними речовинами, які важливі для організму 

людину. 

Об’єктами досліджень  обрано  класичні  технології  вареної  ковбаси 

«Лікарська» та шніцеля посіченого. 

Предмет дослідження представлений модельнами фаршами обраних 

продуктів згідно класичної технології (без додаткових компонентів) та 

удосконаленої – з додаванням у рецептуру композиційної суміші у вигляді 

сухої молочної сироватки збагаченої і вівсяного борошна. 

Основними завданнями до виконання роботи були: 

 вибір технології та додаткових компонентів для збагачення продукту; 

 визначення співвідношення корисних інгредієнтів для удосконалення; 

 створення нових рецептур, які б містили молочні та рослинні 

компоненти, згідно попередньо обраного їх співвідношення; 

 розроблення модельних фаршів, згідно змінених рецептур; 

 визначення фізико-хімічних характеристик готових фаршів; 

 розроблення виробів, доведення їх до вживання після термічної обробки; 

 визначення основних показників, проведення порівняльного аналізу 

отриманих виробів з контрольним зразком та згідно вимог до нормативних 

документів; 

 проведено визначення ПФЕ шляхом математично-статистичного 

оброблення. 

Експериментальні дослідження виконувались згідно розробленої схеми у 

лабораторних умовах Національного університету харчових технологій на 

кафедрі технології м'яса та м'ясних продуктів. 
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2.2. Схема проведення досліджень 

Експериментальні дослідження обраних класичних технологій вареної 

ковбаси «Лікарська» та шніцеля посіченого виконано за наведеною схемою: 

 
 

 

Актуальність 

теми продуктів 

функціонального 

призначення та 

шляхи їх 

збагачення 

 
Дослідження 

вітчизняної та 

закордонної 

наукової 

літератури 

Перспективи 

внесення у продукти 

м’ясної галузі 

компонентів 

збагачення - 

молочних та 

рослинних білків 

Обгрунтування 

введення 

молочної та 

рослинної 

сировини при 

виробництві 

м’ясних виробів 
 

 
 

 
 
 

 
 

1. Підбір сировини, визначення 

співвідношення компонентів, 

розроблення рецептури 

2. Розробка м’ясних виробів з вівсяним 

борошном та демінералізованою 

сироваткою збагаченою Mg і Mn 
 

 
 

 

 

 

3. Визначення органолептичних, фізико-хімічних та технологічних показників 

модельних фаршів 

Оформлення мети та задачі досліджень 

Теоретичні дослідження 

Експериментальна частина 

4. Визначення органолептичних показників готових виробів: зовнішній вигляд, 

запах, смак, консистенція 

5. Дослідження фізико-хімічних та функціонально-технологічних показників 

готових виробів: вологість, ВЗЗ, ВУЗ, рівень рН, вихід продукту, пластичність 

Практична реалізація отриманих результатів 

7. Визначення економічної ефективності 6. Математико-статистична обробка 

1. Розробка технологічних схем 

виготовлення удосконалених 

технологій 

2. Публікації: 

 15 тез 

 2 статті 
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2.3 Методики досліджень 

У магістерські роботі застосовувалися такі методи, що дозволили 

визначити органолептичні характеристики, фізико-хімічні показники. 

Розрахунковим методом визначено амінокислотний склад та економічні 

показники предметів дослідження [46]. 

2.3.1 Органолептичні показники 

Органолептичне дослідження проводилось згідно вимог, які 

регламентуються у нормативних документах обраних виробів [47,48]. 

При органолептичній оцінці розроблених виробів визначали: 

 зовнішній вигляд; 

 колір; 

 консистенцію; 

 запах і смак; 

 соковитість – для посічених напівфабрикатів; 

 вигляд фаршу на розрізі та формі – у варених ковбасних виробах. 

Враховуючи результати органолептичного дослідження, дегустаційна 

комісія надала свою оцінку, згідно якої сформулювано висновок стосовно 

кожного зразка. 

2.3.2 Визначення вологості і масової частки сухих речовин 

Визначення проводилось шляхом висушування наважки продукту масою 

від 3…5г. (для шніцеля – 5 г). В попередньо висушені, охолоджені та зважені 

бюкси з піском поміщають продукт, перемішують і висушують в сушильній 

шафі при температурі 103°С (для посічених напівфабрикатів) і 150°С 

(протягом 1 години для вареної ковбаси). Сушіння проводиться до тих пір поки 

маса не буде сталою. Після охолодження різниця між двома результатами не 

повинна перебільшувати 0,0004 г [49,50]. 

Визначення кількості вологи розраховують за формулою: 

m  m2 
W = 1 

m1  m 

 

100%, (2.1) 

де W – кількість води, %; 


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m1 –маса продукту із бюксою до сушіння, г; 

m2 –маса продукту із бюксою після висушування, г; 

m – маса порожньої бюкси, г. 

Масова частка СР розраховується: 

X = 100 – W, % (2.2) 

 
 

2.3.3 Визначення вмісту золи (мінеральних речовин) 

Наважку 2..3 г зважують і розміщають до прокаленого (прогрівають 

600…650°С, τ = 1…2 год) і попередньо охолодженого (τ = 35-40хв), зваженого 

тигля. Прогрівання тигля із самою золою роблять до сталої маси [49,50]. 

Вміст мінеральних речовин розраховують: 

Х = 
m2  m 

m1  m 

де X – кількість золи, %; 

 

 100%, (2.3) 

m1 –маса тигля із продуктом, г; 

m2 –маса тигля із золою, г; 

m –маса пустого тигля, г . 

 
 

2.3.4 Визначення рН 

Визначення починають зі зважування 5 г продукту, який вносять у колбу 

об’ємом 100 мл, в яку додають 50 мл води із дистиляту. Вміст колби настоюють 

30 хв, періодично помішуючи. Після екстрагування, екстракт фільтрують через 

паперовий фільтр в склянку 50 мл та роблять визначення рН на рН-метрі-340 

[51]. 
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2.3.5 Визначення вологозв’язуючої здатності (ВЗЗ) 

Для визначення ВЗЗ застосовують метод пресування. Формують наважку 

з фаршу масою 0,3 г, яку поміщають до попередньо зважених кружалець із 

поліетилену (d=15..20 мм), та зважують на торсійних вагах. Після чого наважку 

переміщають на беззольний фільтр, який розміщений на пластинці з скла так, 

щоб наважка була під скляним кружком. Досліджуваний фарш зверху 

покривають тією ж пластинкою та кладуть гирю 1 кг. Витримування проводять 

10 хв. Через цей час знімають гирю і обкреслюють олівцем контур плями, що 

утворилась під спресованим м’ясом, внаслідок виділення вологи. Площу 

вимірюють планіметром. 

Розмір вологої плями визначають шляхом різниці між загальною та 

площею плями, що утворилась. Встановлено, що 1 см2 площі плями відповідає 

8,4 мг вологи. 

Дослідження  показника  ВЗЗ,  %  до  загального  вмісту  вологи, 

розраховують так : 

ВЗЗ = 
a  8.4b 

 100%, (2.4) 
a 

а – загальна кількість вологи у наважці, мг; 

а = 
m W 

100 

 

, (2.5) 

b – площа самої вологої плями, см2; 

W – масова частка вологи у виробі, %; 

m –вага наважки, взята для дослідження, мг. 

Вміст ВЗЗ, % до ваги виробу, розраховується за формулою: 

ВЗЗ = 
a  8.4b 

 100%, (2.6) 
m 
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2.3.6 Визначення пластичності фаршу 

Аналогічне визначенню ВЗЗ фаршу, різниця полягає у формулі: 

Х = 
S  

, см2/г (2.7) 
m0 

де Х – пластичність фаршу, см2/г; 

S – площа утвореної плями, см2/г; 

m0 –вага наважки, г [51]. 

 
2.3.7 Визначення вологоутримуючої здатності готового продукту 

(ВУЗ) 

Наважку виробу масою 4-6 г подрібнюють та наносять, за допомогою 

скляної палички, на внутрішню частину молочного жироміра. Міцно 

закривають пробкою та поміщаюь у водяну баню при температурі кипіння, так 

вузька частина жироміра знаходилась у воді. Кип’ятіння проводять 13-15 хв. 

Фіксують кількість поділок на шкалі жироміра, що відповідає масі 

вологи, яка виділилась [51]. 

Розрахунок ВУЗ проводять: 

ВУЗ = В - ВВЗ, (2.8) 

де В – загальна кількість вологи у наважці, %; 

ВВЗ (вологовиділяюча здатність), % визначається: 

ВВЗ = а∙n∙m-1 100, (2.9) 

а – ціна поділки жироміра, ( а = 0,01 см3); 

n – кількість поділок шкали жироміра; 

m –вага наважки, г. 
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2.3.8. Визначення виходу готових виробів 

Визначення проводиться відразу після термічного оброблення. 

Визначається за формулою: 

Х = 

 
де Х – вихід, %; 

А 
 100,% (2.10) 

Д 

А –вага продукту після обробки, г; 

Д –вага виробу до обробки, г. 

 
2.3.9 Визначення біологічної цінності розрахунковим методом 

Визначити біологічну цінність продукту можна розрахунковим методом 

у програмі «Розрахунок моделей хімічного складу харчових продуктів» [52]. 

Для оцінки біологічної цінності було підраховано амінокислотний СКОР 

- співвідношення кількості амінокислот білку у досліджуваному продукті до 

показника еталонної моделі білку в ідеальному продукті за даними 

ФАО/ВООЗ). 

Визначення включає такі пункти: 

1. Вибір еталонної моделі, необхідної для розрахунків, відповідно до 

представленого у програмі номеру. 

2. Після вибору ідеального зразка, програма поетапно виводить на 

екран значення елементів, які оптимізуються при розрахунках, де 

вказується їх розмірність. 

3. На наступному етапі необхідно вказати значення вологи обраної 

моделі, масова частка білка і жиру удосконаленому виробі відповідно до 

вимог, нормативних документів. 

4. На цьому етапі необхідно обрати компоненти сировини, які здатні 

моделювати хімічний склад продукту. 

Обирається саме та кількість категорій, які плануємо використати в 

удосконаленому продукті. Важливо вказати кількість обраних компонентів (від 

1 до 10) і ввести їх номер за зростанням. Необхідно врховувати, що кожна нова 
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категорія активується вслід написання номера категорії і обов’язково 

натисненням на клавішу «Enter». 

Після чого програма сама завантажує, на вибір, сировину з бази, яка має 

мінімальний номер категорії. Згідно вказаного переліку сировини, необхідно 

визначитись з навністю потрібних сировинних складових. Формується список з 

бази, вказується кількість необхідних сировиннних компонентів, вводиться їх 

порядковий номер і кількість в рецептурі. Після чого на екрані з’являються 

значення оптимізаційних елементів згідно попередньо обраної сировини, 

відповідно до її хімічного складу. Після введення клавіші «Enter» у програмі 

автоматично визначається кількість білка та значення СКОРу по 8-ми 

незамінним амінокислотам. По завершенню роботи формується протокол. 

При визначенні ступеня засвоєння білка розраховується коефіцієнт 

розбалансованості амінокислотного складу – КРАС - середнє арифметичне 

різниць СКОР-ів незамінних амінокислот до СКОР-у першої лімітуючої 

амінокислоти [53]. 

КРАС = Σi=18 (I-L)/8, (2.11) 

де L –кількість амінокислотного СКОРу лімітуючої амінокислоти, %. 

I –кількість амінокислотного СКОРу і-тої амінокислоти, % 

Біологічна цінність розраховується: 

БЦ=100-КРАС,% (2.12) 

Для оцінки збалансованих незамінних амінокислот по відношенню до 

еталону білку було визначено коефіцієнт утилітарності (U) [54]: 

UAK = Cmin 
∙ 
∑ 𝐻𝐴𝐾еталону 

, одиниця частки (2.13) 
∑ 𝐻𝐴𝐾продукту 

де, Cmin – найменший СКОР серед незамінних амінокислот, 

∑ 𝐻𝐴𝐾еталону 

∑ 𝐻𝐴𝐾продукту 

 

- співвідношення кількості незамінних амінокислот еталонних 

білків до білку у продукті, мг/г. 



47  

2.3.10. Визначення індексу розчинності сухої молочної сироватки 

Метод ґрунтується на визначенні об'єму осаду, що не розчинився в 

пробі досліджуваного продукту. 

Підготовку проб проводять для двох паралельних вимірювань. В колбу 

місткістю 100 см3 відважують наважку сухої молочної сироватки масою 6 г. До 

наважки поступово додають невеликі порції води температурою 40±2°С і, 

ретельно скляною паличкою розтирають грудочки. Об’єм суміші доводять до 

100 см3. Отриману суміш витримують 15-20 хв при температурі 18…25°С. 

Проводять паралельно 2 виміри. Відновлений продукт перемішують, 

відбирають 10 см3 у центрифужні пробірки, які закривають пробками. 

Попередньо обгорненні фільтрувальним папером пробірки поміщають в 

патрони центрифуги, розташовуючи симетрично одну напроти іншої. Пробірки 

центрифугують 5 хв і візуально визначають об’єм осаду, що утворився. 

Індекс  розчинності  сухої  сироватки  молочної  виражають  у 

см3 сирого осаду згідно шкали пробірки.. 

За кінцевий результат вимірювання визначають середнє арифметичне 

значення двох паралельних вимірювань. Розбіжність між результатами не 

повинна перевищувати 0,1 см3 [54]. 
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Висновки до РОЗДІЛУ 2 

У РОЗДІЛІ 2 визначено мету, об’єкт, предмет і задачі проведення 

досліджень. Для раціоналізації робочого процесу представлено схему 

досліджень, де детально вказано послідовність виконання магістерської роботи 

щодо використання інгредієнтів збагачення молочного та рослинного 

походження у вареній ковбасі «Лікарська» та шніцелі посіченому. 

Дослідження включають теоретичну та практичну частини. Описано методики 

проведення різноманітних досліджень сировини, фаршевих систем, згідно 

удосконалених рецептур, та готового виробу. 
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РОЗДІЛ 3. ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНА ЧАСТИНА 

Асортимент м'ясних продуктів розширюється завдяки створенню нових 

удосконалених виробів. До їх складу додатково можуть вносити різноманітні 

функціональні добавки рослинного та молочного походження, зокрема вівсяне 

борошно та суху деемінералізовану молочну сироватку збагачену. Основне 

призначення таких змін традиційної технології м’ясних виробів є отримання 

високоякісного збалансованого продукту, підвищення вмісту білків, вітамінів, 

харчових волокон, мінеральних речовин шляхом максимального використання 

рослинних та молочних ресурсів. 

З цією метою було запропоновано створення нових технологій: 

1. Удосконалена технологія вареної ковбаси «Лікарська» 

2. Удосконалена технологія шніцеля посіченого. 

При розробці нових видів м’ясопродуктів враховували критерій 

нормалізація складу продукту - оптимального співвідношення білків, жирів та 

вуглеводів, а також підвищення споживчих та функціональних властивостей 

готових виробів. 

Білки м’яса беруть головну роль у формуванні функціонально- 

технологічних властивостей фаршевих м’ясних систем. М’ясний білок, завдяки 

своїй природі біополімера з величезною кількістю гідрофільних і гідрофобних 

складових, має здатність до набухання та утворення стабільних колоїдних 

систем. 

М’ясо птиці поступається традиційним видам м'яса за своїми 

технологічними, структурно-механічними показниками і повноцінною 

збалансованістю амінокислотного складу білків. Саме тому однією з 

перспективних задач згідно технологічного спрямування є розроблення та 

вирішення завдань щодо підвищення біологічної та харчової цінності м’ясних 

продуктів на основі м'яса птиці. Для вирішення поставленого питання важливо 

враховувати сумісність використання рослинних і молочних компонентів у 

фаршевих системах на основі курячого м'яса, а також дослідження їх впливу на 

технологічні характеристики фаршів [55-56]. 
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Ефективним і з максимально функціонуючою дією є збагачення м’ясниих 

продуктів функціонально спрямованими компонентами, шляхом використання 

рослинної сировини. Вчені все більше звертають увагу на створення збагачених 

незамінними харчовими речовинами продуктів, що матимуть широкий спектр 

функціональних властивостей та підвищену харчову та біологічну цінність. 

Для обґрунтування доцільності використання у виробництві м’ясних 

продуктів вівсяного борошна та сухої молочної сироватки збагаченої Mn і Mg 

було визначено ряд показників, значення яких порівнювали з контрольними 

зразками відповідного виробу, згідно чинного нормативного стандарту на 

даний вид. 

При комбінуванні в одному продукті м’ясних, рослинних та молочних 

білків можна отримати виріб з оптимальним співвідношенням незамінних 

біологічно-активних сполук, які не здатні синтезуватись в організмі людини, 

тому повинні надходити з їжею. 
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3.1. Удосконалення технології вареної ковбаси «Лікарська» 

Варені ковбасні вироби – один з найпопулярніших продуктів харчування, 

які користуються великим попитом серед населення України. Завдяки тому, що 

їх не потрібно готувати, а достатньо лише порізати зростає виробництво 

даного продукту. Тому перед виробниками ковбасних виробів сформоване 

важливе завдання – задовольнити бажання споживачів щодо якісної продукції, 

акцентуючи увагу одночасно на стабілізації якості продукції та їх постійному 

вдосконаленні [57]. 

У виробництві варених ковбасних продуктів, демінералізовану молочну 

сироватку суху збагачену і вівсяне борошно, використовують для поліпшення 

якості готового виробу. Вони впливають в першу чергу на смак, аромат, 

текстуру. Білки, додатково внесених компонентів, здатні зв'язувати вологу в 

процесі приготування фаршевих систем і утримувати її в процесі термічної 

обробки [58-59]. 

У якості продукту збагачення, серед варених ковбасних виробів, було 

обрано традиційну технологію ковбаси «Лікарська». 

 
3.1.1. Розробка рецептур варених ковбасних виробів 

Основною м'ясною сировиною для виробництва варених ковбас є 

знежиловані свинина, яловичина і м'ясо птиці. 

Свинина вважається ідеальним джерелом повноцінного тваринного білка 

та важливих мінеральних речовин, таких як залізо, фосфор і калій. Яловичина 

містить величезний комплекс вітамінів групи В, а також перелік мікро- і 

макроелементів. М’ясо птиці вважається дієтичним продуктом і є ефективною 

заміною більш жирної основної сировини з метою зменшення калорійності 

готового виробу. Біле м’ясо птиці є чудовим джерелом білка і незамінних 

амінокислот. До його складу входить азотовмісні сполуки, глютамінова кислота 

та ефірні масла [60]. 

Проаналізувавши харчову цінність м’яса різних видів птиці, сформовано, 

що найкращу має біле м’ясо – куряча грудка. Тому було вирішено замінити 



52  

частину м’ясної сировини, згідно класичної рецептури, а саме свинину 

знежиловану напівжирну на дієтичне м’ясо птиці. 

Під час виконання роботи розроблено рецептури фаршевих систем 

варених ковбас, до складу яких входять: яловичина знежилована, біле м’ясо 

птиці, суха демінералізована молочна сироватка фортифікована Mg i Mn, 

вівсяне борошно, меланж яєчний, сіль кухонна, цукор, натрій нітрит, чорний 

перець мелений, горіх мускатний, вода. 

Розроблені рецептури відрізнялись кількістю внесення інгредієнтів 

збагачення, а також частина м’ясної сировини – свинини, була замінена на біле 

м’ясо птиці. Рецептури представлені у таблиці 3.1.10. 

Таблиця 3.1.10 

Рецептури варених ковбас з використанням сухої молочної сироватки і 

вівсяного борошна 
 

 
Складові компоненти фаршу 

Рецептури 

Контроль 
Зразок 

1 

Зразок 

2 

Зразок 

3 

Основна сировина, кг на 100 кг несоленої сировини 

Яловичина знежилована в/с 25 25 25 25 

Свинина знежилована напівжирна 70 20 20 20 

Біле м’ясо птиці - 48 48 48 

Молоко коров’яче сухе незбиране 2 - - - 

Суха молочна сироватка - 4 2 - 

Вівсяне борошно - - 2 4 

Яйця або меланж 3 3 3 3 

Всього 100,0 100,0 100,0 100,0 

Допоміжна сировина, кг на 100 кг несоленої сировини 

Сіль кухонна 2 2 2 2 

Цукор 0,1 0,1 0,1 0,1 

Нітрит натрію 0,005 0,005 0,005 0,005 

Перець чорний 0,1 0,1 0,1 0,1 

Горіх мускатний 0,05 0,05 0,05 0,05 

Вода холодна 20- 25 28 28 28 
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Виготовлення зразків відбувалось згідно з технологією приготування 

фаршу варених ковбас. 

 
3.1.2. Технологічна схема виробництва ковбаси «Лікарська збагачена», 

етапи підготовки сировини 

Підготовка сировини. Охолоджені туші свинини, яловичини, а також 

тушки птиці до 4°С обвалюють та піддають жилуванню. М’ясо звільняють від 

кісток, сухожиль, плівок та хрящів. Жиловані яловичину і свинину сортують 

залежно від кількості сполучної тканини. З м’ясної частини тушок птиці 

видаляють грубі шари сполучної тканини. Жиловане куряче м’ясо не сортують. 

Борошно вівсяне витримують в спеціальних приміщеннях при t = 20–22°С 

τ= 2–5 діб до досягнення температури в середині 16–18°С. Перед 

використанням просіюють через дрібні сита, які облаштовані магнітом. 

Демінералізовану суху молочну сироватку збагачену Магнієм і Манганом 

та вівсяне борошно вводять в сухому вигляді для повної дії корисних 

властивостей. Їх просіюють і також пропускають через магнітовловлювач. 

Підготовка замороженого меланжу полягає у розморожуванні, шляхом 

занурення банок в теплу воду температурою не вище 45°С. Після цього 

перевіряють якість меланжу в кожній банці. 

Сіль, цукор, мелений чорний перець та мускатний горіх, перед 

використанням просіюють та пропускають через магнітоуловлювач. 

Подрібнення та соління сировини. М’ясну сировину подрібнюють на 

вовчку з діаметром отворів решітки 16-25 мм. Це необхідно для прискореного і 

однорідного процесу соління по всій м’ясній сировині та переходу водо- та 

солерозчинних м’ясних білків у дисперсійне середовище. 

Вносять суху кухонну сіль або розсіл та перемішують ще 5-7 хв Перед 

використанням розчин пропускають через фільтрувальний папір. М’ясо 

відправляють на витримування протягом 24 год, при t=2..6°С. 
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Приготування фаршу. Після закінчення часу витримки проводять 

вторинне подрібнення, діаметр отворів решітки 2…3 мм. Наступним етапом є 

складання фаршу. 

До подрібненої соленої сировини (яловичина і курятина) додають 

невеликими порціями холодну воду або лід і подрібнюють 1..2 хв. Воду вносять 

в декілька етапів, бо якщо ввести занадто багато можна спостерігати 

розведення концентрації кухонної солі і натрій нітриту. При додаванні 

недостатньої кількості води призводить до втрати соковитості готових виробів. 

Додавання льоду порівняно з водою, підвищує ніжність, соковитість та 

збільшує вихід готових виробів. 

На І-й фазі кутерування у перші хвилини відбувається руйнування 

клітинної структури тканин та м'язових волокон, що призводить до виділення 

м’ясного соку та екстракції білків у додану воду. Оптимальна температура 

сировини повинна бути в межах від 0 до +2°С. Такі значення позитивно 

впливатимуть на екстракцію солерозчинних білків, що призводить до їх 

набухання та здатності зв’язувати вологу. Білки вторинно 

структуроутворюються, а це означає початок утворення емульсії. 

На ІІ-й фазі кутерування спочатку додають свинину напівжирну, вівсяне 

борошно, суху молочну сироватку, цукор та прянощі (перець чорний мелений, 

мускатний мелений горіх), меланж [61]. 

Додавання сухих компонентів в кінці кутерування обумовлено тим, що 

вони гігроскопічні і швидко поглинають надлишок води. Це може створити 

негативні умови для екстракції білків м'яса, яка все ще продовжується. Якщо 

при солінні м'яса не вносили натрій нітрит, то його 2,5% розчин виливають на 

поверхню фаршу. 

Підготовка оболонок. Поліамідні оболонки замочують у воді t= 

30..35°С протягом 35..40 хвилин. Замочена з двох сторін оболонка повинна 

бути використана не пізніше 1 години. 

Формування батонів відбувається шляхом наповнення оболонок за 

допомогою шприців різних конструкцій. Сформовані батони що пройшли 
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вакуумування не підлягають штрикуванню. Перев’язані батони навішують на 

палиці таким чином, щоб вони не торкалися один до одного і для того, щоб 

тепле повітря могло повністю охопити поверхню батонів. Палиці із батонами 

розміщують на раму. 

Термічна обробка включає декілька етапів: 

І. Батони ковбас підсушують при температурі 50-60°С, τ = 25-40 хв. 

Підсушування забезпечить відновлення зв’язків між складовими фаршу, у 

результаті чого він набуде щільної структури. Також під час цього процесу 

продовжуються реакції із стабілізацією забарвлення фаршу. 

ІІ. Варіння при t = 78-85°С до температури в центрі батона 71±1°С. 

Під час варіння денатуруються білки, тому ферменти білкової природи 

руйнуються і автолітичні процеси практично припиняються. При такій 

температурі знищуються майже 99% мікроорганізмів. Структура фаршу 

змінюється, утворюється пружний каркас. Це пов’язано зі здатністю внесених 

компонентів утримувати значну кількість вологи, тому вихід варених ковбас 

зазвичай перевищує 100%. При варінні натрій нітрит гідролізується і частково 

вступає у реакцію з амінокислотами. Структурно-механічні характеристики 

готового продукту безпосередньо пов’язані з властивостями фаршевої системи: 

складом, кількістю білка, ступенем подрібнення і водозв’язувальною здатністю. 

Це дає змогу заздалегідь визначати показники готових виробів шляхом змін 

властивостей сирого фаршу. 

ІІІ. Охолодження при t=10-15°С до температури в центрі батона t = 

4…8°С. 

Охолодженні вироби відправляють на контроль якості, для виявлення 

деформованих батонів з дефектами. 

Зберігають варені ковбаси в холодильних камерах, де підтримується 

стала температура не вище +8°С і відносна вологість повітря 75-80%. 
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Технологічна схема виробництва ковбаси вареної «Лікарська 

збагачена» 
 

 
Подрібнення м’яса (dотв = 16-25 мм) 
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збагаченої 

Соління і витримування (    год  t = 2..6 С 

   

Вторинне подрібнення (dотв = 2-3 мм) 
 

   

Складання фаршу в кутері 

(tф.≤12С,   ...0 хв ) 
 

 

Підготовка 
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Наповнення поліамідних оболонок, 

формування ковбасних батонів 

Підсушування батонів 

( t=50-60°С, τ = 25-40 хв) 

Варіння ( t = 78-85°С до t в центрі батона =71±1°С 

Охолодження: tводи= 8…10 ºC, τ =5..10 хв 

tповітря= 8 ºC; τ ≈8 год 

Зберігання ( t≤°С, τ =2-3 доби) 

Контроль якості 

Підготування сировини 
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3.1.3. Дослідження показників якості розробленого продукту 

Дослідження проводили у 2 етапи: 

1. Визначали функціонально-технологічні властивості розроблених 

зразків фаршу; 

2. Проводили органолептичну оцінку готової продукції, а також 

визначали фізико-хімічні та функціонально-технологічні показники готового 

продукту розроблених зразків. 

Функціонально-технологічні. властивості — це сукупність показників, 

які характеризують рівень емульгуючої, вологозв’язуючої, жиро- та 

вологоутримуючої здатності, що обумовлюють структурно-механічні 

властивості (пластичність, в’язкість, граничне напруження зсуву, адгезію 

тощо), органолептичні властивості (колір, запах, смак) і вихід готового 

продукту. 

Результати досліджень функціонально-технологічних властивостей 

модельних зразків наведено у таблиці 3.1.11. 

Таблиця 3.1.11 

Функціонально-технологічні показники досліджуваних модельних 

фаршів 
 

Назва показника Контроль Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Вміст вологи у 

фарші, % 
73,4±0,73 74,3±0,74 74,5±0,74 74,2±0,74 

ВЗЗ фаршу, % 70,5±0,70 71,8±0,71 72,45±0,72 71,7±0,71 

ВУЗ готового 

продукту , % 
69,3±0,69 70,5±0,70 70,65±0,70 70,4±0,70 

рН фаршу 6,35 ± 0,02 6,42± 0,02 6,45± 0,03 6,38± 0,02 

Масова частка вологи в контрольному зразку становив 73,4±0,73 %, у 

рецептурі № 1 цей показник підвищився на 1,1 %, для рецептури № 2 – на 1,2 

%, у рецептурі № 3 - на 0,8 % порівняно з зразком виготовленим за класичною 

технологією. 
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Отримані дані свідчать про те, що додатково внесені компоненти здатні 

стабілізувати показники дослідних фаршів, оскільки вологозв’язувальна 

здатність модельних фаршів дослідних рецептур знаходиться на рівні 71,7- 

72,4 %, що на 1,2-1,9 % вище, порівняно з контролем. Найбільше значення ВЗЗ 

виявилося у фарші зразка № 2 і становило 72,45±0,2 %. Це пояснюється 

раціональним співвідношенням у розроблених рецептурах ковбас сухої 

молочної сироватки збагаченої і вівсяного борошна, які характеризуються 

високим вмістом білкових речовин, здатних зв’язувати й утримувати вологу. 

При внесенні компонентів збагачення в процесі кутерування 

вологозв’язуюча здатність. м’яса значно підвищується. 

Отримані дані детально представлені на рисунку 3.2. 
 

Рисунок 3.2. Гістограма функціонально-технологічних характеристик 

розроблених зразків 

При виготовленні ковбас вареної групи важливе значення має величина 

рН фаршу. 

При визначенні показника рН м’ясного фаршу, було виявлено, що при 

заміні частини свинини на біле м’ясо птиці та додаткове внесення інгредієнтів 

збагачення – здатні збільшувати значення рН з 6,35 до 6,45. Це зумовлено тим, 
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Значення рН 
 

6.46 

6.44 

6.42 

6.4 

6.38 

6.36 

6.34 

6.32 

6.3 

Контроль 
Зразок 1 

Зразок 2 
Зразок 3 

що контрольний зразок фаршу у своєму складі містить яловичину та свинину, 

значення рН яких нижче (рН = 5,9), порівняно з індексом рН курятини (рН = 

6,2), сухої молочної сироватки збагаченої (рН = 6,32) і вівсяного борошна (рН = 

6,0-6,2). 

Діаграма рН контрольного та дослідних модельних фаршевих систем 

варених ковбас наведена на рисунку 3.3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 Контроль Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

рН 6.35 6.42 6.45 6.38 

 

Рисунок 3.3. Гістограма значення індексу рН фаршевих систем 

Проаналізувавши отримані результати можна стверджувати, що 

рецептура модельного фаршу зразку № 2 має найкращі функціонально- 

технологічні показники, порівняно з іншими дослідними зразками. 

Наступні дослідження проводились з метою визначення показників якості 

продукту після термічної готовки. 

Результати органолептичної оцінки ковбас представлено на рисунку 3.4. 

Дані рисунка свідчать про те, що всі ковбасні вироби за сенсорними 

характеристиками відповідають вимогам стандарту. Слід відмітити, що зразки 

розроблених варених ковбас отримали порівняно вищі оцінки ніж контрольний 

зразок. Дегустаційна комісія оцінила у найвищу кількість балів – 4,3 зразок №2. 
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Рисунок 3.4. Профілограма органолептичної оцінки розроблених зразків 

варених ковбас 

Усі досліджувані зразки характеризувались приємним запахом, батони 

ковбас були чисті, однакового розміру, мали суху поверню та гарні смакові 

властивості. 

Консистенція виробів пружна, з стабільним кольором. Це пояснюється 

тим, що у складі сухої молочної сироватки збагаченої міститься лактоза, яка 

інтенсифікує дію натрій нітриту і призводить до його взаємодії з білками м’яса. 

Зразки № 1 та №3 за консистенцією поступаються контрольному зразку та 

зразку №2. Найменшу, кількість балів отримав зразок №3. Це вказує на те, що 

використання лише борошна вівсяного знижуються смакові характеристики 

готового продукту. Виріб має сухішу консистенцію та набуває специфічного 

присмаку. 

Найкращим на думку дегустаторів виявився зразок виробу № 2 - 

співвідношення сухої сироватки молочної та вівсяного борошна становить 1:1 

%. 

Готовий продукт характеризується ніжною консистенцію та 

покращеними зовнішнім виглядом і смаковими характеристиками. 

Фізико-хімічні показники готових виробів. Вміст вологи в готових 

ковбасних виробах коливається в межах 63,3-67,1 %, що відповідає 
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стандартним нормам згідно вимог для групи варених ковбасних виробів. 

Масова частка вологи дослідних ковбас була вищою порівняно з контролем на 

3,9 %. Збільшення масової, частки вологи в дослідних зразках призвело до 

покращення їх консистенції, соковитості, смаку й аромату. Результати 

досліджень наведено в таблиці 3.1.12. 

Таблиця 3.1.12. 

Фізико-хімічні показники у приготовлених зразках 
 

Назва показника Контроль Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Масова частка білка,% 12,4 14,3 15,6 14,0 

Масова частка вологи, % 63,3±2,1 67,0±1,9 67,2±1,8 64,9±1,95 

Масова частка жиру, % 22,2±0,13 20,5±0,11 20,1±0,12 20,3±0,1 

Масова частка нітриту 

натрію,% 
0,003 0,003 0,003 0,003 

Масова частка кухонної 

солі,% 
2,13 2,15 2,14 2,14 

Вихід готового 

продукту, % 
112,4 113,4 113,7 113,2 

Використання більш дієтичного м’яса курятини та додаткове внесення 

молочних і рослинних білківо вплинуло на його кількість в готовому виробі. 

Порівняно з контрольним зразком, який містив 12,4% білка, у модельних 

зразках масова частка коливається у межах 14,0-15,6%. 

Вміст жиру в контрольному зразку становив 22,2 г/100 г продукту, що 

перевищує значення у дослідних зразках, що коливався в межах 20,1-20,5 г/100 

г. Зменшення вмісту жиру у варених ковбасах із частковою заміною на м'ясо 

птиці призвело до зниження енергетичної цінності продукту. 

Вплив сухої молочної збагаченої сироватки і вівсяного борошна на 

пластичність розроблених готових зразків варених ковбас представлено на 

рисунку 3.5. 

У результаті дослідження структурно-механічних показників 

встановлено, що внесення у рецептуру вівсяного борошна і збагаченої сухої 

сироватки молочної у кількості  по 2%, призводить до зниження міцнісних 
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Пластичність, см2 г/кг 
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властивостей. Показник пластичності у дослідних зразках збільшується від 0,71 

до 0,97 см2 г/кг. Це можна пояснити зниженням частки міофібрилярних білків. 
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Контроль Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Пластичність, см2 г/кг 2.15 2.86 3.12 2.75 

 

Рисунок 3.5. Діаграма пластичності модельних зразків 

Вихід готового продукту розроблених зразків перевищує значення 

контрольного на 0,8 - 1,3%, що пов’язано з залежністю величин ВЗЗ фаршу та 

ВУЗ готового продукту. 
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Контроль Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3  

 Вихід готового продукту, % 112.4 113.4 113.7 113.2 

Рисунок 3.6. Діаграма виходу готових продуктів розроблених зразків 
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Результати досліджень показників розроблених зразків варених 

ковбасних виробів, відповідають вимогам, зокрема ДСТУ 4436:2005 «Ковбаси 

варені, сосиски, сардельки, хлібці м'ясні. Загальні технічні умови». 

Таблиця 3.1.13 

Сенсорні показники ковбасних виробів 
 

Показник Характеристика 

Зовнішній 
вигляд 

Чиста, суха поверхня батонів ковбас, з цілісною оболонкою, 
без бульйонно-жирових набряків. 

Вигляд на 
розрізі 

Фарш рожевого або світло-рожевого кольору, має вигляд 
однорідної структури, без порожнин та сірих плям 

Запах та смак 
Притаманні даному виду продукту. Дозволяється присмак 

молочних продуктів 

Консистенція Пружна та соковита 

Форма, розмір 

батонів 

Прямі або зігнуті батони довжиною 15…60 см. 

В натуральній та штучній немаркованій оболонці — з 

поперечними перев’язками на кінцях та середині батона. 

Таблиця 3.1.14. 

Фізико-хімічні показники 
 

Показник Норма показника 

Варені ковбаси, сорт 

Вищий перший другий третій 

Масова частка, %:    

- вологи, не більше 70 72 75 

- білка, не менше 12 10 10 

- жиру, не більше 30 32 35 

- натрій нітриту, не більше 2,5 

- крохмалю, не більше — 3 4 5 

- кухонної солі, не більше 0,005 
 

Одним з важливих показників безпечності готової продукції є параметри 

її мікробіологічних показників. У варених ковбасних виробах не допускається 

наявність: 

 Бактерії групи кишкових паличок (БГКП; 

 Сульфітредукувальні клостридії; 

 Патогенні мікроорганізми, зокрема бактерії роду Salmonella; 

 Staphylococcus aureus; 

 Коагулазопозитивні стафілококи. 
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Таблиця 3.1.15. 

Мікробіологічні показники [48] 
 

Показник Норма 

Варені ковбаси, сорт 

Вищого і 

першого 
сорту 

Другого сорту з 

крупами 

Третього 

сорту 

Кількість   мезофільних 

аеробних та факультативно- 

анаеробних мікроорганізмів 

(МАФАМ) КУО в 1 г продукту 

 
1103 

 
2,5103 

 
5,0103 
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3.2. Удосконалення технології шніцеля посіченого 

Посічені напівфабрикати - це м’ясні вироби, виготовлені на основі 

складання м’ясного фаршу. До складу якого можуть входити яєчний меланж, 

хліб, різні соєві та білкові препарати, овочі (морква, цибуля), плазма крові, 

борошно, сухарі та спеції 

За видом використаного м’яса посічені напівфабрикати поділяють на ті, 

що виготовлені з м’яса птиці, свинини, баранини, яловичини 

Виготовляють такі різновиди посічених м’ясних напівфабрикатів: 

- з натурального посіченого м`яса (шніцель натуральний посічений, 

котлети натуральні, біфштекс посічений, биточки по-селянськи, люля – кебаб). 

- з котлетної маси, до складу котрої входить хліб; 

Посічені напівфабрикати виготовляють в охолодженому та 

замороженому вигляді. Лише замороженими випускають фрикадельки, 

пельмені, равіолі, вареники, кнелі. Шніцелі, котлети, ромштекси, біфштекси 

виготовляють як охолоджені так і заморожені. 

Виготовляти напівфабрикати лише з посіченого м’яса не вигідно з 

економічних міркувань, а також через неприйнятну структуру фаршу. 

Внесення у фаршеву систему хліба, яєчних та молочних продуктів, 

рослинних інгредієнтів багатих на білок – дозволяє стабілізувати фарш, 

отримати виріб з покращеною консистенцією та знизити його собівартість. 

Серед посічених напівфабрикатів, у якості продукту збагачення було 

обрано класичну технологію виготовлення шніцеля посіченого. 

Шніцель - це посічений охолоджений або заморожений напівфабрикат 

виготовлений із м'ясного фаршу з додаванням інших компонентів (згідно з 

рецептурою). Має кругло-приплюснуту форму товщиною 12…17 мм, масою 

125±5 г [47]. 
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3.2.1. Розробка рецептур посічених напівфабрикатів 

Як аналог обрано класичну рецептуру шніцеля посіченого [62]. Склад 

фаршу традиційної технології включає: м'ясо котлетне свиняче, м'ясо яловиче 

котлетне, яйця або меланж, цибулю ріпчасту свіжу, перець чорний або білий 

мелений, часник свіжий, сухарі панірувальні, сіль кухонну, воду питну. 

Метою розробки удосконаленої рецептури посіченого напівфабрикату 

було отримання виробу із збільшеним вмістом мінеральних речовин і з кращою 

засвоюваністю. Одним із поставлених завдань було виявити вплив вторинної 

сировини молочної та борошномельної промисловості на модельні фарші. 

При розробці рецептур керувались наявністю м’ясної бази, доступністю 

цін та доцільністю використання гідратованих сумішей. 

Розроблені зразки модельних фаршів шніцеля посіченого включали: філе 

куряче, м'ясо котлетне свиняче, яйця курячі, сухарі панірувальні з копченою 

паприкою, цибулю ріпчасту свіжу, перець чорний, сіль кухонну, часник свіжий, 

воду питну. Дані зразки відрізнялися вмістом вівсяного борошна і 

демінералізованої молочної сироватки збагаченою Mn та Mg. 

Заміна яловчини на філе куряче дозволить значно підвищити 

засвоюваність готового виробу. 

Розроблені рецептури представлені у таблиці 3.2.16. 
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Таблиця 3.2.16. 

Рецептури посічених напівфабрикатів з використанням сухої 

демінералізованої молочної сироватки збагаченої і вівсяного борошна 

 

 

Сировина 

Вміст, % 

 

Зразок 
1 

(контроль) 

 
Зразок 

№ 2 

 
Зразок 

№ 3 

 
Зразок 

№ 4 

 
Зразок 

№ 5 

1 2 3 4 5 6 

М’ясо котлетне яловиче 35,0 - - - - 

Біле м’ясо птиці - 35,0 35,0 35,0 35,0 

М'ясо котлетне свиняче 29,0 29,0 29,0 29,0 29,0 

Демінерал. молочна 
сироватка збагачена 

- 5 - 2,5 5 

Вівсяне борошно - - 5 2,5 5 

Яйця курячі 1,6 1,6 1,6 1,6 1,6 

Цибуля свіжа ріпчаста 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 

Часник свіжий 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 

Перець мелений чорний 0,15 0,15 0,15 0,15 0,15 

Сіль кухонна 1,4 1,4 1,4 1,4 1,4 

Сухарі панірувальні 4,0 3,0 3,0 3,0 3,0 

Копчена паприка - 1,0 1,0 1,0 1,0 

Вода питна 26,25 21,25 21,25 21,25 16,25 

Всього 100,0 100,0 100,0 100,0 100,0 

 
3.2.2. Технологічна схема виробництва «Шніцеля збагаченого», етапи 

підготовки сировини 

Технологічний процес виробництва посічених напівфабрикатів включає 

такі етапи: підготовка сировини, приготування фаршу, формування виробів, 

пакування, маркування і зберігання. 

Фаршеву посічену масу роблять з котлетного м'яса, оскільки воно містить 

значну кількість сполучної тканини. При подрібненні м'ясної сировини 

руйнується структура сполучної тканини, цим самим сприяючи здатності 
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утримавати рідини та отримати виріб з розм'якшеною структурою при тепловій 

обробці. 

У виробництві м'ясних продуктів використовують молочні та рослинні 

білки, які мають подібні функціонально-технологічні властивості з м’ясною 

сировиною, що дає можливість частково її замінити. 

Підготовка сировини. М’ясну сировину жилують та відправляють 

подрібнювати на вовчок з діаметром. отворів решітки 2…3 мм. 

При підготовці допоміжної сировини цибулю обчищають, промивають 

водою та подрібнюють на вовчку. 

Хліб нарізають шматками, замочують у воді і подрібнюють на вовчку. 

Меланж розморожують у ваннах із температурою води не більше 45°С. 

Сушений часник вносять без замочування у воді ( у розрахунку 1 кг 

свіжого часнику = 0,5 кг сушеного). 

Панірувальну суміш, спеції та сіль попередньо просіюють та 

пропускають через магнітовловлювач 

Норма внесеної води, залежно від рецептури, змінюється. 

Складання фаршу. Фарш січених напівфабрикатів готують в мішалці, в 

такій послідовно: попередньо подрібнені м'ясо птиці та свинини, інгредієнти 

збагачення, гідратований хліб; цибуля; яєчний меланж, сіль і спеції. 

Перемішують протягом 5-8 хв. 

Після цього емульсію охолоджують до 10...12 °С. 

Формування виробів. Формують натуральні посічені напівфабрикати 

кругло-приплюснутими, поверхню рівномірно панірують сухарями з копченою 

паприкою. Для цього використовують котлетні автомати з подальшим 

заморожуванням у морозильній камері, або формування проводять у 

спеціальних швидкоморозмльних апарат тунельного типу. 

Термін зберігання та реалізації охолоджених посічених напівфабрикатів 

від моменту закінчення технологічного процесу не більше 12 годин, у тому 

числі на підприємстві - не більш як 6 годин за температури не нижче 0°С та не 

вище 10°С [63]. 
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Нижче наведено удосконалену технологічну схему виробництва 

посічених напівфабрикатів: 

Технологічна схема виробництва посічених напівфабрикатів з 

використанням сухої демінералізованої молочної сироватки і вівсяного 

борошна 
 

 

 

 

 

 

 
Складання фаршу 

τ = 5…8 хв, t =12...14°С 

Підготовка яєць 

Підготовка солі 

та спецій 

Подрібнення 

цибулі 

Підготовка сухої 

молочної 

сироватки і 

борошна 

Подрібнення м’яса 

dреш = 2-3 мм 

Підготовка м’ясної сировини: 

зачищення, обвалювання, 

жилування 

 
Формування посічених 

напівфабрикатів 

 
Фасування та пакування 

Зберігання t ≤ -10оС - до 20 
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паніровки 
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Вміст вологи, % 

71.43 73.04 

63.32 

Вміст вологи, % 

Зразок Зразок 
1 2 

Зразок 

3 
Зразок 

4 
Зразок 

5 

3.2.3. Дослідження показників якості розробленого продукту 

Оцінку якості готової продукції та фаршів проводили згідно ДСТУ 

4437:2005 [47]. 

Перш за все проводилось дослідження модельних фаршів розроблених 

рецептур, щоб мати можливість спостерігати за динамікою змін фізико- 

хімічних показників у процесі приготування напівфабрикатів. У ході 

досліджень було отримано результати, що представлені у таблиці 3.2.17 

Таблиця 3.2.17. 

Фізико-хімічні показники досліджуваних модельних фаршів 
 

Назва 

показника 

Зразок 1 

(контроль) 
Зразок 2 Зразок 3 Зразок 4 Зразок 5 

Вміст вологи, 

% 
74,90±0,48 68,24±1,01 71,43±0,50 73,04±0,61 63,32±0,5 

ВЗЗ, % 77,50±0,73 91,06±0,63 88,51±0,50 93,90±0,90 74,6±0,5 

ВУЗ, % 71,30±0,05 84,63±0,05 83,12±0,00 86,72±0,02 66,8±0,05 

рН 5,7 5,95 5,8 5,75 5,65 

Більш детально різницю значень показників між зразками зображено на 

діаграмах нижче. 
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Рисунок 3.7. Графік зміни вологості модельних фаршів залежно від 

рецептури 
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Рисунок 3.8. Графік зміни рН модельних фаршів залежно від 

рецептури 

Представлені в табл. 3.2.17. результати свідчать, що рецептура посічених 

напівфабрикатів зразку № 4 має кращі функціонально-технологічні показники, 

порівняно з іншими зразками. Вміст вологи в зразку № 4 є на рівні 73,04±0,61 

%, що лише на 1,86 % нижче порівняно з контрольним зразком. Для 

забезпечення високої якості посічених напівфабрикатів значення ВЗЗа фаршів 

має бути на рівні 85 %. Дані рисунку 3.9. свідчать, що найбільші значення ВЗЗа 

і ВУЗ мав модельний фарш рецептури № 4. 
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ВУЗ, % 71.3 84.63 83.12 86.72 66.8 

 

Рисунок 3.9. Графік зміни вологоутримуючої і вологозв’язувальної 

здатності модельних фаршів залежно від рецептури 

Збільшення кількості додатково внесених компонентів також вплинуло на 

пластичність фаршу. В результаті досліджень встановлено, що зі збільшенням 

концентрації молочної та рослинної сировини – пластичність виробів 

збільшувалася. 
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Рисунок 3.10. Пластичність зразків 

Аналіз результатів підтверджує, що поєднання у рецептурах 

напівфабрикатів сухої демінералізованої сироватки збагаченої і вівсяного 

борошна покращує показники ВЗЗа і ВУЗ у модельних фаршах. 



73  

Органолептична оцінка готових виробів здійснювалась дегустаційною 

комісією за п’ятибальною шкалою. Враховувались зовнішній вигляд, вигляд на 

розрізі, смак, запах, консистенція. Дегустаційна оцінка проводилась згідно 

розроблених таблиць, в яких кожному показнику якості відповідала його 

характеристика. Результати дегустації представлені на рисунку 3.11. 

Рисунок 3.11. Профілограма органолептичної оцінки розроблених зразків 

 
Зразки № 2 та № 3 за консистенцією поступаються контрольному зразку 

№1. Найменшу кількість балів отримав зразок №5. Це вказує на те, що при 

використанні демінералізованої молочної сироватки фортифікованої Mg та Mn 

та борошна вівсяного у кількості по 5% знижуються органолептичні показники 

готового продукту. Виріб має сухішу консистенцію та набуває молочного 

присмаку. Причиною цього може бути недостатня кількість води в рецептурі 

даного зразка. 

Готовий продукт характеризується ніжною консистенцію та 

покращеними зовнішнім виглядом і смаковими характеристиками. 

Маса напівфабрикатів та готового продукту, а також вихід після 

приготування, залежно від кількості додатково внесених інгредієнтів 

представлено на рисунках 3.12., 3.13. 
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Рисунок 3.12. Графік зміни маси напівфабрикатів до та після термічної 

обробки 
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 Вихід готового продукту, % 87.64 88.93 88.07 89.36 94.50 

Рисунок 3.13. Діаграма виходу готових продуктів розроблених зразків 

Як бачимо, вихід продукту зразків №2, №3, №4, при внесенні у рецептуру 

сухої демінералізованої молочної сироватки збагаченої або лише вівсяного 

борошна, незначно підвищився порівняно з контрольним зразком. 

У зразку №5, куди було внесено компоненти збагачення у кількості по 5 

гр. вихід був найвижчий, це зумовлено великою кількістю доданих сухих 

інгредієнтів і недостатньою кількістю вологи. Такий виріб за смаковими 

характеристикаи був сухий і розсипався, не мав цілісної структури. 
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Найкращим на думку дегустаторів виявився зразок № 4, де було внесено - 

демінералізовану сироватку збагачену і вівсяне борошно у кількості по 2,5%. 

Біологічну цінність визначали шляхом розрахунку амінокислотного складу у 

контрольному зразку та зразку №4, який наведено у таблиці 3.2.18. 

Таблиця 3.2.18. 

Вміст незамінних амінокислот в досліджуваних посічених 

напівфабрикатах 
 

 
Назва 

амінокислоти 

Еталон 
ФАО/ 

ВООЗ, 

мг/г 

Зразок 1 (контрольний зразок) Зразок № 4 

Кількість, 

мг/г 

СКОР, 

% 

∆РАС, 

% 
Кількість, 

мг/г 

СКОР, 

% 

∆РАС, 

% 

Валін 50,0 52,9 106 38 49,5 99 25 

Ізолейцин 40,0 45,6 114 46 43,8 110 36 

Лейцин 70,0 74,2 106 38 74,5 106 32 

Лізин 55,0 79,4 144 76 81,2 148 74 

Метіонін 35,0 25,7 73 5 26,7 76 2 

Треонін 40,0 42,7 107 39 46,0 115 41 

Триптофан 10,0 12,5 125 57 14,5 145 71 

Фенілаланін 60,0 40,5 68 0 44,1 74 0 

Загальна 
кількість 

НАК 

 

360,0 
373,5 

 

- 299 
380,3  

- 
281 

Амінокислотний СКОР оцінює повноцінність білкових сполук у харчових 

продуктах за збалансованістю незамінних амінокислот. Його визначають за 

формулою: 

АК скор = (АКпр/ АКст)∙100, (3.14) 

де, АКпр – вміст незамінної амінокислоти у розробленому продукті, г; 

АК ст– вміст амінокислоти у «еталонному» білку, г. 

Коефіцієнт розрізнення (КРАС) показує середню величину надлишку 

амінокислотного СКОРу НАК, порівняно з найменшим значенням СКОРу будь- 

якої НАК. 

КРАС визначають за формулою: 
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КРАС= , % (3.15) 

 

де, n – кількість незамінних амінокислот. 

∆РАСі – різниця між амінокислотними СКОРами і-амінокислоти та 

лімітуючої: 

∆РАС = Cj–Cmin (3.16) 

де, Cj – амінокислота у надлишку, %; 

Cmin – лімітована амінокислота, %; 

КРАСконтр. = 
𝟐𝟗𝟗

= 37,4 % 
𝟖 

КРАСзр.4 = 
𝟐𝟖𝟏

= 35,1 % 
𝟖 

Біологічна цінність розраховується за формулою: 

БЦ = 100 – КРАС, % (3.17) 

БЦ конт. = 100 - 37,4 = 62,6 % 

БЦ зр.4. = 100 - 35,1 = 64,9 % 

Коефіцієнт утилітарності (U) АК складу показує здатність організму людини 

утилізувати білкову частину харчового продукту та відображає збалансованість 

НАК по відношенню до еталону. Коефіцієнт розраховується за формулою: 

UAK = Cmin∙ , одиниця частки   (3.18) 
 

U контр.=𝟔𝟖 ∗ 
𝟑𝟔𝟎

 

𝟑𝟕𝟑,𝟓 

U зр. 4=𝟕𝟒 ∗ 
𝟑𝟔𝟎

 

𝟑𝟖𝟎,𝟑 

= 𝟔𝟓, 𝟓 = 𝟎, 𝟔𝟓 од.частки 

 

= 𝟕𝟎, 𝟎 = 𝟎, 𝟕 од.частки 

Для встановлення значення незбалансованої частки білкового складу 

продукту ( що буде витрачатись організмом на енергію ), розраховується 

шляхом визначення коефіцієнта надлишковості (Ϭ), за формулою: 

(3.19) 
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Таблиця 3.2.19. 

Результати розрахунку біологічної цінності зразків посічених 

напівфабрикатів 
 

Показник Зразок № 1 (контрольний) Зразок №4 

Лімітований СКОР, % 68 74 

КРАС, % 37,4 35,1 

БЦ, % 62,6 64,5 

U 0,65 0,7 

Ϭ 19,9 15,98 

 
В готових виробах контролюють показники зідно ДСТУ 4437:2005 [47]: 

 

Таблиця 3.2.20 
 

Органолептичні показники шніцеля 
 

Назва 
показника 

Характеристика 

Зовнішній 
вигляд 

Форма однакова, округло-приплюснута. Паніровка рівномірно 
вкриває виріб, без розірваних та ламаних країв. 

Смак і запах У сирому напівфабрикаті – властивий доброякісній сировині та 

відчувається аромат прянощів, у приготовленому вигляді - без 

сторонніх присмаку та запаху. 

Консистенція Щільна, соковита, некрихка. 

Вигляд на 
розрізі 

Колір від бордового до світло-рожевого, із шматочками сала. 

Таблиця 3.2.21 

Фізико-хімічні показники шніцеля 
 

Показник Норма 

Масова частка вологи у начинці, не більше, % 68 % 

Масова частка кухонної солі, не більше, % 1,2…1,5 % 

Масова частка жиру, не більше, % 22 % 

Масова частка паніровки, не більше, % 4 % 

Температура в товщі напівфабрикату, не вище -10°С 

Маса однієї штуки, г 125±5 
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Мікробіологічні показники регулюються за показниками, що 

представленими у таблиці 3.1.18. У посічених шніцелях не дозволено наявність: 

 Патогенні мікроорганізми, зокрема бактерії роду Salmonella; 

 Бактерії групи кишкових паличок (БГКП; 

 L.Monocytogenes. 

Таблиця 3.2.22 

Параметри мікробіологічних показників шніцеля посіченого 
 

Назва показника 
Норма, що 

допускається 
Метод контролю 

Кількість мезофільних аеробних та 

факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів, КУО, в 1 г 

продукту, не більше 

 
1,0∙107 

(1∙106) 

 
Згідно з ГОСТ 

4288 

Умови зберігання: 

1. Термін придатності охолоджених шніцелів не більше 12 годин з моменту 

закінчення технологічного процесу. 

2. Охолоджені напівфабрикати зберігають на підприємстві-виробнику 

охолоджені шніцелі зберігають при температурі 0…6°С та вологості 

повітря 75-78%. 

3. Термін придатності заморожених шніцелів при t≤ -10°С не більше 20 діб. 

4. Термін придатності заморожених шніцелів при температурі не вище -5ºС 

не більше 48 год. 

5. Термін придатності заморожених напівфабрикатів при t≤ -18°С не більше 

2-х місяців.. 
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1 

2 

3 

о 

3.3. Математико-статистична обробка даних 

Для виявлення впливу вівсяного борошна і сухої, демінералізованої 

молочної сироватки 3бaгаченої Magнієм та Mаnганом на якість готових 

виробів було проведено ряд обчислень за планом ПФЕ 22. 

Рівняння регресії згідно даних плану ПФЕ 22: 

У = Ао+ а1·х1 + а2·х2 +а3·х1·х2 , (3.20) 

де Ао – середнє значення функції у досліджуваних зразках; 

а1, а2, а3 – коефіцієнти вагомості першого С1 і другого С2 фактору, та їх 

міжфакторної взаємодії відповідно. 

Коефіцієнти рівняння регресії розраховують: 

А = 
Yin 

N 

 
(3.21) 

а = 
 X1  Yi

n 
 

N 

а = 
 X 2  Yi

n 
 

N 

а = 
 X1 X 2 Yi

n 
 

 
(3.22) 

 

(3.23) 

 

(3.24) 
N 

де 
Yin – значення і-того параметра у n-ному досліді; 

х1, х2 – значення факторів С1, С2; 

N – кількість дослідів згідно запланованого ПФЕ 22, N = 4 [52]. 

 

3.3.1. Обробка результатів досліджень вареної ковбаси «Лікарська 

збагачена» 

В табл. 3.3.23. представлено план ПФЕ 22, де С1 – вміст вівсяного 

борошна, %, С2 – кількість сухої демінералізованої молочної сироватки 

збагаченої, %, У1 – показник ВЗЗ розроблених фаршів, У2 ––. Показник виходу 

готових виробів. 
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Таблиця 3.3.23. 

Дані згідно плану ПФЕ 22 
 

№ 

досліду 

Х1 Х2 У1 У2 С1 С2 

1 +1 +1 72,45 113,7 2 2 

2 -1 +1 71,8 113,4 0 2 

3 +1 -1 71,7 113,2 2 0 

4 -1 -1 70,5 112,4 0 0 

 

Проводимо розрахунок коефіцієнтів рівняння регресії для показника 

вологозв’язувальної здатності фаршів (У1): 

Ао= 
72,45  71,8  71,7  70,5 

 71,612
 

4 

а1 = 
72,45  71,8  71,7  70,5 

4 

 

 0,46 

а2 = 
72,45  71,8  71,7  70,5 

 0,513
 

4 

а3 = 
72,45  71,8  71,7  70,5 

 - 0,138
 

4 

В результаті отримали рівняння регресії: 

У1 = 71,612 + 0,46·х1 +0,513·х2 – 0,138∙х1·х2 

У результаті проведених розрахунків виявлено, що коефіцієнт при х1∙х2 є 

від’ємним. Це означає, що міжфакторна взаємодія Х1 та Х2 є невагомою і не 

впливає на показник вологоутримуючої здатності. Коефіцієнт 0,46 при 

першому факторі та 0,513 - при другому вказують, що підвищення цих 

факторів на величину заданого інтервалу, призведе до збільшення показника 

на 0,46 та 0,513 одиниць відповідно. 

Розрахуємо коефіцієнт рівняння регресії для показника виходу готових 

виробів (У2): 

Ао= 
113,7  113,4  113,2  112,4 

 113,175
 

4 



81  

а1 = 
113,7  113,4  113,2  112,4 

 0,275
 

4 

а2 = 
113,7  113,4  113,2  112,4 

 0,375
 

4 

а3 = 
113,7 113,4 113,2  112,4 

 - 0,125
 

4 

В результаті отримали рівняння регресії: 

У2 = 113,175+0,275·х1 +0,375·х2 – 0,125∙х1·х2 

Висновок: міжфакторна взаємодія Х1 та Х2 не вагома і не має впливу на 

показник виходу готового продукту. Коефіцієнт 0,275 при першому факторі та 

0,375 - при другому вказують, що підвищення цих факторів, призведе до 

збільшення показника на 0,275 та 0,375 одиниць відповідно. 

 
3.3.2. Обробка результатів досліджень шніцеля посіченого збагаченого 

В табл. 3.3.24. представлено план ПФЕ 22, де С1 – кількість вівсяного 

борошна, %, С2 – вміст сухої молочної сироватки збагаченої, %, У1 – показник 

пластичності виробів, У2 –– показник ВЗЗ розроблених фаршів. 

Таблиця 3.3.24. 

Дані згідно плану ПФЕ 22 
 

№ 

досліду 

Х1 Х2 У1 У2 С1 С2 

1 +1 +1 17,7 93,6 2 2 

2 -1 +1 15,27 91,06 0 2 

3 +1 -1 17,0 88,51 2 0 

4 -1 -1 14,47 77,5 0 0 

 

Проводимо розрахунок коефіцієнтів рівняння регресії для показника (У1): 

Ао= 
17,7  15,27  17,0  14,47 

 16,11
 

4 

а1 = 
17,7  15,27  17,0  14,47 

 1,24
 

4 
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а2 = 
17,7  15,27  17,0  14,47 

 0,38
 

4 

а3 = 
17,7  15,27  17,0  14,47 

 0,61
 

4 

В результаті отримали рівняння регресії: 

У1 = 16,11 + 1,24·х1 +0,38·х2 + 0,61∙х1·х2 

Розрахуємо коефіцієнт рівняння регресії для показника 

вологозв’язувальної здатності фаршів (У2): 

Ао= 
93,6  91,06  88,81  77,5 

 87,67
 

4 

а1 = 
93,6  91,06  88,81  77,5 

 3,39
 

4 

а2 = 
93,6  91,06  88,81  77,5 

 4,66
 

4 

а3 = 
93,6  91,06  88,81  77,5 

 0,63
 

4 

В результаті отримали рівняння регресії: 

У2 = 87,67+3,39·х1 +4,66·х2 + 0,63∙х1·х2 

У результаті проведених розрахунків виявлено, що коефіцієнт при х1∙х2 є 

додатніми. Це означає, що міжфакторна взаємодія Х1 та Х2 є вагомою і впливає 

на показник пластичності виробів. Коефіцієнти всіх факторів вказують, що 

підвищення цих факторів на величину заданого інтервалу, призведе до 

збільшення показника на певну одиницю відповідно значенню цього фактора. 

Отримані результати рівнянь регресії є адекватними та дозволяють 

виявити перехідні значення параметрів, що здійснюються у межах заданого 

факторного простору. 
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Висновки до РОЗДІЛУ 3. 

1. Досліджено вплив сухої демінералізованої молочної сироватки 

збагаченої Mg та Mn і вівсяного борошна на функціонально-технологічні 

показники вареної ковбаси типу «Лікарська». Було розроблено 4 рецептури, що 

відрізнялись вмістом збагачених компонентів. Аналіз результатів підтверджує, 

що найоптимальніше використовувати інгредієнти збагачення у кількості по 2% 

кожного. Поєднання у рецептурах ковбасних виробів сухої молочної сироватки 

і вівсяного борошна покращує показники ВЗЗ, ВУЗ у модельних фаршах та 

покращує органолептичні показники готового виробу. При внесенні рослинного 

та молочного білку. в фарші відбувається корегування вологоутримуючої. 

здатності (ВУЗ), а також його стійкості при термічному обробленні. 

2. Також розглянуто вплив вівсяного борошна та сухої де мінералізованої 

сироватки молочної збагаченої на якісні показники посічених напівфабрикатів. 

В ході роботи було розроблено 5 зразків, що відрізнялись вміст сироватки та 

борошна. В результаті досліджень встановлено, що при додаванні в рецептуру 

посічених напівфабрикатів компонованої суміші, що складається з 

демінералізованої молочної сироватки збагаченої в кількості 50% та вівсяного 

борошна – 50% - отримують фарш з підвищеними функціонально- 

технологічними показниками, збільшується вихід продукції. За рахунок 

внесення у фарш компонентів збагачення та використання у паніровці копченої 

паприки – готовий виріб характеризується покращеними органолептичними 

показниками та підвищеною якістю. Також проведено аналіз амінокислотного 

складу продукції, який показав, що зразок №4 характеризується вищою 

біологічною цінністю, ніж контроль. 

3. Проведено математико-статистичну обробку данних зразків обох 

продуктів. 
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РОЗДІЛ 4. ОХОРОНА ПРАЦІ 

Охорона праці - це сукупність санітарно-гігієнічних, правових, 

організаційно-технічних, соціально-економічних і лікувально-профілактичних 

заходів, спрямованих на збереження в першу чергу здоров'я і працездатності 

людини під час робочого процесу. 

Основним нормативним документом у сфері охорони праці в Україні є 

Закон «Про охорону праці». Він визначає основні положення щодо реалізації 

конституційного права громадян на безпеку їх життя і здоров'я у процесі 

роботи, регулює відносини між власниками підприємств, установ і організацій 

та їх працівниками у галузі. безпеки, гігієни праці та виробничого середовища, 

встановлює єдину систему управління охороною праці в Україні [64]. 

 
4.1 Служба охорони праці на виробництві 

Спеціалістами з охорони праці призначаються кваліфіковані інженери з 

охорони праці з вищою професійною освітою. 

Служба охорони праці підпорядковується керівництву підприємства або 

його уповноваженому представнику. 

Основними завданнями служби охорони праці є: 

 організація роботи з працівниками підприємств щодо забезпечення 

дотримання вимог охорони праці; 

 організація та здійснення профілактичних заходів щодо запобігання 

нещасним випадкам на виробництві, професійним захворюванням та інших, 

спричиненими виробничими факторами, а також заходів щодо поліпшення 

умов праці; 

 контроль за дотриманням працівниками нормативно-правових актів 

з охорони праці, локальних нормативних актів підприємства та угод з охорони 

праці; 

 проводити консультації між працівниками та керівництвом з питань 

охорони праці та промислової безпеки; 
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 постійно оновлюватиі нформацію у сфері охорони праці та безпеки 

життєдіяльності,переймати передовий досвід та поширювати нову інформацію 

серед працівників [65]. 

На підприємствах з кількістю працівників понад 100 осіб рекомендується 

створити службу охорони праці, а на підприємствах з кількістю працівників 

менше 100 осіб-куточок охорони праці. 

 
4.2. Фактори робочого середовища 

До факторів робочого середовища належать: показники мікроклімату, 

вібрації та освітлення робочої зони, вміст шкідливих речовин у повітрі та 

рівень шуму. 

Оптимальні умови праці - це такі умови, які гарантують максимальну 

продуктивність і гарне самопочуття працівників. 

1. Мікроклімат виробничих приміщень 

На робочому місці важливо забезпечити сприятливий мікроклімат 

робочої зони. Це такі параметри, як температура в приміщенні, відносна 

вологість і швидкість руху повітря. Ці показники стандартизовані і 

представлені в таблиці 4.2.25. 

Нормативні значення параметрів виробничого мікроклімату наведені в 

ДСН 3.3.6-042-99 «Державні санітарні норми мікроклімату виробничих зон». 

Таблиця 4.2.25. 

Показники мікроклімату виробничих зон 
 

Найменування 

відділень 

Нормовані параметри 

T, C , м/с , % 

Сировинне  
+ 12 

 
0,3 

 

70-75 
Машинне 

Шприцювальне 

Напівфабрикатне +10 0,2 

Робота в середовищі, де постійно низька температура, може призвести до 

до хвороб та застуд. Проєкти повинні передбачати засоби індивідуального 
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захисту, такі як термоодяг та взуття, з урахуванням гігієнічних умов на 

об'єктах, а також підтримувати графік роботи та відпочинку для працівників. 

2. Вібрації 

Вібрації погіршують зір, пригнічують центральну нервову систему, 

викликають тривогу і страх, спричиняють захворювання хребта (при сидячій 

роботі),серцево-судинні та кістково-м'язові розлади. 

Найбільш шкідливими є вібрації з частотою 6-8 Гц, оскільки в цьому 

діапазоні знаходяться власні частоти організму. 

У ковбасному виробництві, вібрації спричиняються мішалками, 

подрібнювачами, кутерами та вовчками. 

Заходи щодо зменшення впливу вібрації включають використання 

віброгасильних матеріалів і пристроїв, зменшення вібрації в джерелі, 

віброізоляцію та застосування спеціальних конструктивних рішень [66]. 

3. Освітлення 

Освітлення виробничих приміщень має вирішальне значення для 

забезпечення нормальних умов праці та зниження травматизму. 

Недостатнє або надмірне освітлення на робочому місці підвищує ризик 

нещасних випадків. Такі умови спричиняють надмірне напруження, втому та 

подразнення очей і організму в цілому, сприяючи швидкому прогресуванню 

короткозорості, зниженню продуктивності праці та якості продукції. 

Як і багато інших виробничих приміщень, цех напівфабрикатів 

розрахований на природне бічне освітлення. Однак у виробничих цехах також 

використовується флуоресцентне освітлення. 

4. Запиленість 

Пил є одним з основних шкідливих факторів на більшості підприємств 

харчової та переробної промисловості через недосконалість технологічних 

процесів. За нормальних умов концентрація пилу в повітрі знаходиться в 

діапазоні 0,1-0,2 мг/м³. У промислових центрах, де розташовані і працюють 

великі підприємства, концентрація пилу ніколи не опускається нижче 0,5 мг/м³, 

а в самій робочій зоні вміст пилу в повітрі може досягати 100 мг/м³. 



87  

Пил може утворюватися під час виробництва напівфабрикатів, на складах 

спецій і солі, у відділах приготування спецій, у машинних приміщеннях і під 

час додавання спецій до фаршу. Щоб зменшити забруднення, необхідно 

дотримуватися гігієнічних норм зберігання спецій та використовувати засоби 

індивідуального захисту органів дихання. 

5. Загазованість 

У ковбасних відділах повітря на робочому місці може бути забруднене 

побічними продуктами процесу. Наприклад, у котельні може утворюватися 

чадний газ (СО), якщо повітря не вистачає для повного формування СО2. Згідно 

з гігієнічними нормами, гранично допустима кількість (ГДК) для CO2 становить 

20 мг/м3. Аміачні компресори створюють ризик накопичення аміаку (NH3) в 

повітрі. Основним заходом безпеки є встановлення якісної вентиляції. 

6. Шум 

Вплив шуму має значний вплив на продуктивність праці, призводячи до 

збільшення кількості помилок і зниження швидкості та точності сенсорно- 

моторних процесів. Крім того, шум може мати значний вплив на психологічний 

та емоційний стан працівників і може викликати роздратування. Особливо 

небезпечним є високочастотний, переривчастий шум. Крім того, шум може 

викликати деякі професійні захворювання. 

Основні заходи для зменшення впливу шуму на працівників включають 

ізоляцію джерел шуму, раціональне планування приміщень, засоби 

індивідуального захисту та використання шумопоглинальних матеріалів і 

покриттів. 

 
4.3. Виробничий травматизм та санітарія на підприємстві 

Термін "нещасний випадок на виробництві" означає серію виробничих 

аварій або інцидентів, що сталися на підприємстві. 

Нещасний випадок на виробництві - це коли небезпечний виробничий 

фактор не передбачувано впливає на працівників, завдаючи шкоди їхньому 

здоров'ю або призводячи до смерті. У ковбасному виробництві часто 
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трапляються машинні травми, переважно через порізи. Це пов'язано з тим, що 

відокремлення частин туші і подальше очищення, обвалювання і жилування 

туші здійснюються за допомогою гострих ножів. 

Нещасні випадки можуть статися через невідповідні умови праці, такі як 

використання ножів, які не підходять для виконання завдання, використання 

несправних або тупих інструментів, слизьких ручок ножів або робота з 

інструментами без чохлів. Щоб уникнути порізів, використовуйте тільки 

стандартні ножі та мармурові ножі із захисними накладками на ручці. Під час 

роботи часто мийте руки та ручки ножів. 

Можливість отримання травм від ударів, часто спричинених поганим 

станом підлоги на робочому місці (слизька, масляниста, з вибоїнами) або 

необережністю. 

Промислова гігієна - це комплекс заходів, що стосуються організаційних 

та гігієнічних аспектів виробництва, спрямованих на запобігання впливу 

шкідливих виробничих факторів на працівників. 

До питань промислової гігієни відносяться: 

 максимально усунути з виробничого середовища шкідливі 

виробничі фактори, що негативно впливають на здоров'я працівників; 

 розробка та впровадження заходів з гігієнічної та технічної охорони 

праці, гігієни та встановлення раціональних режимів праці та відпочинку 

працівників; 

 впровадження лікувально-профілактичних заходів для запобігання 

виникненню професійних захворювань; 

 розробка та вдосконалення засобів індивідуального захисту для 

зменшення впливу шкідливих виробничих факторів на працівників; 

 розробка нормативно-технічних документів, що встановлюють 

вимоги до виробничої санітарії з метою поліпшення умов праці працівників. 

Вирішення цих питань не тільки забезпечує створення здорових і 

безпечних умов праці на робочих місцях, а й сприяє поліпшенню та підтримці 

загального рівня здоров'я працівників. 
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4.4. Заходи з протипожежної безпеки 

Найважливішим елементом охорони праці є Правила пожежної безпеки, 

які закріплені в державному законодавстві. 

Кодекс пожежної безпеки містить сучасні правила, закони, економічні та 

соціальні норми пожежної безпеки, що поширюються на підприємства, 

організації та установи в Україні. 

Закон містить зобов'язання щодо поліпшення пожежної безпеки для 

державних органів, роботодавців та громадськості. Крім того, Закон регулює 

всі питання, пов'язані з діяльністю пожежної охорони, її функціональними 

обов'язками та матеріально-технічним забезпеченням. 

У разі порушення закону, тобто перешкоджання діяльності персоналу 

Національної пожежної служби або ігнорування його вказівок, винною 

стороною є керівництво або працівники організації. Розмір штрафу та процес 

його стягнення регулюється чинним законодавством України. Кошти від 

штрафів надходять безпосередньо до державного бюджету України і 

використовуються на утримання пожежної охорони та протипожежні заходи. 

Однак у таких випадках будь-які збитки, завдані внаслідок порушень пожежної 

безпеки, повинні бути сплачені підприємством.. 

Основною особою, відповідальною за пожежну безпеку, є директор 

об'єкта, в цехах і відділах - начальник відділу. Відповідальний за пожежну 

безпеку зобов'язаний стежити за зовнішнім виглядом і станом протипожежного 

обладнання, розуміти, де воно знаходиться і як використовується, пояснювати 

працівникам правила пожежної безпеки і забороняти їх порушення. 

Керівники повинні відповідати за такі обов’язки 

 організовувати та навчати робітників і службовців правилам 

пожежної безпеки, а також розробляти організаційний план щодо способів 

гасіння пожежі; 

 підготувати пам'ятки та роз'яснити, як діяти для запобігання 

пожежі, що робити у разі виникнення пожежі на підприємстві; 
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 повідомити пожежну охорону у разі виникнення пожежі та вжити 

заходів для гасіння пожежі, порятунку людей і захисту майна. 

Пожежна безпека на підприємствах забезпечується за допомогою 

пожежної профілактики, тобто заходів, спрямованих на запобігання 

виникненню пожеж, та процесів пожежогасіння, тобто заходів, спрямованих на 

як найшвидшу ліквідацію пожеж. 

 
4.5 Електробезпека 

При використанні електрообладнання підприємства стикаються з гострою 

проблемою електробезпеки. Це означає забезпечення безпечних умов праці 

електротехнічного персоналу та інших осіб, які використовують 

електрообладнання, з метою запобігання ураження електричним струмом. 

Електробезпека – це організаційна система, а також технічні заходи і 

засоби, що забезпечують захист працівників від впливу небезпечних струмів, 

електромагнітних полів, електричної дуги і статичної електрики. 

Розумне вирішення проблеми електробезпеки в кінцевому підсумку 

полягає в тому, щоб працівники могли використовувати електроенергію в будь- 

яких умовах без загрози для свого життя. 

Вплив електричного струму на організм людини може призвести до 

різних видів електротравм. Загалом розрізняють два типи електротравм: 

локальні електротравми - коли тіло людини пошкоджується локально, і загальні 

електротравми, також відомі як електричний шок - коли уражається весь 

організм через порушення нормального функціонування життєво важливих 

органів і систем. 

Різні типи травм, спричинених ураженням електричним струмом на 

робочому місці, розподіляються приблизно наступним чином: 20%-місцеві 

електротравми, 25% - електрошокові, 55% - змішані травми. 

Для забезпечення електробезпеки на м'ясопереробних підприємствах 

використовуються такі технічні методи та захисні пристрої: захисне 
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заземлення, низька напруга, встановлення нульової точки, контроль ізоляції 

обмоток, засоби індивідуального захисту та запобіжні пристрої. 

Працівники, які працюють з електрообладнанням та телекомунікаціями, 

забезпечуються засобами індивідуального захисту: діелектричними 

рукавичками, калошами та гумовими килимами. 

Для забезпечення електробезпеки на робочих місцях електричні кабелі 

ізолюються ізольованими проводами, а у вологих приміщеннях 

використовуються кабелі з вологостійкою ізоляцією [67]. 

Основними вимогами безпеки при роботі на обладнанні для формування 

м’ясних виробів є: 

 органи управління машиною повинні бути з’єднані з 

накопичувачем; 

 повинна бути передбачена кнопка для відключення машини і 

накопичувача від електромережі в разі необхідності аварійної зупинки машини; 

 рухомі частини і вузли формувальної машини повинні бути закриті 

захисними перегородками; 
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РОЗДІЛ 5. РОЗРАХУНОК ТЕХНІКО- ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ 

НАУКОВОЇ РОБОТИ 

Виробництво м'ясних продуктів поляга не тільки у створенні якісного 

виробу, але й щоб цей процес був економічно ефективним. 

Розрахунок витрат згідно калькуляцій проводиться на 1 т продукції. 

Розрахунок витрат по статтям «Сировина, основні та допоміжні 

матеріали» для розроблених рецептур представлено в таблиці 5.26 [68]: 

Таблиця 5.26. 

Розрахунок вартості сировини для зразків розроблених рецептур 

посічених напівфабрикатів. 

 

Основна сировина 
Норми 

витрат, % 

 

Обсяг, кг 
Ціна за 1 кг, 

грн* 

 

Вартість 

1 2 3 4 5 

Зразок №1 (контроль) 

М’ясо котлетне яловиче 35,0 350,00 219,0 76650 

М'ясо свиняче 29,0 290,00 115,00 33350 

Яйця курячі 
1,6 

16,00 
(≈355шт) 

4 грн / шт 
1420 

Цибуля ріпчаста свіжа 2,4 24,00 20,0 480 

Сухарі панірувальні 4,0 40,00 74,00 2960 

Часник свіжий 0,2 2,00 133,10 266,2 

Перець чорний мелений 0,15 1,50 317,00 475,5 

Кухонна сіль 1,4 14,00 14,60 204,4 

Питна вода 26,25 262,50 6 грн/л 1575 

Всього 100,00 1000,00  117381,1 

Рецептура №2 

Філе куряче 35,00 350,00 163,0 57050 

М'ясо котлетне свиняче 29,00 290,00 115,00 33350 

Яйця курячі або меланж 
1,60 

16,00 
(≈355шт) 

4 грн / шт 1420 

Сухарі панірувальні 3,00 30,0 74,00 2220 

Копчена паприка 1,0 10,0 225,0 2250 

Цибуля ріпчаста свіжа 2,40 24,0 20,0 480 

Часник свіжий 0,20 2,0 113,0 226 

Перець чорний мелений 0,15 1,5 317,0 475,5 

Сіль кухонна 1,40 14,0 14,60 204,4 

Демінералізована молочна суха 
сироватка збагачена Mg та Mn 

5,0 50,0 50,0 2500 

Вода питна 21,25 212,5 6 грн/л 1275 

Всього 100,00 1000,0  101450,9 
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продовження таблиці 5.26. 
 

Рецептура №3 

Філе куряче 35,00 350,00 163,0 57050 

М'ясо котлетне свиняче 29,00 290,00 115,00 33350 

Яйця курячі або меланж 
1,60 

16,00 
(≈355шт) 

4 грн / шт 1420 

Сухарі панірувальні 3,00 30,0 74,00 2220 

Копчена паприка 1,0 10,0 225,0 2250 

Цибуля ріпчаста свіжа 2,40 24,0 20,0 480 

Часник свіжий 0,20 2,0 113,0 226 

Перець чорний мелений 0,15 1,5 317,0 475,5 

Сіль кухонна 1,40 14,0 14,60 204,4 

Вівсяне борошно 5,0 50,0 55,0 2750 

Вода питна 21,25 212,5 6 грн/л 1275 

Всього 100,00 1000,0  101700,9 

Рецептура №4 

Філе куряче 35,00 350,00 163,0 57050 

М'ясо котлетне свиняче 29,00 290,00 115,00 33350 

Яйця курячі або меланж 
1,60 

16,00 
(≈355шт) 

4 грн / шт 1420 

Сухарі панірувальні 3,00 30,0 74,00 2220 

Копчена паприка 1,0 10,0 225,0 2250 

Цибуля ріпчаста свіжа 2,40 24,0 20,0 480 

Часник свіжий 0,20 2,0 113,0 226 

Перець чорний мелений 0,15 1,5 317,0 475,5 

Сіль кухонна 1,40 14,0 14,60 204,4 

Демінералізована молочна суха 
сироватка збагачена Mg та Mn 

2,5 25,0 50,0 1250 

Вівсяне борошно 2,5 25,0 55,0 1375 

Вода питна 21,25 212,5 6 грн/л 1275 

Всього 100,00 1000,0  101575,9 

Рецептура №5 

Філе куряче 35,00 350,00 163,0 57050 

М'ясо котлетне свиняче 29,00 290,00 115,00 33350 

Яйця курячі або меланж 
1,60 

16,00 
(≈355шт) 

4 грн / шт 1420 

Сухарі панірувальні 3,00 30,0 74,00 2220 

Копчена паприка 1,0 10,0 225,0 2250 

Цибуля ріпчаста свіжа 2,40 24,0 20,0 480 

Часник свіжий 0,20 2,0 113,0 226 

Перець чорний мелений 0,15 1,5 317,0 475,5 

Сіль кухонна 1,40 14,0 14,60 204,4 
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Демінералізована молочна суха 
сироватка збагачена Mg та Mn 

5,0 50,0 50,0 2500 

Вівсяне борошно 5,0 50,0 55,0 2750 

Вода питна 16,25 162,5 6 грн/л 975 

Всього 100,00 1000,0  103900,9 

* ціни станом на 1 січня 2024 р. 

 
 

Розрахунок витрат по статті «Паливо та енергія на технологічні цілі» 

представлено в таблиці 5.27. 

Таблиця 5.27. 

Розрахунок витрат за статтею «Паливо та енергія на технологічні 

цілі». 
 

№ Вид 

енергоресурсів 

Одиниця 

виміру 

Витрати на 1 т 

продукції 

Ціна за одиницю, 

грн* 

Вартість, 

грн. 

1 Вода м3 17,0 22,88 388,96 

2 Пар ГДж 0,0045 168 0,756 

3 Електроенергія кВт/год 64,0 2,64 168,96 

4 Холод ГДж 0,437 352 153,824 

5 Газ м3 18,0 7,7 138,6 

Всього 851,1 

* ціни станом на 1січня 2024 р. 

Розрахунок витрат по статті «Основна заробітна плата»: 

Задаємо, що вартість виготовлення 1 т посічених напівфабрикатів з 

використанням суміші складає 500 грн. 

Розрахунок витрат по статті «Додаткова заробітна плата», що 

становить 20 % від ОФЗП робітників. 

Витрати становлять: 

ДЗП = ОФЗП ∙ 20 % = 500,00 ∙ 20 / 100 = 100,00 грн/т 

Витрати відповідно по статті «Виплати до єдиного соціального фонду» 

беремо у розмірі 22 % від ОФЗП + ДЗП: 

(500,00 + 10,00) ∙ 22 / 100 = 132 грн/т 
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Розрахунки по статті «Витрати, пов’язані з розробкою та освоєнням 

нової продукції». 

Витрати приймаємо в розмірі 10 % від ОФЗП. Для виробництва 1 тони 

продукції складають: 

500,00 ∙ 10 / 100 = 50,00 грн/т 

Розрахунок витрат по статті «Витрати на утримання та експлуатацію 

обладнання» 

Витрати беремо у розмірі 55% від фонду основної заробітної плати: 

500,00 · 55,00 / 100 = 275,00 грн/т 

Розрахунок витрат по статті «Загальновиробничі витрати» 

Витрати приймаємо в розмірі 85% від фонду основної заробітної плати: 

500,00 · 85,00 / 100 = 425,00 грн/т 

Витрати згідно «Адміністративні витрати» беремо в розмірі 2,1% від 

виробничої собівартості. 

Витрати статті «Витрати на збут» нараховуємо в розмірі 1,2% від 

виробничої собівартості продукції. 

«Інші операційні витрати» беремо в розмірі 0,15% від виробничої 

собівартості. 

Дані розрахунків собівартості та повних витрат на виробництво наведено 

в таблиці 5.28: 

Таблиця 5.28. 

Розрахунок повних витрат на виробництво 
 

 
Статті калькуляції 

Вартість, грн. 

Зразок 
№1 

(Контроль) 

Зразок 

№2 

Зразок 

№3 

Зразок 

№4 

Зразок 

№5 

Сировина і основні 
матеріали 

117 381,1 104 450,9 101 700,9 101 575,9 103 900,9 

Паливо та енергія на 
технологічні цілі 

851,1 851,1 851,1 851,1 851,1 

Основна заробітна плата 500,00 500,00 500,00 500,00 500,00 

Додаткова заробітна 
плата 

100,00 100,00 100,00 100,00 100,00 

Відрахування до єдиного 
соціального фонду 

132,00 132,00 132,00 132,00 132,00 
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продовження таблиці 5.28. 
 

Витрати пов’язані з 

розробкою та освоєнням 

нової продукції 

 

50,00 

 

50,00 

 

50,00 

 

50,00 

 

50,00 

Витрати на утримання 
та експлуатацію 
обладнання 

 

275,00 

 

275,00 

 

275,00 

 

275,00 

 

275,00 

Загальновиробничі 
витрати 

425,00 425,00 425,00 425,00 425,00 

Виробнича собівартість 119714,2 106784 104034 103909 106234 

Адміністративні витрати 2514,00 2242,46 2184,71 2182,09 2230,91 

Витрати на збут 1436,57 1281,41 1248,41 1246,91 1274,81 

Інші виробничі витрати 179,57 160,18 156,05 155,86 159,35 

Повна собівартість 
продукції 

123844,34 110468,05 107623,17 107493,86 109899,07 

 
Розрахунок економічної ефективності щодо впровадження 1 т продукції 

 Ціна на даний вид продукції: 

Ц = СВ + Прн, грн (5.25) 

де Прн - прибуток згідно норм рентабельності, (20%) %. 

СВ – собівартість продукції. тис. грн.; 

 Прибуток від реалізації продукції, грн: 

Пр = Ц – СВ (5.26) 

 Чистий прибуток: 

ЧПр = Пр - ПДр – ПДВ, грн (5.27) 

де ПДВ – податок на додану вартість, (20%) %. 

ПДр – податок на прибуток, (18%) %; 

 Рентабельність продукції, %: 

Р = 
ЧПр 

 100 (5.28) 
СВ 

 Витрати на одну гривню загального обсягу виробництва, грн: 

В = СВ / Ц (5.29) 

Встановлюємо ціну за 1 т посічених напівфабрикатів становить 130 000 

грн. 
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Результати економічної ефективності щодо впровадження розроблених 

наведено в таблиці 5.29: 

Таблиця 5.29 

Економічна ефективність впровадження. 
 

 
Статті витрат 

Зразок 

№1 

(Контроль) 

Зразок 

№2 

Зразок 

№3 

Зразок 

№4 

Зразок 

№5 

1 2 3 4 5 6 

Ціна на продукцію, грн 130000 130000 130000 130000 130000 

Собівартість, грн 123844,34 110468,05 107623,17 107493,86 109899,07 

Прибуток, грн 6155,66 19531,95 22376,83 22506,14 20100,93 

Податок на прибуток 

(18%), грн 

 

-1108,02 
 

-3515,75 
 

-4027,83 
 

-4051,11 
 

-3618,17 

Податок на додану 

вартість (20%), грн 

 

-1231,13 
 

-3906,39 
 

-4475,37 
 

-4501,23 
 

-4020,19 

Чистий прибуток, грн 3816,51 12109,81 13873,63 13953,81 12462,58 

Рентабельність 

продукції, % 

 

3,08 
 

10,96 
 

12,89 
 

12,98 
 

11,34 

Витрати на 1 грн, грн 0,95 0,85 0,83 0,83 0,85 

 

Зробивши аналіз розрахунку економічної ефективності, найбільш 

прибутковими будуть зразки №3 і №4. Враховуючи досліджені показники 

якості – найкращим було обрано зразок №4 . 
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ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ 

1. Проаналізувавши літературні джерела щодо розробки м'ясних продуктів, 

які містять рослинні та молочні білки було розглянуто доцільність 

удосконалення технологій виробництва вареної ковбаси та посіченого 

напівфабрикату. 

2. Розроблено удосконалені схеми виробництва ковбаси вареної «Лікарська 

збагачена» та шніцеля збагаченого. 

3. Було розроблено нові рецептури, як аналоги використовували класичні 

технології вареної ковбаси «Лікарська» та шніцеля посіченого. До складу цих 

продуктів було внесену компоненти збагачення, а саме суха демінералізована 

молочна сироватка збагачена Магнієм та Манганом і вівсяне борошно. 

Розроблені зразки відрізнялись кількістю додатково внесених інгредієнтів. 

4. Проведено органолептичні та фізико-хімічні дослідження, визначено 

амінокислотний склад посічених напівфабрикатів та вплив компонентів 

збагачення на вихід готових продуктів. 

5. Розроблені м’ясні продукти характеризувались покращеними 

органолептичними, функціонально-технологічними, структурними 

показниками, а також в своєму складі містять повноцінний білок та необхідні 

для нормального функціонування організму важливі макро- та мікроеленти. 

6. Проведено математико-статистичну обробку експериментальних данних та 

розраховано економічну доцільність впровадження нового продукту наукової 

розробки 

7. Встановлено що використання вівсяного борошна та сухої молочної 

демінералізованої сироватки збагаченої забезпечує максимальне використання 

ресурсів, а також сприяє створенню рецептур і технологій одержання 

збалансованих продуктів харчування. 

8. В процесі наукової розробки, результати досліджень були практично 

реалізовано у вигляді публікацій на конференціях, написання наукової роботи та 

статей. 
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