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АНОТАЦІЯ 

Кохан Б.А. Удосконалення технології м’ясопродуктів з використанням 

технології Sous Vide: Магістерська робота зі спеціальності 181 «Харчові 

технології», освітня програма «Технології зберігання, консервування та 

переробки м’яса». 

Магістерська робота складається з п’яти розділів. У першому розділі 

описується актуальність обраної теми, аналізується ринок виробництва виробів 

зі свинини, надається характеристика хімічного складу свинини, описується 

технологія Sous Vide, її переваги та недоліки. 

В другому розділі викладені методи та об’єкти дослідження роботи з 

розроблення виробів зі свинини із застосуванням технології Sous Vide 

Третій розділ описує експериментальну частину, де розроблено 

технологічну схему виробництва виробів зі свинини, визначено та оптимізовано 

параметри технологічного процесу що впливають на якість готової продукції, 

проведена органолептична оцінка готових виробів, проведено фізико-хімічні, 

структурно механічні, мікробіологічні дослідження. Встановлено граничний 

термін придатності. 

В четвертому розділі проаналізовано вимоги до техніки безпеки, 

виробничої санітарії, пожежної та електробезпеки при виробництві виробів зі 

свинини із застосуванням технології Sous Vide. 

У п’ятому розділі проведено розрахунок економічної ефективності 

дослідної розробки виробів зі свинини. 

Магістерська робота включає 136 сторінок тексту, містить 34 таблиць, 13 

рисунків, 22 додатків, список літературних джерел 79. 

Ключові слова: Sous Vide, вироби зі свинини, ребра, рулька, лопатка, під 

вакуумом, м’ясо, інноваційний м’ясний продукт, вдосконалення виробів зі 

свинини, термін зберігання показники якості. 



АNNОTАTІОN 

Kokhan B.A. Improving the technology of meat products using Sous Vide 

technology: Master's thesis in the specialty 181 "Food Technology", educational 

program "Technology of storage, canning and processing of meat". 

The master's thesis consists of five sections. The first section describes the 

relevance of the selected topic, analyzes the market for the production of pork products, 

provides a description of the chemical composition of pork, describes the technology 

of Sous Vide, its advantages and disadvantages. 

The second section describes the methods and objects of research on the 

development of pork products using Sous Vide technology 

The third section describes the experimental part, which developed a 

technological scheme for the production of pork products, identified and optimized the 

parameters of the technological process affecting the quality of finished products, 

conducted organoleptic evaluation of finished products, physicochemical, structural 

and mechanical, microbiological studies. The expiration date has been set. 

The fourth section analyzes the requirements for safety, industrial sanitation, fire 

and electrical safety in the production of pork producers using Sous Vide technologies. 

The fifth section calculates the cost-effectiveness of experimental development 

of pork products. 

The master's thesis includes 136 pages of text, contains 34 tables, 13 figures, 22 

appendices, list of references 79. 

Keywords: Sous Vide, pork products, ribs, handle, spatula, under vacuum, meat, 

innovative meat product, improvement of pork products, shelf life quality indicators.  



ВСТУП 

Актуальність теми. В даний час в багатьох країнах світу приділяється 

значна увага удосконаленню асортименту і технології функціональних харчових 

продуктів, призначених для систематичного вживання в складі харчових 

раціонів усіма віковими групами здорового населення, що знижують ризик 

розвитку захворювань, пов'язаних з харчуванням, які зберігають і покращують 

здоров'я за рахунок наявності в їх складі фізіологічно функціональних харчових 

інгредієнтів. 

У зв'язку з цим надзвичайно важливим є той напрямок в сучасній науці, в 

якому вчені створюють і розробляють продукти харчування, здатні задовольнити 

фізіологічні потреби організму людини, будучи в той же час повноцінними 

замінниками дефіцитних харчових елементів. 

М'ясо і м'ясні продукти — важливі продукти харчування, оскільки містять 

усі необхідні для організму людини речовини: білки — 16—21 %, жири — 0,5—

37%, вуглеводи — 0,4—0,8%, екстрактивні речовини — 2,5— 3%, мінеральні 

речовини — 0,7—1,3%, ферменти, вітаміни — А, О, РР, групи В. 

Висока харчова і біологічна цінність білків м'яса обумовлена високою 

перетравністю ферментами шлунково-кишкового тракту, значним вмістом і 

оптимальним співвідношенням незамінних амінокислот, потреба в яких може 

бути задоволена тільки за рахунок надходження ззовні. Саме тому м'ясо та м'ясні 

продукти  мають велике значення у харчуванні людини. 

Застосування технології Sous Vide в сучасних умовах набуває дедалі 

більшого поширення в Україні, як у промисловості, так і у сфері закладів 

харчування. Суть даної технології полягає в упаковуванні продуктів у 

непроникні (полімерні) плівки або пакети з подальшим видаленням кисню з 

середовища навколо продукту. Перевагами даної технології є зменшення втрат 

вологи продукту у процесі термообробки, а також зменшення температури 

проведення термообробки шляхом створення розрідження у середовищі під 

плівкою. Розрідження, близьке до вакууму, що створюється внаслідок видалення 

повітря з простору під упаковкою, дозволяє знизити температуру кипіння вологи 



у продукті, в той же час унеможливлюючи втрати вологи у навколишнє 

середовище. 

Мета і завдання досліджень. Мета магістерської роботи – науково 

обґрунтувати та розробити з впровадженням на підприємстві масового 

виробництва продуктів зі свинини за технологією Sous-Vide які збалансовані за 

хімічним складом, органолептичними показниками та функціонально-

технологічними властивостями. 

Для реалізації поставленої мети відповідно до аналізу літературних джерел 

було поставлено наступні завдання: 

• провести комплексне вивчення хімічного складу, харчової і біологічної 

цінності, функціонально-технологічних властивостей, особливостей 

обвалювання півтуш свиней та споживчих вподобань для обрання 

найоптимальніших варіантів  великошматкових напівфабрикатів з м’яса 

свиней; 

• теоретично обґрунтувати використання технології Sous-Vide у виробництві 

виробів зі свинини; 

• провести моделювання та оптимізацію рецептур виробів зі свинини; 

• розробити технологію виробництва великих партій виробів зі свинини за 

технологію Sous-Vide на профільному підприємстві, розглянути можливість 

створення альтернативної технології із використанням інших технологічних 

операцій чи обладнання, а також навести порівняльну характеристику переваг 

та недоліків обох технологій; 

• дослідити зміну комплексу якісних показників виробів зі свинини 

виготовлених за технологією Sous-Vide в залежності від зміни параметрів 

технологічного процесу а також від кількості внесених компонентів рецептур; 

• здійснити комплексну оцінку органолептичних характеристик, хімічного 

складу, функціонально-технологічних, структурно-механічних властивостей 

готових виробів виготовлених за технологією Sous-Vide; 



• провести валідацію та мікробіологічні дослідження виробів зі свинини 

виготовлених за технологією Sous-Vide для встановлення граничних термінів 

зберігання для даної продукції; 

• на підставі отриманих експериментальних даних обґрунтувати кращі варіанти 

рецептур і технологічну схему виробництва виробів зі свинини за 

технологією Sous-Vide. 

Об’єкт дослідження – технологія Sous-Vide у виробництві виробів зі 

свинини. 

Предмет дослідження – великошматкові напівфабрикати зі свинини, 

комплексні функціональні та смакові добавки. 

Наукова новизна. Науково обґрунтована і експериментально підтверджена 

можливість виготовлення виробів зі свинини за технологією Sous-Vide у 

промислових умовах великих партій. 

Вперше встановлена нова інформація про харчову, біологічну цінність 

виробів зі свинини виготовлених за технологією Sous-Vide і обґрунтовано 

доцільність використання даної технології для виготовлення виробів на 

підприємствах м’ясопереробної промисловості. 

Отримано комплекс якісних показників про склад і властивості виробів зі 

свинини виготовлених із застосуванням технології Sous-Vide і встановлена 

принципова можливість використання даної технології у виробництві м’ясних 

продуктів високої якості. 

Вперше обґрунтована технологічна схема виробництва виробів зі свинини 

із використання технології Sous Vide у промислових масштабах із визначеними 

найоптимальнішими параметрами технологічного процесу, що забезпечують 

отримання на виході продукту найвищої якості. 

Практична значимість. На підставі проведених досліджень розроблено 

рецептури для виробництва виробів зі свинини із застосуванням технології Sous 

Vide. 

Використання даної технології є раціональним кроком, що дозволяє не 

тільки підвищити органолептичні характеристики продуктів і зменшити витрати 



теплоти, що витрачається на виробництво продукції, але і досягнути вирішення 

інших технологічних проблем, а саме обробки м’ясної сировини, що містить у 

своєму складі велику кількість сполучної тканини та  проблеми збільшення 

виходу готового продукту. 

Розроблені вироби зі свинини виготовлені із застосуванням технології 

Sous-Vide апробовано у виробничих умовах ТОВ «Забіяка». 

Результати роботи доповідались на наукових конференціях також 

робота отримала перемогу у ІІ турі Всеукраїнського конкурсу студентських 

наукових робіт з галузей знань і спеціальностей у 2019/2020 навчальному році 

за спеціальністю «Харчові технології». 

Особистий внесок здобувача полягає в організації та проведенні 

аналітичних та експериментальних досліджень у виробничих та лабораторних 

умовах; науковому аналізі та обробці отриманих результатів; формулюванні 

висновків за результатами досліджень; організації апробації та впровадження 

розроблених технологій у виробництво. 

За результатами досліджень опубліковано 1 теза у збірнику 85 

Ювілейної Міжнародної наукової конференції молодих учених, аспірантів і 

студентів «Наукові здобутки молоді - вирішенню проблем харчування 

людства у ХХІ столітті» (№20, №23 2019 р.), 1 теза - Міжнародної наукової 

конференції молодих учених, аспірантів і студентів «Наукові здобутки молоді 

- вирішенню проблем харчування людства у ХХІ столітті» (№23 2020 р.), 1 

теза - VIIІ міжнародній науково-технічній конференції «Theoretical foundations 

for the implementation and adaptation of scientific achievements in practice», June 

22-23, Helsinki, Findland, 1 теза - «Дні студентської науки у Львівському 

національному університеті ветеринарної медицини та біотехнологій імені 

С.З. Ґжицького» (2018). 

 

 
  



РОЗДІЛ 1. АНАЛІЗ ЛІТЕРАТУРНИХ ДЖЕРЕЛ ЗА НАПРЯМОМ 

НАУКОВИХ ДОСЛІДЖЕНЬ 

1.1. Огляд ринку м’яса та м’ясної продукції в Україні 

Споживання продукції підприємств м’ясопереробної галузі займає суттєву 

частку у раціоні людини. Від розвитку цієї галузі залежить забезпечення 

населення України необхідними продуктами харчування, що виробляються із 

м’яса. Основним ресурсом, який забезпечує стабільний розвиток цієї галузі, є 

наявність необхідної кількості худоби. Але у сучасних умовах цей показник 

зазнає щорічного скорочення. Для визначення основних чинників, які впливають 

на виробництво м’яса та в подальшому на економічну ефективність 

м’ясопереробних підприємств, необхідно провести аналіз цього сегменту ринка, 

а саме визначити спрямованість розвитку виробництва та реалізації продукції 

м'ясопереробної галузі[2].  

Ринок функціонує через сформовану інфраструктуру, яка охоплює поряд 

із сільським господарством ланки первинної обробки і промислової переробки, 

оптову ланку, роздрібну ланку і безпосередньо споживачів кінцевої продукції 

галузі. Саме тому ринок м’ясної продукції охоплює організаційно-економічні 

форми взаємовідносин між суб’єктами господарювання різних сфер галузі 

тваринництва, забезпечуючи рух продукції на всіх стадіях відтворювального 

процесу – від вирощування і відгодівлі тварин (отримання м’ясної сировини) до 

виготовлення готових продуктів і реалізації їх кінцевому споживачу. Отже, 

поняття «ринок м’яса» охоплює функціонування його відповідних контрагентів 

(сільськогосподарських, заготівельних, переробних і торговельних організацій), 

між якими об’єктивно виникають виробничі зв’язки й успішно вирішуються 

економічні взаємовідносини [7].  

Поняття «ринок м’яса та м’ясопродуктів» включає у себе виробничі 

відносини багатьох контрагентів (сільськогосподарські, заготівельні, переробні 

підприємства та торговельні фірми) [8].  

Складниками ринку продукції м’ясопереробного підкомплексу АПК є 

ринки м’яса, м’ясних напівфабрикатів, ковбасних виробів та м’ясних консервів. 



На ринку м’яса і м’ясопродуктів в Україні діє понад 150 м’ясопереробних 

підприємств (м’ясокомбінатів), понад 3 тис приватних цехів, кілька десятків 

птахофабрик. Основними конкурентами фірми ТОВ «Глобинський 

м’ясокомбінат» є ПАТ «Богодухівський м’ясокомбінат», ТзОВ «М’ясний 

Альянс» і ТзОВ «Агропродукт» [5, с. 110].  

Але зараз в Україні наявна тенденція до скорочення поголів’я худоби, тому 

для подолання цієї кризи необхідно проаналізувати сучасний стан виробництва 

та реалізації продукції м'ясопереробної галузі для виявлення причини 

негативних явищ[2].  

Після проведеного аналізу обсягів споживання м’яса та м‘ясопродуктів за 

2017–2019 рр. виявлено дві тенденції:  

1) середньомісячна кількість спожитого м’яса з кожним роком знижується. 

У 2017 р. на місяць споживали 4,08 кг м’яса, у 2018 р. – 4,04 кг, у 2019 р. – 3,8 

кг; 2) у загальній структурі спожитого м’яса найбільшу частку займає м’ясо 

птиці. Так, у 2017 р. цей показник становив 49,7%, у 2018 р. – 51,9%, а в 2019 р. 

– 54,3% [6].  

Така ж тенденція до скорочення спостерігається щодо поголів’я 

сільськогосподарських тварин, які є так званою сировиною для отримання м’яса, 

а в подальшому м’ясної продукції. Більш детально статистичну інформацію 

стосовно даної проблеми відображено в табл. 1.  

 

Таблиця 1. Поголів’я сільськогосподарських тварин в Україні у 2015–2019 рр. 

Найменування 
Рік 

2015 2016 2017 2018 2019 

Корови, тис 

голів 
166,6 2 108,9 2 017,8 1 919,4 1 823 

 
  



Продовження таблиці 1 

Свині, тис 

голів 
7 079 669,1 6 109,9 6 025,3 5 731,1 

Птиця, млн 

голів 
204 201,7 204,8 211,7 219,4 

Джерело: складено автором за даними [3] 

Проаналізувавши представлені вище дані, можна побачити тенденцію до 

щорічного скорочення поголів’я корів та свиней у середньому на 4,2% та 5,1% 

на рік відповідно.  

При цьому поголів’я птиці відображає тенденцію сталого зростання після 

2016 р. в середньому на 2,8% на рік.  

Такі дані свідчать про перехід сільськогосподарських підприємств на 

утримання більш прибуткової птиці замість корів та свиней, утримання яких із 

кожним роком стає усе дорожчим.  

Якщо описувати загальну структуру виробництва м’яса в Україні, то тут 

спостерігається досить однакова тенденція протягом останніх років. Результати 

представлено в табл. 2.  

Ринок м’яса в Україні є доволі мінливим. Так, виробництво яловичини у 

2016 р. становило 76,1 тис т на рік, що на 7,6% більше, ніж у 2015 р. У 2017 р. 

виробництво яловичини продовжило збільшуватися та становило 78,8 тис т. При 

цьому в 2018 р. відбулося незначне зменшення виробництва м’яса яловичини 

порівняно з 2017 р. та становило 1,3%, або 1 тис т. У 2019 р. виробництво 

яловичини становило 61,8 тис т, що на 20% менше, ніж у 2018 р[3]. 

  



Таблиця 2. Статистика виробництва м’яса в Україні у 2015–2019 рр. 

Найменування 
Рік 

2015 2016 2017 2018 2019 

Виробництво 

яловичини, 

тис т 

70,7 76,1 78,8 77,8 61,8 

Виробництво 

свинини, тис т 
271,2 276,2 273,9 284 272,4 

Виробництво 

м'яса курей, 

тис т 

866,3 915,9 969 1 1 052,6 1 053 

Сало, тис т 6,3 8,4 6,6 4,6 4,4 

Субпродукти, 

тис т 
138 147 156 150,4 134,1 

Джерело: складено автором за даними [3] 

Виробництво свинини має схожу тенденцію до виробництва ВРХ. Так, у 

2016 р. було вироблено на 1,2% більше, ніж у 2015 р. Але в 2017 р. сталося 

зменшення обсягів виробництва м’яса свиней на 2,3 тис т порівняно з 2016 р. У 

2018 р. відбулося незначне збільшення виробництва свинини, а в 2019 р. – знову 

зниження на 4%[2].  

Виробництво курятини загалом показує сталу тенденцію зростання 

виробництва кожного року. Так, у 2016 р. виробництво курятини збільшилося на 

5,7%, з 866,3 тис т до 915,9 тис т, а вже у 2017 р. зросло на 5,8%. У 2018 р. приріст 

становив 8,7%, а в 2019 р. було вироблено майже на одному рівні з 2018 р.  

Аналіз поголів’я сільськогосподарських тварин та кількості виробленого 

м’яса показав, що за зменшення поголів’я ВРХ та свиней обсяги виробництва 

м’яса збільшуються. Така ситуація стала можливою через збільшення середньої 

маси тварини, яку відправляють на переробку. Так, у 2019 р. середня маса однієї 

голови ВРХ порівняно з 2018 р. стала більше на 1,3%, або на 6 кг [3].  



Більш детальну інформацію стосовно середньої ваги однієї голови 

сільськогосподарських тварин наведено в табл. 3. 

Таблиця 3. Середня вага однієї голови тварин у 2015–2019 рр. 

Найменування 
Рік 

2015 2016 2017 2018 2019 

Велика рогата 

худоба, кг 
448 447 452 464 470 

Свині, кг 112 111 109 111 113 

Птиця, кг 2,2 2,2 2,2 2,2 2,3 

Джерело: складено автором за даними [3] 

Аналіз ринку виробництва м’яса показав, що в Україні з кожним роком 

сільськогосподарські підприємства все більше переорієнтовуються на 

утримання більш дешевих курей, при цьому за рахунок збільшення середньої 

ваги однієї голови ВРХ та свиней виробництво м’яса у натуральному виразі 

зростає. Також виявлено тенденцію до щорічного збільшення експорту м’яса, в 

середньому на 17% на рік, за середнього збільшення виробництва м’яса на 4–5% 

на рік, що є дуже негативною тенденцією за фактичного дефіциту м’яса в 

Україні[2].  

Досить значною ланкою ринку м’яса та м’ясопродуктів є ринок ковбасних 

виробів. Сьогодні на вітчизняному ринку працює близько 300 підприємств, 

більшість із них знаходиться на території Харківської, Київської, 

Дніпропетровської, Миколаївської, Рівненської, Вінницької та Львівської 

областей.  

Згідно з останніми дослідженнями, майже 50% ринку займають великі 

компанії, серед яких – «Ятрань», «Алан», «Глобинський м'ясокомбінат», 

«М’ясна гільдія». Майже 20% ринку охоплюють регіональні виробники та 

близько 30% – дрібні виробники, яких, за оцінкою, на ринку більше тисячі [4].  

  



1.2. Характеристика свинини 

Хімічний склад м'яса залежить від статі і віку свиней, їх породної 

приналежності, якості годування та інших факторів (табл. 4 та табл. 5). У 

низькокалорійному м'ясі молодих особин міститься більше води і менше жиру. 

У свинині порівняно з м'ясом тварин інших видів менше білка і води, більше 

жиру У свиней, на відміну від жуйних, в м'язовій тканині накопичується значна 

кількість вітаміну В1, за змістом якого свинина перевершує навіть чорний і сірий 

хліб (0,2 0,3 мг /%). Важливим показником харчової цінності свинини є вміст у 

ній великої кількості мінеральних речовин, багато з яких в складі біологічно 

активних сполук впливають на життєдіяльність організму. У практиці при 

визначенні поживної цінності м'яса і м'ясопродуктів про кількість повноцінних 

білків прийнято судити за змістом триптофану (Т) і оксипроліну (О). 

Співвідношення Т:О є показником біологічної повноцінності білків. 

Встановлено коефіцієнти перерахунку триптофану в білки м'язової, а 

оксипроліну - в білки сполучної тканини. Якість м'яса визначається рівнем 

ліпідів і вмістом незамінних поліненасичених кислот в них лінолевої і 

арахідіновой. Арахідіновая кислота синтезується в організмі тварин, але 

матеріалом її синтезу служить лінолева кислота. У свинині більше незамінних 

жирних кислот, ніж в іншому м'ясі (в 2 рази)[9]. 

 

Таблиця 4. Середній хімічний склад свинини, % 

Види 

свинини 
Вода Білки Жири Зола 

Енергетична 

цінність, 

КДж 

Беконна 54,2 17,0 27,8 1,0 1322 

Жирна 38,4 11,7 49,3 0,6 2046 

М’ясна 51,5 19,3 33,3 0,9 1485 

 

  



Таблиця 5. Середній хімічний склад окремих відрубів свинини, % 

М’ясний відруб Вода Білок Жир Зола 

Енергетична 

цінність 100 г 

продукту, КДж 

Окіст 53,9 15 30,3 0,8 1393 

Корейка 49,1 15,3 42 0,6 2803 

Шийно-

лопатковий 

51,3 13,3 34,7 0,7 1531 

Грудинка 

необрізна 

29,2 8,1 62,3 0,5 2481 

 

Свинина в порівняння з яловичиною і бараниною містить менше води і 

більше сухої речовини. У свиней завжди більший забійний вихід. Так, маса м’яса 

на кістках свиней (без голови, ніг, шкури, внутрішнього жиру) становить 58 – 

70%, великої рогатої худоби – 48-55%, овець – 38-50%[10]. 

Свинина характеризується високим вмістом повноцінного і 

легкозасвоюваного білка, незамінних амінокислот. У ній менше, ніж в інших 

видах м’яса, таких неповноцінних білків, як колаген і еластин. Харчова цінність 

свинини залежить від вмісту в ній жирів. Наявність жирової тканини надає 

свинині високої енергетичної цінності, аромату, ніжності, але надмірна кількість 

жиру зменшує вміст у ній білка і знижує харчову цінність. Підшкірний шпик 

містить 92 – 94% жиру, 4 – 4,5% води і 1,3 – 1,5% нетопкого залишку (строми). 

Температура топлення свинячого жиру 30-40 ºC. Шпик порівняно з яловичим і 

баранячим салом має кращий смак, добре засвоюється і є високо енергетичним 

продуктом. Біологічна цінність внутрішньом’язового і підшкірного жиру свиней 

зумовлюється підвищеним вмістом незамінних полі ненасичених жирних кислот 

і вітамінів А та Е[9]. 

Вміст води у м’язах коливається від віку тварин: чим вони молодші, тим 

більше вологи у м’язах. Крім того вміст вологи зменшується по мірі збільшення 

вмісту жиру[11]. 



Вода, яка входить до складу м’язової тканини, не однорідна за своїми 

фізико-хімічними властивостями, тому роль її неоднакова. Розрізняють дві 

форми води – вільну та зв’язану. Остання активно утримується головним чином 

білковими речовинами, вуглеводами та ліпідами, такий стан обумовлений 

наявністю хімічного або фізико-хімічного зв’язку між водою та речовиною. 

Близько 70% води тканини асоційовано з білками міофібрил [ 12]. 

Після висушування м’язової тканини сухий залишок складає 30% у тому 

числі і органічні речовини 23-28%. 

Так як м’язова тканина є основним джерелом білку, її поживна цінність 

залежить від вмісту та повноцінності останніх. Білки м’язової тканини 

повноцінні, вони містять майже всі незамінні амінокислоти, які необхідні для 

життєдіяльності людини (табл. 6) [ 13]. 

Таблиця 6. Вміст амінокислот у м’ясі свиней (% до загального білка) 

Амінокислоти Вміст, % до заг. білка 

Незамінні: Аргінін 6,4 

Валін 5,0 

Гістидин 3,2 

Ізолейцин 4,9 

Лейцин 7,5 

Лізин 7,8 

Метіонін 2,5 

Треонін 5,1 

Фенілаланін 4,1 

Триптофан 1,4 

Замінні: Аланін 6,3 

Аспаргілова кислота 8,9 

Гліцин 6,1 

Глютамінова кислота 14.5 

Пролін 4,6 



Продовження таблиці 6 

Серин 4,0 

Тирозин 3,0 

Цистин 1,3 

Найбільшою біологічною цінністю відзначаються міозин 40% (відноситься 

до глобулінів, має оптимальний кислотний склад та високу засвоюваність) та 

міоген 20 % білків м’язів. Колаген та еластин входять до складу оболонок 

м’язових волокон і є неповноцінними, вони обумовлюють ступінь жорсткості 

м’яса [ 14]. 

Ще однією незамінною складовою м’яса є жири, кількість яких залежить 

від багатьох факторів і коливається від 0,5%-40%. У хімічному відношенні жири 

ссавців є сумішшю складних ефірів та жирних кислот (пальмітинової, 

стеаринової, олеїнової). Чим більше в жирі олеїнової кислоти, тим він м’якший і 

точка плавлення його нижча, а при збільшенні вмісту стеаринової кислоти жир 

стає твердішим і точка плавлення його підвищується. Свинячий жир має 

температуру плавлення 30-40оС, а чим нижча температура плавлення жиру тим 

вища його засвоюваність. До складу жиру входять також фосфатиди, стериди, 

ферменти і вітаміни. 

Жир обумовлює високу калорійність м’яса: чим більше в м’ясі жиру тим 

вища калорійність. Крім того наявність в м’ясі жиру значно поліпшує його 

смакові якості: м’ясо з недостатньою кількістю жиру більш жорстке і менш 

смачне, проте надлишок жиру знижує засвоюваність його організмом. Для 

засвоюваності краще м’ясо у сухій речовині якого є однакова кількість білка й 

жиру (табл. 7)[10]. 

  



Таблиця 7. Вміст ненасичених жирних кислот у свинному жирі, % 

Вид жиру 

Ненасичені жирні кислоти 

Олеїнова Лінолева Ліноленова 
Арахідо-

нова 

Пантоте-

нова 

Внутрішній 45,2 4,2 0,4 0,4 0,1 

Міжм’язовий 44,9 6,8 0,4 0,4 ------ 

Поверхневий 43,3 7,4 0,4 0,2 0,1 

До складу м’яса тварин входять екстрактивні речовини, які надають йому 

специфічного смаку і аромату, а також беруть участь у процесах дозрівання 

м’яса, їх кількість становить 1-3% в залежності від віку тварини, віку, статі, 

вгодованості. Екстрактивні речовини поділяються на азотисті- різні сполуки що 

містять азот, але не є білками 0,3-0,7%; та безазотисті 0.4-0,9%[15]. 

Наявність азотистих екстрактивних речовин зумовлює утворення 

специфічного смаку та аромату м’яса, та беруть участь у процесах травлення 

(карнозин, таурин, ансерин, креатин, креатинін). Безазотисті екстрактивні 

речовини (глікоген, глюкоза, мальтоза та продукти їх розпаду) беруть участь у 

процесах дозрівання м’яса, їх кількість залежить від вгодованості тварини, виду 

годівлі, передзабійного стану і пори року. 

М’ясо дорослих тварин містить більшу кількість азотистих екстрактивних 

речовин і меншу кількість безазотистих екстрактивних речовин, ніж м’ясо 

молодняку і навпаки. 

Вміст мінеральних речовин у м’ясі тварин відносно сталий і складає 1%, 

серед них 40% складають фосфорні сполуки. Мінеральні речовини поділяються 

на макроелементи і мікроелементи, вміст останніх залежить від наявності їх у 

ґрунті , воді та кормах у даній географічній зоні (табл. 8 та табл. 9). 

М’ясо є добрим джерелом вітамінів, у ньому містяться вітаміни А,С,D,E,B. 

Однак вітаміни А,С,D,E у м’ясі містяться у незначних кількостях і не мають 

практичного значення. Вміст вітамінів у свинині залежить від якості годівлі та 

жирності м’яса. Чим більше у раціоні свиней вітамінів групи В, тим більше їх у 



сирій свинині. Чим жирніша свинина, тим менше у ній вітамінів (у % 

відношенні)[13]. 

Таблиця 8. Вміст макроелементів у свинині, мг% 

Макроелементи Мг% 

Фосфор 180-220 

Калій 270-300 

Натрій 40-70 

Кальцій 8-12 

Магній 20-24 

Залізо 1,7-2,5 

Цинк 1,4-1,5 

Хлор 60 

Сірка 215 

 

Таблиця 9. Вміст мікроелементів у свинині мг% 

Мікроелементи Мг% 

Мідь 0,03-0,17 

Марганець 0,01-0,04 

Кобальт 0,004-0,005 

Молібден 0,007-0,012 

Нікель 0,006-0,007 

Олово 0,004 

Алюміній 0,44 

Свинець 0,008 

Хром 0,002-0,02 

Барій 0,04 

Ванадій 0,007 

Фтор - 

Йод 0,013 



М’ясо свиней є дуже цінним продуктом харчування, як джерело вітамінів 

групи В (табл. 10). 

Таблиця 10. Вміст вітамінів групи В у свинині 

Вітаміни Вміст у свинині, мг% 

Тіамін (вітамін В1) 0,6-1,4 

Рибафлавін (вітамін В2) 0,18-0,24 

Піридоксин (вітамін В6) 0,5-0,6 

Нікотинова кислота (вітамін РР) 4,0-8,7 

Пантотенова кислота (вітамін В3) 1,2-2.0 

Біотин (вітамін Н) 0,004-0,007 

Р-амінбензойна кислота 0,08 

Холін 42-120 

Фолієва кислота 0,01 

Ціанкобаламін (вітамін В12) 0,001-0,004 

 

Більшість вітамінів групи В стійка до високих температур і не руйнується 

внаслідок термічної обробки м’яса. Тіамін підчас приготування м’яса 

зберігається до 75%, рибофлавін та нікотинова кислота стійкі до високих 

температур і практично не руйнується; вітамін В6 та інші вітаміни групи В стійкі 

до високих температур та факторів зовнішнього середовища і не руйнуються. 

Охолодження та замороження м’яса і зберігання його в цих станах не впливає на 

вітамінний склад продукту[9]. 

Якість м’яса і його біологічна цінність визначається не лише за хімічним 

складом а й за морфологічним складом м’яса. За морфологічним складом м’ясо 

не однорідне, воно складається з: м’язової, сполучної, кісткової, жирової 

тканини, крові, лімфатичних судин та елементів нервової тканини. Кількісне 

співвідношення тканин в туші залежить від ступеню вгодованості, породи, статі, 

віку. 

М’язова тканина поділяється на гладеньку та поперечно-посмуговану. З 

гладенької побудовані м’язові оболонки кровоносних судин, діафрагмального 



відділу харчотравного каналу, сечостатевих органів. Клітини цієї тканини мають 

веретеноподібну або зірчасту форму і мають велику кількість міофібрил. Із 

поперечно-посмугованої тканини складаються: скелетна мускулатура, м’язи 

глотки, язика, гортані, верхньої ділянки стравоходу, діафрагма. Скелетна 

мускулатура скорочується у відповідь на імпульси, що надходять з кори великих 

півкуль. Ця тканина побудована з м’язових волокон, що мають поперечну 

посмугованість. М’язові волокна з’єднуються в пучки і утворюють м’язи, вкриті 

сполучнотканинною оболонкою - фасцією. На поперечному розрізі м’язів можна 

спостерігати велику або дрібну зернистість, що залежить від товщини пучків та 

розвитку сполучної тканини, яка їх вкриває. Зернистість та волокнистість 

м’язової тканини певною мірою дозволяє судити про харчову цінність м’яса. В 

свинині міститься до 44% м’язової тканини[16]. 

Наступною морфологічною одиницею, яка визначає якість м’яса є жирова 

тканина. Яка являє собою різновид пухкої сполучної тканини, яка рясно 

насичена жировими клітинами, які складаються з ядра та цитоплазми, в 

центральній частині якої накопичуються жирові краплинки. Жир накопичується 

не лише в місцях наявності сполучної тканини, а й саркоплазмі м’язових 

волокон. У м’ясних порід свиней жир накопичується також між м’язами та в 

товщі м’язових волокон, утворюючи "мармуровість" м’яса, у сальних порід 

свиней – переважно в підшкірній клітковині та внутрішніх органах. Кількість 

жиру в свинячій туші коливається в залежності від пори року, віку, вгодованості 

і становить від 12,5 до 40%. 

Жир, особливо міжм’язовий, в помірних кількостях покращує харчові та 

смакові якості свинини. 

Кісткова тканина є щільним різновидом сполучної тканини. Кістки 

розрізняють плоскі (лопатки, ребра, кістки голови) та трубчасті (кістки кінцівок). 

Трубчасті кістки мають порожнини заповнені кістковим мозком. В залежності 

від породи та вгодованості загальна вага кісток до м’яса складає 5-9%[17]. 



Із кісток тварин одержують ряд харчових і промислових товарів та 

технічних виробів - харчовий та технічний жир, желатин, клей, кісткове 

борошно. 

Хрящова тканина поділяється на гіалінову, еластичну та волокнисту. Із 

гіалінової хрящової тканини складається гортань, трахея, бронхи, носова 

перегородка; з еластичної - вушна раковина; з волокнистої - міжхребцеві диски. 

Щільна еластична сполучна тканина утворює сухожилки, зв’язки, фасції, 

апоневризми, сухожилкові центри діафрагми і складається з клейдаючих 

волокон, при варці яких отримують клей. 

Кількість сполучної тканини в тушах коливається від 9,7 до 12,5%. На 

долю лімфатичних судин припадає 0,5 -0,6% від загальної ваги туші. 

Нервова тканина в туші представлена уривками периферичних нервових 

волокон в дуже незначній кількості. Основна частина нервової тканини входить 

до складу головного і спинного мозку, вона багата білком та фосфором[11]. 

1.3. Характеристика технології Sous Vide 

Французький термін Sous Vide означає процес приготування продуктів у 

вакуумній упаковці при відносно низьких постійних температурах (від 47 до 80 

градусів).  

Першовідкривачем технології став зовсім не кухар, а видатний вчений 

Бенджамін Румфорд. Саме він в 1799 році запропонував оригінальну методику 

приготування страв із застосуванням вакууму і гарячого повітря. Він вивчав 

зв'язок між механічною роботою і внутрішньою енергією і заклав основи 

термофізики. Одного разу графу прийшла в голову ідея приготувати баранячу 

лопатку в винайденому ним же самим апараті для сушіння картоплі, де 

температура всередині не перевищувала 80 ° С. Він поклав м'ясо в апарат, через 

2 години спробував - баранина залишилася сирою. Румфорд вирішив, що нічого 

не вийшло, і пішов додому. Через декілька годин м'ясо спробували помічники - 

воно було сирим, тоді вони погасили вогонь і покинули лабораторію. Лопатка 

залишилася всередині машини до ранку. Коли її звідти вийняли і спробували, то 

виявили, що м'ясо готове і має дивно ніжну текстуру і дуже виразний смак[19].  



Щоправда, кухарі згадали про його відкритті тільки в 60-х роках XX 

століття. І стали використовувати технологію Sous Vide для збереження свіжості 

продуктів і збільшення терміну їх придатності. А от готувати за допомогою 

вакуумних пакетів наважилися тільки в 1970-х роках.  

Патент фірми "by Ready" в 1971 році, присвоєний W.R. Grace, великій 

американській пакувальній компанії, містив основні концепції процесу: 

вакуумна упаковка сировини для харчових продуктів в ламінований пластиковий 

пакувальний матеріал, здатний витримувати температури гарячої води 

використовується для приготування їжі з наступним охолодженням та 

зберіганням. Інші способи термообробки, що використовувались до цього часу, 

містили деякі елементи методу Sous Vide, наприклад: Nacka (Bjorkman and 

Delphin, 1966), розроблена в Швеції, та AGS (McGuckian, 1969) у США. Пізніше 

- для виробництва готової картоплі (Poulsen, 1978), вареного м'яса (Buck et al., 

1979) або широкомасштабного виробництва страв, таких як CapKold (Daniels, 

1988), також містили деякі подібні елементи[20]. 

Незважаючи на це, Пралю слід віддати належне за застосування даної 

концепції до практичного застосування, використовуючи його кулінарний досвід 

для розробки рецептів, які були б поза межами досяжності харчових технологів, 

які працюють у виробництві харчових продуктів. Оскільки метод Sous Vide 

впроваджувався таким чином, його першими стали застосовувати французькі 

кулінарні заклади. Ця асоціація з високою кухнею продовжується з тих пір, і, 

можливо, є однією з причин, чому метод Sous Vide по-іншому розглядається на 

основі інших системних підходів до приготування їжі, таких як Cook-Chill та 

Cook-Freeze, які не мають такої ж репутації на ринку. 

Сам Пралю сприйняв емоційне ставлення до цього процесу, назвавши його 

"Une Histoire d'Amour" (Історія кохання) в назві книги про його розробку та 

рецепти (Pralus, 1985). Він наголосив на вимозі до найвищої якості сировини, 

суворих гігієнічних норм та правильних процедур і температур для 

приготування, охолодження, зберігання та підігріву. Він звів ці ідеї у "десять 

заповідей" у своїх пошуках, щоб приготувати ідеальну їжу, а також усі інші 



переваги перерваної системи приготування продуктів. Його навчальні школи 

також відповідають за поширення знань про метод Sous Vide серед кухарів у 

багатьох країнах. 

Поява молекулярної гастрономії у вітчизняних закладах ресторанного 

господарства є дуже важливим етапом розвитку цієї галузі, адже це сучасний 

стиль приготування страв та напоїв, інноваційні та вишукані форми подачі, що 

цікавить як вчених, так і фахівців харчової промисловості. Різновиди технологій 

м`ясної продукції збільшуються в геометричній прогресії, однією із яких є 

досить популярна не тільки у нашій країні, а й за її межами – «Sous Vide» 

технологія[18].  

Суть методу полягає у пакуванні харчових продуктів у спеціальний 

пластиковий пакет, з якого відкачують повітря за допомогою вукуумуатора, та 

приготування на водяній бані за температури не вище 70 ℃.  

Можна виділити відразу декілька позитивних аспектів:  

- при приготуванні у вакуумному пакеті зберігаються смакові та 

ароматичні властивості, які, зазвичай, втрачаються під час традиційного 

кулінарного обробляння;  

- при низькотемпературному оброблянні мембрани клітин не руйнуються, 

що дозволяє утримати внутрішньоклітинний сік, м'ясо зберігає свою 

соковитість;  

- при запіканні м'яса, зазвичай, використовують температурний режим від 

180 ℃ і вище, у той час, коли для доведення його до готовності достатньо 

55…65 ℃ для яловичини, баранини та дичини, і не більше 70…80 ℃ для 

свинини. За приготування в умовах «Sous Vide» технології температура 

всередині і зовні харчових продуктів буде однаковою, не буде відбуватись 

висихання та підгоряння;  

- якщо мова йде про ті шматки м'яса, які прийнято відварювати або 

тушкувати, правильний підбір температури дозволяє м'язовому колагену 

перетворитися в желатин, недопускаючи денатурації білків – саме через, яку 

м'ясо стає жорстким і сухим. Овочі, приготовані з використанням цього методу, 



навпаки, зберігають свіжу, хрустку текстуру, що складніше досягнути при 

звичайному варінні [18].  

Етапи підготовки сировини за технологією «SousVide»:  

1. Харчові інгредієнти проходять механічне кулінарне обробляння. Деякі 

м’ясні продукти підсмажують на грилі, перш ніж упаковувати у вакуумну 

упаковку, завдяки приготуванню в якій харчові продукти набувають більш 

вираженого смаку з мінімальним використанням спецій.  

2. Підготовлений харчовий продукт кладуть у пакет для вакуумного 

приготування. За допомогою вакуумного пристрою видаляють повітря і 

запаюють пакет.  

3. Продукт у вакуумній упаковці нагрівають впродовж заздалегідь 

встановленого часу і при заданій температурі. У спеціальній водяній бані 

підтримується стала температура варіння, чим нижче задана температура, тим 

триваліший процес приготування. Контроль за температурою здійснюють за 

допомогою електронного термометра.  

4. Готовий харчовий продукт піддають «шоковому» охолодженню в 

шокфрізерах (апаратах швидкого охолодження). Визначена послідовність 

важлива з таких причин: - для контролю тривалості приготування; - для 

попередження розмноження бактерій. Рекомендована температура харчового 

продукту після охолодження знаходиться у межах від 0 ℃ до 3 ℃.  

5. Маркування пакету, на якому зазначають: вміст упаковки; дату 

виготовлення; термін придатності; вагу; інформацію щодо 

регенерації/відновлення (тривалість і температура); температуру зберігання 

харчового продукту.  

6. Умови зберігання. З метою забезпечення якості і тривалого терміну 

придатності харчові продукти слід зберігати за температури 0…2 ℃. У випадку 

використання особливих багатошарових мішків для вакуумування, зберігають 

продукти за температури -18 ℃ (у морозильних камерах).  

7. Розігрів (регенерація) харчових продуктів. Найбільш поширений спосіб 

розігріву продуктів – це в пароконвектоматі, за температури нижчої тієї, за якої 



було здійснено процес варіння. Якість поданої на стіл страви визначає правильне 

поєднання тривалості і температури як варіння, так і регенерації [18]. 

У більшості потенційних споживачів побоювання викликає довготривале 

нагрівання пластику, в який упакована страви, приготована за «Sous Vidе» 

технологією, що може призводити до шкідливого вплив на організм людини. 

Однак, сучасний харчовий пластик можна нагрівати до значно вищих 

температур, без виділення шкідливих речовин. Температура за приготування у 

вакуумі, зазвичай, не перевищує рівня, до якого може нагрітися пластикова 

пляшка, залишена в автомобілі сонячним днем. Крім того, для цієї технології 

застосовується спеціальні термостійкі види пластику. Проте, кожен користувач 

бачить позитив чи негатив у тому, що пластикова упаковка контактує з їжею і 

нагрівається. На цю тему ведуться активні дискусії, проте єдиним консенсусом 

залишається той факт, що харчовий пластик не шкідливий і не пов'язаний з 

негативним впливом на організм людини. Найголовнішим є правильний вибір 

виробника пакувального матеріалу та дотримання умов маркування[18].  

Ще одне актуальне питання, чи гарантує низький температурний нагрів 

харчового продукту знищення небезпечних мікроорганізмів у м`ясі та рибі. З 

моменту впровадження «Sous Vide» технології у ресторанний бізнес проведено 

численні досліди з визначення стійкості бактерій до різних температурних 

режимів і тривалості нагрівання. Особливо ретельно досліджувався рід бактерій 

Salmonella, яка найбільш часто зустрічається серед контамінуючої мікрофлори 

м’яса та м’ясопродуктів. Бактерія Salmonella може виживати тільки за 

температур від 4,5 ℃ до 55 ℃, що позначається як зона ризику. Прийнято 

вважати також, що продукт, який готується за температури 55 ℃  небезпечний, 

а коли температура підіймається вище цієї позначки, всі бактерії моментально 

гинуть. Однак, мабуть, найкращий спосіб зрозуміти, як температура впливає на 

живі організми – розглянути це на прикладі людини. Ми відчуваємо себе 

нормально за температури близько 35 ℃, але як тільки вона підвищується до 

40…45 ℃, то в ЗМІ починає з`являтися інформація про теплові удари, і звичайно 

людина не може витримати температуру в 90 ℃  більше кількох секунд[18].  



Бактерії починають гинути за температури 55 ℃, а температура в межах 

73…75 ℃ знищує їх дуже швидко. Таким чином, простежується залежність 

безпеки їжі не тільки від температури, але й від тривалості приготування [18-27].  

Переваги застосування Sous Vide: 

- В харчовому продукті зберігається соковитість та аромат компонентів страви; 

- Суттєво зменшуються втрати під час термічної обробки продуктів, у разі 

реалізації виробів без розкривання пакету для термообробки втрати відсутні; 

- Виріб не всихається на поверхні та втрачає вологу; 

- Не відбувається окислення ліпідів в продукті за рахунок відсутності кисню; 

- Отриманий напівфабрикат має подовжений термін придатності; 

- Можливе одночасне приготування різних страв у різних вакуумних пакетах 

на одній ємкості;  

- Економія енергоресурсів на 20-28 %[18, 63-79]. 

До недоліків «Sous Vide» технології відносять: реакція Майяра 

запускається за температури 154 ℃, у той час як температурою кипіння води 

умовно вважається 100 ℃ – слід також відзначити, що м'ясо, отримане за 

класичної «Sous Vide» технології, необхідно обсмажувати або до, або після 

приготування за цієї технології. Практична реалізація «Sous Vide» технології в 

тій формі, яка використовується в ресторанах високої кухні і дозволяє досягти 

найкращого результату, практично не можлива в домашніх умовах.  

По-перше, потрібен вакууматор, щоб запаковувати продукти в пластик.  

По-друге, агрегат, який дозволить підтримувати постійну температуру і 

контролювати її з точністю до часток градуса. Однак, спробувати хоча б частково 

скористатися тими перевагами, які дає «Sous Vide» технологія, все-таки 

можливо[18]. 

  



Висновок до розділу 1 

В результаті проведення огляду літературних джерел та аналітичного 

опрацювання отриманого матеріалу наведено аналіз про обсяги виробництва 

свинини, яловичини та курятини. Наведена характеристика хімічного складу 

свинини, вмісту макро та мікронутрієнтів, амінокислот, вітамінів.  

В результаті аналітичних досліджень встановлено, що використання 

технології Sous Vide покращує органолептичні показники; знижує втрати у вазі 

(збільшення виходу); подовжує термін зберігання готових виробів; підвищує 

харчову та біологічну цінність продуктів; попереджає мікробіологічне 

забруднення. Впровадження Sous Vide технології дозволяє розширити 

асортимент продуктів зі свинини, знижує виробничі втрати та забезпечує 

високий рівень організації технологічного процесу. 

Технологія Sous Vide уже багато років успішно застосовується за 

кордоном, однак в Україні продовжує залишатися відносно невідомою та новою. 

Для виробництва м’ясних виробів за технологією Sous Vide переважно 

використовується високосортна сировина, через що вартість готової продукції 

надзвичайно висока. Альтернативою цій сировині може стати м’ясо з високим 

вмістом сполучних тканин. 

  



РОЗДІЛ 2. МЕТОДОЛОГІЯ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

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

Мета роботи – науково обґрунтувати та розробити з впровадженням на 

підприємстві масового виробництва продуктів зі свинини за технологією Sous-

Vide які збалансовані за хімічним складом, органолептичними показниками та 

функціонально-технологічними властивостями. 

Для реалізації поставленої мети відповідно до аналізу літературних джерел було 

поставлено наступні завдання: 

• провести комплексне вивчення хімічного складу, харчової і біологічної 

цінності, функціонально-технологічних властивостей, особливостей 

обвалювання півтуш свиней та споживчих вподобань для обрання 

найоптимальніших варіантів  великошматкових напівфабрикатів з м’яса 

свиней; 

• теоретично обґрунтувати використання технології Sous-Vide у виробництві 

виробів зі свинини; 

• провести моделювання та оптимізацію рецептур виробів зі свинини; 

• розробити технологію виробництва великих партій виробів зі свинини за 

технологію Sous-Vide на профільному підприємстві, розглянути можливість 

створення альтернативної технології із використанням інших технологічних 

операцій чи обладнання, а також навести порівняльну характеристику переваг 

та недоліків обох технологій; 

• дослідити зміну комплексу якісних показників виробів зі свинини 

виготовлених за технологією Sous-Vide в залежності від зміни параметрів 

технологічного процесу а також від кількості внесених компонентів рецептур; 

• здійснити комплексну оцінку органолептичних характеристик, хімічного 

складу, функціонально-технологічних, структурно-механічних властивостей 

готових виробів виготовлених за технологією Sous-Vide; 

• провести валідацію та мікробіологічні дослідження виробів зі свинини 

виготовлених за технологією Sous-Vide для встановлення граничних термінів 

зберігання для даної продукції; 



• на підставі отриманих експериментальних даних обгрунтувати кращі 

варіанти рецептур і технологічну схему виробництва виробів зі свинини за 

технологією Sous-Vide. 

Об’єкт дослідження – технологія Sous-Vide у виробництві виробів зі 

свинини. 

Предмет дослідження – великошматкові напівфабрикати зі свинини, 

комплексні функціональні та смакові добавки. 

 

2.2. Схема проведення досліджень 

Згідно з планом досліджень було розроблено дванадцять рецептур дослідних 

зразків, що відрізнялись між собою поєднанням додаткових інгридієнтів різних 

виробників та м’ясної сировини, що використовувалась у дослідженнях. 

Паралельно проводились дослідження на даних зразках по встановленню 

найбільш оптимальних параметрів ін’єктування, масування виробів та 

тривалості їх термообробки. 

В загальній кількості було виготовлено 44 видів дослідних зразків: 4 видів 

зразків рецептур та 40 видів зразків з різними параметрами технологічного 

процесу. 

Схема проведення досліджень зображена на рисунку 2.1. 

  



Теоретична частина 

↓  ↓ 

Характеристика технології Sous-Vide, 

її переваг та недоліків 
 

Характеристика великошматкових 

напівфабрикатів зі свинини  

↓  ↓ 

Обґрунтування науково-практичного напряму застосування технології Sous-

Vide для виробництва виробів зі свинини 

↓ 

Формулювання мети та завдань наукових досліджень 

↓ 

Експериментальне обґрунтування застосування технології Sous-Vide для 

виробництва виробів зі свинини 

↓  ↓ 

Визначення оптимальних 

параметрів технологічного 

процесу 

 

Дослідження хімічного складу, 

функціонально-технологічних властивостей  

виробів зі свинини виготовлених за 

технологією Sous-Vide 

↓  ↓ 

Наукове обґрунтування та розробка технології Sous-Vide для виробництва 

виробів зі свинини 

↓  ↓  ↓ 

Вивчення 

органолептичних, фізико-

хімічних, та структурно-

механічних показників 

виробів  

 

Дослідження 

харчової та 

біологічної 

цінності 

 

Валідація з метою 

визначення граничних 

термінів зберігання  

↓  ↓  ↓ 

Апробація розроблених технологій у промислових умовах 

Рис. 2.1. Схема проведення досліджень 



Експериментальні дослідження проводили з метою визначення та 

вивчення органолептичних, фізико-хімічних, та структурно-механічних 

показників виробів зі свинини виготовлені із застосуванням технології Sous-

Vide. 

Програма досліджень передбачає розробку рецептур виробів зі свинини і 

технологічної схеми з визначенням найоптимальніших параметрів 

технологічного процесу із застосуванням технології Sous-Vide. 

Вирішуючи, поставлені задачі, використовували об’єкти, матеріали і 

методи досліджень, які забезпечували достовірність наукових результатів.  

Дослідження проводились у виробничому цеху та виробничій лабораторії 

ТОВ «Забіяка», кафедрі технології м'яса і м'ясних продукті НУХТ, ПНДЛ НУХТ. 

 

2.3. Методики досліджень 

В ході проведених досліджень у дослідних зразках визначали хімічний 

склад, рівень рН, вологозв’язуючу здатність та пластичність у напівфабрикатах 

та готових продуктах. Провели органолептичну оцінку готових продуктів 

виготовлених за досліджуваною технологією, порівнявши властивості продуктів 

залежно від наявності та виду повторної термообробки. В ході визначення 

граничних термінів зберігання для продуктів зі свинини виготовлених із 

застосуванням технології Sous Vide провели ряд мікробіологічних досліджень. 

Масову частку вологи  

Наважку фаршу (3 - 5 г) зважили на аналітичних вагах у попередньо 

зваженій алюмінієвій бюксі  з точністю до 0,0004 г і поставили в сушильну шафу 

та висушували до постійної маси періодично зважуючи, попередньо 

охолоджуючи бюкси в ексикаторі. Сушіння проводять при температурі 105 ℃.  

Вміст вологи розраховували за формулою: 

W = 
mm
mm

−

−

1

21  ⋅ 100%, 

де W – вміст вологи, %; 

m1 –  маса наважки з бюксою до висушування, г; 



m2 –  маса наважки з бюксою після висушування, г; 

m – маса пустої бюкси, г. 

Визначення вмісту жиру 

Наважку сухої речовини зважили на фільтрувальному папері розміром 6х7 

см і загорнули у пакетик. Цей пакетик помістили в інший пакетик із 

фільтрувального паперу розміром 7х8 см. Внутрішній пакетик помістили так, 

щоб його шов не збігався зі швом зовнішнього пакетика. Приготований пакетик 

помістили у бюкс і висушували у сушильній шафі при температурі 103±2 °С до 

постійної маси. Потім пакетик перенесли у екстрактор апарата Сокслета і залили 

етиловим ефіром. Ефіру налили стільки, щоб він почав переливатися через сифон 

екстрактора, після чого додали ще 50 см3 ефіру і з’єднали усі частини приладу. У 

холодильник пустили холодну воду, а перегінну колбу помістили на водяну 

баню (температура не вище +45 °С). Нагрівання регулювали так, щоб 

ефір зливався з екстрактора через кожні 5-6 хв. При безперервній дії апарата 

Сокслета для повного екстрагування жиру з добре подрібненої наважки потрібно 

5-6 год., при погано подрібненій наважці екстракцію необхідно проводити 10-12 

год. Повноту екстракції перевірили на фільтрувальному папері. Для цього взяли 2-

3 краплі ефіру, що витікає з екстрактора, папір підігріли. Якщо на папері після 

випаровування ефіру не залишається масна пляма, то екстракцію вважають 

закінченої. Пакетики вийняли з екстрактора, підсушили, після чого помістили у 

бюкс і висушували у сушильній шафі при температурі 103+2 °С до постійної 

маси. 

Масову частку жирів у вихідній наважці розраховували за формулою: 

Х = 
0

21

m
mm −  ⋅ 100%, 

де X – вміст жиру, %; 

m1 – маса гільзи з матеріалом до екстракції, г; 

m2 – маса гільзи з матеріалом після екстракції, г; 

m0 – маса наважки до висушування, г. 

 



Визначення рН середовища 

Для визначення  рН  відібрати  10 г продукту в колбу місткістю 250 мл,  

залити його 100 мл дистильованої води і провели 30 – хвилинну екстракцію під 

час  перемішування на віброструшувачі.  Після закінчення екстрагування  

відфільтрували  екстракт  і  визначити  у  фільтраті  рН  на лабораторному рН-

метрі. 

Перед початком роботи на рН-метрі його включили і через 15 хв провели 

визначення за нижньою шкалою (грубе вимірювання) діапазону вимірювання. 

Визначивши діапазон вимірювання переключили рН-метр на верхню шкалу і 

провели вимірювання показника рН. Після  закінчення вимірювання рН 

дослідного розчину переключили рН-метр на нижню грубу шкалу і замінили 

дослідний розчин на дистильовану воду[38]. 

Визначення вологозв’язуючої здатності (ВЗЗ) 

Вологозв’язуючу здатність виміряли методом пресування – на торсійних 

вагах на поліетиленовій плівці зважили наважки фаршу 300 мл і перенесли на 

фільтр так, щоб наважка опинилась під поліетиленовою плівкою[38]. 

Зверху наважку накрили скляною пластиною і притиснули вантажем 

масою 1 кг. 

Підпресування проводили протягом 10 хв. Після цього фільтр з наважкою 

звільнили від вантажу і простим олівцем окреслили контури фаршу та вологої 

плями. За допомогою міліметрового паперу визначили в см2, площу плями, 

утвореної фаршем і площу відділеної вологи, що перейшла у фільтрувальний 

папір. 

Розмір вологої плями вирахували як різницю загальної площі плями та 

площі фаршу. Емпірично встановлено, що 1 см2 площі вологої плями відповідає 

8,4 мг вологи. Вміст зв’язаної вологи, у відсотках до фаршу знаходили за 

формулою: 

Вміст зв’язаної вологи, % до загальної вологи, визначають за формулою: 

ВЗЗ =
a

ba 4.8−   ⋅ 100%,                                    



де ВЗЗ - вміст зв’язаної вологи, до загальної вологи, %; 

а = 
100

Wa ⋅ , 

b – різниця площ плям, см2; W – вміст вологи у продукті, %; 

m – маса наважки, взятої для визначення ВЗЗ, мг. 

Пластичність визначили за площею плями продукту масою 300 мг, що 
утворюється під дією статичного навантаження вагою 1 кг  протягом 10 хв. і 
визначили за формулою: 

Пл =  
m
S , 

де Пл – пластичність, %; S – площа внутрішньої плями, см2; 

m - маса наважки, взятої для визначення ВЗЗ, мг. 

Проведення органолептичної оцінки 

Під час проведення органолептичних досліджень виготовлених зразків 

отримані дані порівнювали з вимогами ТУУ 10.1-37300216-003:2015.  

Органолептичне оцінювання якості виробів зі свинини виготовлених із 

застосуванням технології Sous-Vide здійснювалося за 5 бальною шкалою. До 

основних показників якості виробів, які визначалися при оцінюванні, належать: 

зовнішній вигляд, вигляд на розрізі, консистенція, запах та смак,. 

Органолептичну оцінку проводили у наступній послідовності: 

1. зовнішній вигляд – колір та структура зовнішньої поверхні виробів; 

2. вигляд на розрізі – колір та однорідність продукту, відсутність пор та 

посторонніх включень; 

3. консистенцію - надавлюванням на виріб; 

4.  запах – одразу після нарізання продукту на шматки;  

5. смак – визначаючи смак, наявність постороннього присмаку, солоність. 

На підставі результатів органолептичної оцінки робили висновки про 

розроблені рецептури виробів зі свинини виготовлених із застосуванням 

технології Sous-Vide. 

Мікробіологічні методи досліджень 

Мікробіологічні дослідження проводились у державному підприємстві 

«Волинський науково-виробничий центр стандартизації, метрології та 



сертифікації», яке акредитоване Національним агентством з акредитації України 

відповідно до вимог ДСТУ ISO/IEC 17025. 

У виробах досліджувались наступні показники: 

• БГКП (колі-форми) згідно ГОСТ 30518-97; 

• Патогенні мікроорганізми, в т.ч. сальмонела згідно інструкції 1135-

73; 

• St. aureus згідно ГОСТ 10444.2-94; 

• Сульфітредукуючі клостридії згідно ДСТУ 8720:2017; 

• МАФАМ згідно ДСТУ 8720:2017; 

• L. momocytogenes згідно ДСТУ ISO 11290-1:2003. 

Результати мікробіологічних досліджень вносились в протоколи випробувань 

зразків продукції та представлені у додатках. 

2.4. Математично-статистичне оброблення результатів досліджень 

Для оптимізації параметрів технологічного процесу в технологічній 

схемі та отримання виробів найвищої якості було складено математичну модель 

залежності ряду показників готового виробу в плані ПФЕ 22 досліджувались 

варіації цих параметрів в залежності від параметрів технологічного процесу у 

технологічній схемі[38]. 

Рівняння регресії за даними плану ПФЕ 22 має вигляд :  

У = Ао+ а1·х1 + а2·х2 +а3·х1·х2 , 

де Ао – середнє значення функції у досліджуваних серіях; 

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

також міжфакторної взаємодії першого та другого факторів відповідно. 

Визначення коефіцієнтів рівняння регресії проводилось за формулами: 

Ао = 
N
Y

ni∑  

а1 =
N

YX
ni∑ ⋅1  

а2 = N
YX

ni∑ ⋅2  



а3 =
N

YXX
ni∑ ⋅21  

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

х1, х2 – значення факторів С1, С2, у кодованих змінних; 

N – кількість дослідів за планом ПФЕ 22, N = 4 [38]. 

 

Також для графічного та статистичного оформлення отриманих 

результатів в ході досліджень використовувались MS PowerPoint, Word, Excel 

2016. 

 
Висновки до розділу 2 

1. Визначено предмет досліджень – великошматкові напівфабрикати зі 

свинини, комплексні функціональні та смакові добавки. 

2. Розроблено програму теоретичних та експериментальних 

досліджень з дослідження якісних показників виробів зі свинини виготовлених 

із застосуванням технології Sous-Vide. 

3. Визначено та описано методи експериментальних досліджень 

органолептичних, функціонально-технологічних, фізико-хімічних, 

мікробіологічних. 

4. Застосовано сучасні методи математичної обробки та представлення 

результатів досліджень за допомогою пакетів прикладних програм: Google, 

PowerPoint, Word, Excel 2016 та обробка статистичних даних. 

  



РОЗДІЛ 3. РЕЗУЛЬТАТИ НАУКОВИХ ДОСЛІДЖЕНЬ 

3.1. Розробка технологічної схеми  

Після опрацювання та аналізу літературних даних було обрано для 

дослідження свинну рульку, лопаткову частину та ребра. При впровадженні 

виробництва виробів зі свинини із застосуванням технології Sous Vide першим 

завданням стало розробка технологічної схеми. 

Приймання основної сировини 

Півтуші доставляються на підприємство автотранспортом, який 

обладнаний підвісними шляхами. Здійснюється стикування підвісного шляху 

дільниці приймання сировини з автотранспортом. Перевіряються супровідні 

документи, які підтверджують якість та безпечність даної продукції, 

температурні показники півтуш, а також органолептичні показники та 

відсутність дефектів у півтушах. Встановлюється відповідність вказаній 

категорії свиней, шляхом визначення ваги півтуш та вимірюванням товщини 

підшкірного жирового покриву між 6 і 7 ребром, згідно  ДСТУ 7158:2010 «М’ясо. 

Свинина в тушах і півтушах. Технічні умови». Після закінчення вхідного 

контролю та позитивного рішення півтуші по підвісному шляху направляються 

в камеру накопичування та зберігання півтуш. 

Приймання додаткової сировини 

Додаткова сировина (спеції, смакові та функціональні добавки, полімерні 

плівки, етикетки, упаковки, ящики, клейка стрічка) надходять в упаковках, які 

перешкоджають контакту з навколишнім середовищем. Кожна партія додаткової 

сировини, що надходить на підприємство повинна мати відповідні супровідні 

документи, які підтверджують якість та безпечність даної продукції. 

Зберігання основної сировини 

В камері зберігання та накопичування витримується температурний 

відповідний температурний режим – 0..4 ℃ та рівень відносної вологості повітря 

не більше 75 %. 

Сировина зберігається в камері з дотриманням товарного сусідства та 

санітарно-мікробіологічних вимог. 



Зберігання додаткової сировини 

Додаткову сировину зберігають у складських приміщеннях, призначених 

для зберігання відповідного виду допоміжної сировини. Температурний режим 

в даних приміщеннях коливається в межах від 12 до 20 ℃,  рівень відносної 

вологи повітря не більше 75 %, не допускається потрапляння прямих сонячних 

променів безпосередньо на додаткову сировину. 

Обвалювання та знежилування півтуш свиней 

Півтуші свиней направляють на дільницю обвалювання та знежилування 

по підвісному шляху. З підвісного шляху працівник направляє півтушу до свого 

робочого місця, проводить розпил ручною дисковою пилою кісток півтуші для 

наступного поділу на відруби. Опускає півтушу на стіл, відділяє вирізку, за 

допомогою обвалювального ножа проводить поділ на відруби та направляє їх на 

конвеєрний стіл. Схему технологічного розрубу зображено на рисунку 3.1. 

 
Рис. 3.1. Схема технологічного розрубу свинячої туші: 1 – лопаткова 

частина, 2 – корейка, 3 –  грудинка, 4 – тазостегнова частина. 

Проводиться відділення від тазостегнової частини за допомогою 

стрічкової пили напівфабрикату для виготовлення дослідного продукту «Рулька 

пікантна» нище з’єднання тазової з великогомілковою та малогомілковою 

кістками. З отриманого напівфабрикату роблять через 12 см з протилежної 

сторони паралельний пропил. Отриманий напівфабрикат направляють на 

подальшу обробку. Маса отриманого напівфабрикату коливається в межах 1800-

1850 г. 

Після знежилування лопаткової частини з неї вирізають шматок 

правильної овальної форми з розмірами сторін 15х9х7 см. Видаляють хрящі та 



зачищають від прирізків м’яса неправильної форми з вільними кінцями. Маса 

напівфабрикату коливається в межах 900-950 г. Отриманий напівфабрикат 

направляють на подальшу обробку. 

В отриманому відрубі грудинка, який розпочинається від 7 ребра, роблять 

два паралельні пропили через 9 см за допомогою ручної дискової пили. 

Перевертають та за допомогою ножа знімають шар шкіри з жировою тканиною, 

залишаючи не більше 5 мм жирової тканини на напівфабрикаті. Довжина смуги 

ребер становить 25-26 см, їх перерізають навпіл. Перевіряють якість спилу, щоб 

він не мав сколотих країв. Якщо виявлено дефект його видаляють за допомогою 

стрічкової пили. Маса напівфабрикату коливається в межах 950-1000 г. 

Отриманий напівфабрикат направляють на подальшу обробку. 

Наважування спецій та харчових добавок 

Спеції та харчові добавки наважують згідно розробленої рецептури у чітко 

визначеній кількості. Ємкість куди наважили набір спецій маркують та 

відправляють на виробництво. 

Приготування розчину для ін’єктування 

Згідно рецептури розчину поміщають 80 % загальної вологи у вигляді води 

у ємність чи пристрій для приготування розчину для ін’єктування. При 

постійному помішуванню додають суміш спецій, смакових та функціональних 

добавок. Поступово не припиняючи вимішування додають лускатий лід у 

кількості 15 % від загальної вологи. Після повного розчинення усіх компонентів 

вимірюють температуру розчину, вона повинна становити - -2..-4 ℃. У разі якщо 

температура недостатньо низька в розчин вносять ще 5 % лускатого льоду, в 

інакшому випадку 5 % води. 

Ін’єктування продуктів 

Ін’єктування виробів здійснюється за допомогою механізованих 

автоматичних шприцювальних систем або ручного інвентарю. Розглянемо два 

варіанти ін’єктування: 

 



• Ін’єктування за допомогою механізованих автоматичних шприцювальних 

систем: 

1. перед початком роботи шприцювальну систему промивають водою та 

перевіряють правильність її роботи; 

2. спочатку зважують мінімальну частину сировини по якій буде змога 

визначити ступінь ін’єктування (вона залежить від продуктивності 

обладнання); 

3. на обладнанні встановлюють такі параметри роботи, що дозволять 

отримати необхідний ступінь ін’єктування; 

4. проводять ін’єктування випробувальної партії сировини; 

5. зважують отриману продукцію та визначають ступінь ін’єктування; 

6. у разі відхилення проводять корекцію параметрів роботи обладнання та 

проводять знову тестове ін’єктування до того моменту поки не визначать 

необхідні параметри роботи обладнання; 

7. у разі коли оптимальні параметри ін’єктора встановлено проводять 

ін’єктування усієї партії сировини. 

• Ін’єктування за допомогою ручного обладнання: 

1. визначають вагу партії сировини; 

2. відважують необхідну кількість розчину; 

3. рівномірно ін’єктують усі шматки до повного використання розчину. 

Автоматичне обладнання дає змогу отримати вироби з однаковим 

ступенем ін’єктування кожного шматка тому воно є більш пріоритетним. Однак 

має також ряд недоліків, а саме:  

• потребує великих кількостей сировини та розчину для ін’єктування; 

• має високу ціну 

• існує велика ймовірність псування обладнання при ін’єктуванні сировини, що 

містить кістки. 

Після закінчення ін’єктування сировину направляють на масування у 

вакуумні масажери. 

 



Масування 

Масування проводять з метою рівномірного розприділення розчину в 

середині кожного шматка та покращення консистенції. Сировину завантажують 

в масажер та додають 10 % від маси проін’єктованої  сировини. Встановлюють 

кришку, перевіряючи щільність її прилягання та закривають спускний клапан. 

Вмикають програму ін’єктування.  

В ході ін’єктування важливо контролювати наявність вакууму в робочій 

камері масажеру та підтримання заданої температури за допомогою холодильної 

сорочки. 

Оптимальним є розміщувати в одному масажері один вид продукту, але 

через виробничі особливості, обмежену кількість обладнання та велику його 

завантаженість можливо усі три види продукту завантажувати в один масажер. 

Після завершення процесу масування вироби вивантажують та 

направляють на змішування з смаковими добавками та додаткове формування. 

У разі якщо пакування виробів неможливо провести в даний день, доцільно 

вироби завантажити у ємкість, залити залишками розчину та відправити в камеру 

охолодження напівфабрикатів виробництва до наступного дня. 

 

Формування 

У разі необхідності виробам надається правильна форма, відрізаються 

вільні кінці, які утворились при попередніх операціях. Додають смакові добавки, 

рівномірно наносячи їх на поверхню виробів.  

 

Пакування 

Пакування здійснюють у полімерну тару, яка здатна витримувати нагрів у 

водному чи водно-повітряному (водяна пара) середовищі при температурах 

80 ℃ тривалий час – 12 год., а також підтримувати вакуум всередині упаковки. 

Пакувати вироби можна як і в пакети так і в лотки на термоформувальних 

пакувальних машинах. Рульки та шматки лопаткової частини вкладають 

поштучно, а ребра по дві смужки.  



При пакуванні контролюють повноту вакууму та якість запаяного шва. 

Важливо щоб при пакуванні на шов не потрапляли часточки продукту, бо це 

може призвести до подальшого розвакуумування упаковок. 

Термообробка 

Термообробка продуктів полягає у тривалому нагріві при сталій 

температурі у середовищі води чи водяної пари. Існує два варіанти 

термообробки: із застосуванням харчоварильних котлів та середовища води, як 

теплообмінника або із застосуванням універсальних термокамер та середовища 

водяної пари. 

Обидва способи мають переваги та недоліки. Перевагою застосування 

котлів є коротша тривалість термообробки для досягнення необхідних 

структурно-механічних властивостей готових виробів, а недоліком низька 

продуктивність та необхідність використання додаткових людських ресурсів. У 

свою чергу універсальні термокамери мають прямо протилежні характеристики 

з харчоварильними котлами. 

При використанні універсальних термокамер вироби викладають на 

решітки рами та завозять у камеру для термообробки. У випадку використання 

харчоварильних котлів, вироби завантажують у корзини та опускають в котел.  

По закінченню термообробки відправляють на швидке охолодження.  

Охолодження 

Після термообробки в універсальних термокамерах рами з продуктами 

поміщають під душування холодною водою, для швидкого охолодження 

виробів. 

При використанні харчоварильних котлів раціональніше охолоджувати 

продукти в ємкостях з сумішшю води та льоду. Для цього корзини поміщають у 

підготовлені ємкості чи перекладають самі продукти. 

Охолоджують продукти до досягнення ними температури в товщі не вище 

+6 ℃. Після чого направляють за необхідності по додаткове пакування, 

маркування та зберігання. 

 



Пакування, маркування та зберігання 

Коли температура в товщі продукту досягне необхідного значення його 

направляють, якщо це необхідно на упакування в додаткову рекламну тару. 

Після чого наносять маркування та відправляють на склад готової продукції, де 

зберігають при температурі 0..6 ℃. 

 

Технологічна схема виробництва продуктів зі свинини за технологією 

Sous Vide 

Ідентифікація, зважування і приймання сировини 
↓ 

Зберігання та накопичування t=0...4 °C; 
↓ 

Розбирання півтуш на відруби 
↓ 

Обвалювання, знежилування, виготовлення 
напівфабрикатів 

↓ 
Приготування ін’єктувального розчину tрозч=-4..-3 °C 

↓ 
Шприцювання приготовленим розчином  

↓ 
Масування сировини при встановленому режимі роботи 

↓ 
Формування виробів, додавання смакових добавок 

↓ 
Пакування в полімерні упаковки та вакуумування 

↓ 
Термообробка виробів 

↓ 
Охолодження до t в товщі < 6 °C; 

↓ 
Пакування, маркування  

↓ 
Зберігання t=0...6 °C; 

 

  



3.2. Визначення оптимальних параметрів технологічного процесу 

Для отримання продуктів високої якості було проведено ряд дослідів 

метою яких було визначення найоптимальніших параметрів технологічного 

процесу. Дослідження полягали у визначенні: 

• оптимального дозування функціональної добавки для приготування 

ін’єктувального розчину; 

• ступеня ін’єктування сировини, що забезпечить найкращі органолептичні 

показники готової продукції; 

• програми масування, що забезпечить відмінні показники консистенції 

готових виробів; 

• тривалості термообробки, що забезпечить необхідні структурно-механічні та 

мікробіологічні показники. 

Вирішено було проводити чотири дослідження для кожного параметра 

технологічного процесу. Порівнюючи результат визначати найкращий варіант. 

Перший досліджуваний показник – дозування функціональної добавки для 

приготування розсолів для виробництва делікатесів «Бекхам Універсал» для 

отримання запланованого виходу, зовнішнього вигляду готового продукту та 

його органолептичних показників. 

Дозування яке пропонує виробник даної функціональної добавки 

становить 25 г / л приготовленого ін’єктувального розчину. У зв’язку з тим, що 

нами попередньо обраний вихід готового продукту для ребер становить 110%, 

для рульки та лопатки – 115%, необхідно встановити найоптимальніше 

дозування, яке буде технологічно та економічно обґрунтоване. Тому обрано 

чотири дозування функціональної добавки, а саме: 15, 20, 25, 30 г / л 

ін’єктувального розчину.  

Розроблений склад досліджуваних розчинів, які відрізнялись дозуванням 

функціональної добавки представлено у таблиці 3.1. 

 

 

 



Таблиця 3.1. Склад рецептур розсолів за варіантами 

Складові розсолів 
Вміст складових  зразках розсолів, % 

Зразок 1 Зразок 2  Зразок 3 Зразок 4 

Функціональна 

добавка 
1,5 2,0 2,5 3,0 

Сіль кухонна 5,5 5,5 5,5 5,5 

Вода/Лід 90 90 90 90 

 

Другий досліджуваний показник – ступінь ін’єктування сировини, який 

забезпечить найоптимальніший вміст вологи та вихід готового продукту за 

органолептичними показниками. Було обрано чотири варіанти ін’єктування 

яким піддавались тестові зразки, а саме: 10, 12, 15 та 18 %. Дані внесені до 

таблиці 3.2. 

 

Таблиця 3.2. Варіанти ін’єктування зразків 

Назва Варіант 1 Варіант 2 Варіант 3 Варіант 4 

Ступінь 

ін’єктування, % 
10 12 15 18 

 

Третій досліджуваний показник – програма масування, вона впливає на 

якість розприділення розсолу в середині шматка та завдає механічного впливу 

тканинам тим самим покращуючи консистенцію майбутнього продукту.  

Надмірно інтенсивне масування може призвести до порушення цілісності 

виробів. Тому для визначення оптимальних параметрів масування для кожного 

виробу було створено чотири дослідні програми масування. Варіанти програм 

масування зображено в таблиці 3.3. 

  



Таблиця 3.3. Програми масування дослідних продуктів 

Назва Варіант 1 Варіант 2 Варіант 3 Варіант 4 

Номер фази І фаза 
ІІ 

фаза 
І фаза 

ІІ 

фаза 
І фаза 

ІІ 

фаза 
І фаза 

ІІ 

фаза 

Час циклу, хв 90 90 120 120 

Час 

обертання, хв 
15 15 15 15 15 15 15 15 

Ступінь 

вакууму, % 
95 95 95 95 95 95 95 95 

Швидкість 

обертання, 

об/хв 

9 0 11 0 9 0 11 0 

Температура 

в роб. кам., °С 
0 0 0 0 0 0 0 0 

Четвертий досліджуваний показник – тривалість термообробки. 

Визначимо оптимальну температуру та тривалість варіння продуктів. Для цього 

проведемо по чотири дослідження варіння в харчоварильному котлі та в 

універсальній термокамері.  

В дослідженнях використовуватимемо два показника температури: 75 та 

80 ℃. Та різну тривалість термообробки для кожного виду продукту. Варіанти 

програм термообробки в універсальній термокамері зображено в таблиці 3.4. 

Таблиця 3.4. Програми термообробки в універсальній термокамері 

Назва 

продукту 

Варіант 1 Варіант 2 Варіант 3 Варіант 4 

Час, 

год 

Темпе-

ратура, 

℃ 

Час, 

год 

Темпе-

ратура, 

℃ 

Час, 

год 

Темпе-

ратура, 

℃ 

Час, 

год 

Темпе-

ратура, 

℃ 

Ребра 8 75 6 80 10 75 8 80 

Лопатка 11 75 10 80 13 75 12 80 

Рулька 11 75 10 80 14 75 12 80 

 



Варіанти програм термообробки в харчоварильному котлі зображено в 

таблиці 3.5. 

Таблиця 3.5. Програми термообробки у харчоварильному котлі 

Назва 

продукту 

Варіант 1 Варіант 2 Варіант 3 Варіант 4 

Час, 

год 

Темпе-

ратура, 

℃ 

Час, 

год 

Темпе-

ратура, 

℃ 

Час, 

год 

Темпе-

ратура, 

℃ 

Час, 

год 

Темпе-

ратура, 

℃ 

Ребра 9 75 8 80 10 75 9 80 

Лопатка 11 75 10 80 13 75 12 80 

Рулька 11 75 10 80 14 75 12 80 

 

Після проведення усіх вище перерахованих досліджень та отримання 

дослідних зразків було проведено дегустації з оцінюванням кожного зразка і за 

результатами яких визначено найоптимальніші параметри технологічного 

процесу. Усі результати органолептичних досліджень зображено в таблицях 3.6, 

3.7, 3.8, 3.9, 3.10. 

 

Таблиця 3.6. Результати органолептичної оцінки першого показника 

Назва 

продукту 
Варіант 

Зовнішній 

вигляд 

Вигляд 

на 

розрізі 

Консис-

тенція 
Запах Смак 

Загальна 

оцінка 

Ребра 

1 4 4 4 5 5 4,4 

2 5 5 5 5 5 5 

3 5 5 5 5 5 5 

4 5 5 5 4 4 4,6 

Лопатка 

1 4 4 4 5 5 4,4 

2 5 5 5 5 5 5 

3 5 5 5 5 5 5 

4 5 5 5 4 4 4,6 

 



Продовження таблиці 3.6 

Рулька 

1 5 5 5 5 5 5 

2 5 5 5 5 5 5 

3 5 5 5 5 5 5 

4 5 5 5 4 4 4,6 

 

Якщо ж порівняти середню оцінку по кожному варіанті то отримаємо 

наступне. У зразках виготовлених за варіантом 4 відчувався легкий посторонній 

не властивий для даних продуктів смак та запах. 

 

 
Рис. 3.2. Порівняльна характеристика середньої оцінки органолептичних 

показників першого досліджуваного параметру технологічного процесу 

 

Проаналізувавши отримані дані дійшли висновку, що раціонально з 

економічної точки зору використовувати дозування функціональної добавки в 

кількості 20 г / л ін’єктувального розчину. 
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Таблиця 3.7. Результати органолептичної оцінки другого показника 

Назва 

продукту 
Варіант 

Зовнішній 

вигляд 

Вигляд 

на 

розрізі 

Консис-

тенція 
Запах Смак 

Загальна 

оцінка 

Ребра 

1 5 5 5 5 5 5 

2 5 5 4 5 5 4,8 

3 5 5 4 5 4 4,6 

4 5 5 3 4 3 4 

Лопатка 

1 5 5 5 5 5 5 

2 5 5 5 5 5 5 

3 5 5 5 5 5 5 

4 5 5 4 4 4 4,4 

Рулька 

1 5 5 5 5 5 5 

2 5 5 5 5 5 5 

3 5 5 5 5 5 5 

4 5 5 4 4 4 4,4 

 

Якщо ж порівняти середню оцінку по кожному варіанті то отримаємо 

наступне. У зразках які виготовлені з ступенем ін’єктування 18% члени 

дегустаційної комісії відзначили надлишкову вологу та занадто м’яку 

консистенцію, що знижує споживчу привабливість.  



 
Рис. 3.3. Порівняльна характеристика середньої оцінки органолептичних 

показників другого досліджуваного параметру технологічного процесу 

Після проведення органолептичної оцінки було вирішено для рульки та 

лопатки обрати ступінь ін’єктування 15%, а для ребер – 10%. 

Таблиця 3.8. Результати органолептичної оцінки третього показника 

Назва 

продукту 
Варіант 

Зовнішній 

вигляд 

Вигляд 

на 

розрізі 

Консис-

тенція 
Запах Смак 

Загальна 

оцінка 

Ребра 
1 5 5 4 5 5 4,8 

2 5 5 5 5 5 5 

 
3 5 5 5 5 5 5 

4 5 5 5 5 5 5 

Лопатка 

1 5 5 5 5 5 5 

2 4 5 4 5 5 4,6 

3 5 5 5 5 5 5 

4 4 5 4 5 5 4,6 

Рулька 

1 5 5 4 5 5 4,8 

2 5 5 5 5 5 5 

3 5 5 5 5 5 5 

4 5 5 5 5 5 5 
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При використанні варіанту 2 та 4 після вивантаження сировини з масажера, 

значна кількість лопатки мала механічні пошкодження від інтенсивного 

масування. Варіант 1, у свою чергу, не дозволяв отримати бажану консистенцію 

для ребер та рульки. 

 
Рис. 3.4. Порівняльна характеристика середньої оцінки органолептичних 

показників третього досліджуваного параметру технологічного процесу 

Найвищу оцінку отримав варіант 3, його було обрано, як рекомендований 

для даної технології. 

Таблиця 3.9. Результати органолептичної оцінки четвертого 

досліджуваного показника при термообробці в харчоварильному котлі 

Назва 

продукту 
Варіант 

Зовнішній 

вигляд 

Вигляд 

на 

розрізі 

Консис-

тенція 
Запах Смак 

Загальна 

оцінка 

Ребра 

1 5 5 4 5 5 4,8 

2 5 5 5 5 5 5 

3 4 4 4 5 4 4,2 

4 3 4 3 4 3 3,4 
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Продовження таблиці 3.9 

Лопатка 

1 5 5 4 5 5 4,8 

2 5 5 5 5 5 5 

3 5 5 4 5 4 4,6 

4 4 5 3 4 4 4 

Рулька 

1 5 5 4 5 5 4,8 

2 5 5 5 5 5 5 

3 5 5 4 5 5 4,8 

4 4 5 3 5 4 4,2 

При термообробці виробів в харчоварильному котлі усі продукти 

виготовлені за варіантом 2 отримали найвищі бали при оцінюванні 

органолептичних показників, у свою чергу зразки виготовлені за варіантом 3 і 4 

мали незадовільну консистенцію, члени дегустаційної комісії відзначили занадто 

м’яку консистенцію до чого призвела тривала термообробка. У зразках 

виготовлених за варіантом 1 члени дегустаційної комісії відзначили жорстку 

консистенцію.  

Таблиця 3.10. Результати органолептичної оцінки четвертого 

досліджуваного показника при термообробці в універсальній термокамері 

Назва 

продукту 
Варіант 

Зовнішній 

вигляд 

Вигляд 

на 

розрізі 

Консис-

тенція 
Запах Смак 

Загальна 

оцінка 

Ребра 

1 5 5 5 5 5 5 

2 5 5 5 5 5 5 

3 5 5 4 5 4 4,6 

4 5 5 3 4 4 4,2 

Лопатка 

1 5 5 4 5 4 4,6 

2 5 5 4 5 4 4,6 

3 5 5 4 5 5 4,8 

4 5 5 5 5 5 5 



Продовження таблиці 3.10 

Рулька 

1 5 5 4 5 4 4,6 

2 5 5 4 5 5 4,8 

3 5 5 4 5 5 4,8 

4 5 5 5 5 5 5,0 

 

В даному випадку лопатка та рулька отримали відмінні результати при 

виготовленні за варіантом 4, у свою чергу ребра отримали максимальний бал за 

варіант 2. Отож, в подальшому можливе одночасна термообробка усіх продуктів 

в єдиній термокамері при 80 ℃, але з різною тривалістю термообробки: 

• ребра – 6 год; 

• лопатка – 12 год; 

• рулька – 12 год. 

Порівняння результатів термообробки в різному обладнанні зображено на 

рисунку 3.5. 

 

 
Рис. 3.5. Порівняльна характеристика середньої оцінки органолептичних 

показників четвертого досліджуваного параметру технологічного процесу 
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Дані дослідження та органолептична оцінка проводились у виробничих 

умовах на ТОВ «Забіяка», що підтверджують Акт виробництва дослідно-

промислової партії продукції(Додаток А) та Акт дегустаційної комісії (Додаток 

Б). 

3.3. Розробка рецептур тестових продуктів 

При розробці досліджуваних продуктів було проаналізовано хімічний 

склад та анатомічні особливості свинини, щоб отримати вироби у яких найкраще 

проявляться переваги використання технології Sous Vide. 

Як основну м’ясну сировину було використано рульку, лопаткову частину 

та ребра. У даній сировині міститься значна кількість колагену, який у ході 

тривалої термічної обробки денатурується, пом’якшуючи консистенцію виробів. 

Також при обранні опирались на економічні показники вартості сировини та 

споживчий попит. 

У якості спецій використовується сіль кухонна кам’яна очищена. Смакові 

та функціональні добавки використано промислового виробництва ZALTECH 

International GmbH для інтенсифікації виробничого процесу, зменшення 

ймовірності браку через помилку працівника при наважуванні спецій. 

«Бекхам Універсал» функціональна суміш для приготування розсолів для 

виробництва делікатесів (Додаток В) використали для приготування 

ін’єктувального розчину за рецептурою в таблиці 3.11. 

Таблиця 3.11. Рецептура розчину для ін’єктування 

Назва компоненту Кількість, кг 

Бекхам Універсал 2,0 

Сіль кухонна 5,5 

Вода/лід 92,5 

 

Для виготовлення лопатки обрано суміш спецій для маринування «Греція» 

(Додаток Г), яка містить у своєму складі сіль кухонна, часник, цибулю, орегано, 

екстракти чорного перцю, паприки, мускатного горіха, підсилювач смаку та 

аромату Е 621. 



Для виготовлення рульки обрано комплексну пряно-ароматичну суміш для 

м’яса «Мед-Імбир» (Додаток Ґ), у складі якої міститься сіль кухонна, цибуля, 

імбир, часник, паприка, екстракти чорного перцю та кардамону, підсилювач 

смаку та аромату Е 621, цукор, регулятор кислотності: Е 262, Е270, емульгатор 

Е 322, загущувач Е415, ароматизатор меду. 

Для виготовлення ребер використано суміш спецій для маринування м’яса 

«Барбекю» (Додаток Д), яка містить у своєму складі сіль кухонну, куркуму, 

цибулю, паприку, коріандр, екстракти чорного та духмяного перцю, , підсилювач 

смаку та аромату Е 621, цукор, регулятор кислотності: Е 262, Е 270, Е 327, 

модифікований крохмаль: Е 1442, Е 1450, загущувач Е 407, ароматизатор м’яса, 

ароматизатор диму. 

Усі харчові добавки які використовували для виготовлення дослідних 

зразків у своєму складі не містять алергенів згідно Регламенту ЄС № 1169/2011 

від 25 жовтня 2011 р. 

На виробництві даних добавок впроваджено наступні системи якості, які 

дозволяють отримувати безпечний та якісний продукт: 

• ISO 22000 FSSC; 

• ISO 22000; 

• HACCP; 

• HALAL. 

Вище перераховані харчові добавки не містять компонентів ГМО, що 

підлягають  спеціальному позначенню згідно Регламентів ЄС № 1829/2003 і 

№ 1830/2003. В ході виробництва харчових добавок їх не піддавали дії 

іонізуючого випромінювання. 

За вмістом пестицидів, важких металів та мікотоксинів харчові добавки 

відповідають вимогам до максимально допустимих рівнів – згідно Регламенту 

ЄС № 396/2005 і № 1881/2006.  

  



Рецептури дослідних продуктів внесені у таблиці 3.12, 3.13, 3.14. 

 

Таблиця 3.12. Рецептура Дослідного зразка ребер 

Назва компоненту Кількість Одиниця 

вимірювання 

Ребра свинні 100,0 кг 

Розчин для ін’єктування 10,0 кг 

Суміш «Барбекю» 2,75 кг 

Втрати при формуванні 1 % 1,1275 кг 

Плівка верхня 60 мкм 8,4 м 

Плівка нижня 180 мкм 8,4 м 

Упаковка для ребер 114 шт 

Етикетка 114 шт 

 

 

 
Таблиця 3.13. Рецептура Дослідного зразка лопатки 

Назва компоненту Кількість Одиниця 

вимірювання 

Лопатка свинна 100,0 кг 

Розчин для ін’єктування 15 кг 

Суміш «Греція» 2,3 кг 

Втрати при формуванні 1 % 1,173 кг 

Плівка верхня 60 мкм 8,8 м 

Плівка нижня 180 мкм 8,8 м 

Упаковка для лопатки 116 шт 

Етикетка 116 шт 

 

  



Таблиця 3.14. Рецептура Дослідного зразка рульки 

Назва компоненту Кількість Одиниця 

вимірювання 

Рулька свинна 100,0 кг 

Розчин для ін’єктування 15 кг 

Маринад «Мед-Імбир» 2,875 кг 

Втрати при формуванні 1 % 1,179 кг 

Плівка верхня 60 мкм 8 м 

Плівка нижня 180 мкм 8 м 

Упаковка для рульки 59 шт 

Етикетка 59 шт 

 

3.4. Органолептична оцінка вдосконаленого продукту 

Органолептичну оцінку готових виробів проводили після завершення 

технологічного процесу в охолодженому вигляді щоб оцінити зовнішній вигляд 

продукту, наявність вільної рідини в упаковці та її густину; нагрітому стані, а 

саме за допомогою водяної пари не дістаючи продукт з пакету та запікаючи в 

духовій шафі для спостереження за утворенням кірочки на поверхні та 

порівняння смаків готових продуктів.  

Дані порівняльні дослідження проводились з метою запропонувати 

майбутнім споживачам продукт з найліпшими органолептичними показниками. 

При проведенні дегустації оцінювались зовнішній вигляд продукту, його 

вигляд на розрізі, консистенція, запах та смак. Оцінка виробів проводилась за 

п’ятибальною шкалою кожним дегустатором з дегустаційної комісії. Результати 

вносились в бланк дегустації з усіма зауваженням членів дегустаційної комісії. 

Органолептична оцінка рульки 

Охолоджений продукт має щільну консистенцію, поверхня світло 

коричнева з дрібними часточками спецій, без вільної вологи у пакеті. У процесі 

термообробки з продукту виділився жир який при охолоджені застиг. Незначна 

кількість вологи на поверхні виробу перебуває у желеподібному стані. При 



вийманні вміст упаковки залишається монолітним та не розпадається, 

зберігаючи свою форму.  

На розрізі виробу добре видно м’язові волокна, колір червоний однорідний 

без посторонніх включень та ознак дефекту. Запах охолодженого продукту 

властивий даному виду продукту, пряний, з відчуттям аромату смакових добавок 

та легким ароматом меду. Смак в міру солоний, приємний. 

Нагрітий продукт у пакеті до температури 60 ℃ містить незначну кількість 

густого бульйону, який можна використати для приготування соусу. 

Консистенція стає більш м’якою, кістка з легкістю виймається з виробу. Смак 

приємний, соковитий. Краще розкривається букет ароматів спецій та екстрактів. 

Запікання продукту проходило при температурі 180 ℃ до досягнення 

температури в товщі 60 ℃ та утворення рум’яної кірочки на поверхні, що 

становило 75 хв. При використанні комбінованого способу теплової обробки: 

спочатку в середовищі води не виймаючи продукт з пакету до досягнення 

температури в товщі 60 ℃, а потім запікання при 220 ℃ до утворення рум’яної 

кірочки, тривалість вдалось зменшити до 50 хв. 

Поверхня виробу має хрустку рум’яну кірочку. Кістка з легкістю 

виймається з рульки. М’ясо має ніжну консистенцію. Смак приємний в міру 

солоний. Відчуваються аромати спецій, меду та м’яса. 

Результати органолептичної оцінки рульки подано на рисунку 3.6. 

 
Рис. 3.6. Органолептична оцінка рульки  
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Члени дегустаційної комісії відзначили відмінні органолептичні показники 

рульки, що була додатково запечена і рекомендували в подальшому зазначати 

саме такий спосіб теплової обробки для даного продукту на рекламній продукції. 

Органолептична оцінка лопатки 

Охолоджений продукт має щільну консистенцію, поверхня червоно-

коричнева з дрібними часточками спецій, з вільної вологою у пакеті. У процесі 

термообробки з продукту виділилась волога та незначна кількість жиру. Жир 

перебуває у застиглому стані. При вийманні продукту з упаковки на дні 

залишається значна частина вологи з часточками жиру, яку в подальшому можна 

використати для приготування соусу чи інших страв. 

На розрізі виробу добре видно м’язові волокна, колір червоний однорідний 

без посторонніх включень та ознак дефекту. Запах охолодженого продукту 

властивий даному виду продукту, з відчуттям аромату орегано, паприки, 

мускатного горіху, перцю. Смак в міру приємний, умамі. 

Нагрівання проходило в упаковці в середовищі води, до температури в 

товщі 60 ℃. У продукті відзначили ніжну консистенцію, з можливістю 

роз’єднання м’язових волокон. Смак та запах більш виражені ніж в 

охолодженому зразку. 

Запечений продукт завдяки реакції Майяра мав більш виражений смак та 

запах, а також привабливу зовнішню поверхню. 

Результати органолептичної оцінки рульки подано на рисунку 3.7. 

  



 
Рис. 3.7. Органолептична оцінка лопатки  

За оцінкою дегустаційної комісії запечена лопатка отримала найкращі 

оцінки по органолептичним показникам. 

Органолептична оцінка ребер 

Охолоджений продукт має щільну консистенцію, поверхня червон-

помаранчева з дрібними часточками спецій, з незначною кількістю вільної 

вологи у пакеті. Жир, що виділився перебуває у застиглому стані. При вийманні 

продукту з упаковки на дні залишається незначна частина вологи з часточками 

жиру, яку в подальшому можна використати для приготування соусу чи інших 

страв. 

В середині колір м’яса червоний, з прошарками жирової та м’язевої тканин 

без посторонніх включень та ознак дефекту. Запах охолодженого продукту 

властивий даному виду продукту, з відчуттям аромату коріандру, паприки, 

куркуми, духмяного перцю. Смак в міру приємний. 

Нагрівання проводили в полімерному пакуванні у водному середовищі, до 

досягнення температури в товщі продукту 60 ℃. Ребра мають ніжну, соковиту 

консистенцію, кістки з легкістю відділяються від м’яса. Смак та запах більш 

виражені ніж в охолодженому зразку. 

Запечений продукт завдяки реакції меланоїдиноутворення мав привабливу 

запечену кірочку, та виражений аромат, що позитивно позначилось при 

оцінюванні смаку та запаху. 
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Результати органолептичної оцінки ребер подано на рисунку 3.8. 

 
Рис. 3.8. Органолептична оцінка ребер різного термічного стану  

За результатами дегустації найвищу оцінку отримали запечені ребра. 

Провівши аналіз отриманих результатів рекомендовано на упаковках 

зазначати запікання як головний рекомендований спосіб нагрівання даних 

продуктів. 

3.5. Результати фізико-хімічних досліджень 

Визначення рівня рН показало, що при термообробці показники в усіх 

зразках продуктів незначно зміщуються у лужний бік в середньому на 0,2, 

рисунок 3.9. 

 
Рис. 3.9. рН 10%-х витяжок продуктів зі свинини 
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При вимірюванні вмісту вологи в готовому продукті не враховували вільну 

вологу, що виділяється в процесі термообробки. Можна спостерігати найбільшу 

зміну показників в дослідних зразках лопатки, рисунок 3.10. 

 

 
Рис. 3.10. Значення вмісту вологи дослідних зразків 

 

Було встановлено, що після термообробки в продуктах знижується 

вологозв’язуюча здатність. Найбільша зміна спостерігається в зразку лопатки – 

2,7 %, а найменша в ребрах – 1,6 %, рисунок 3.11. 

 

 
Рис. 3.11. Вологозв'язуюча здатність дослідних зразків  
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Визначення пластичності показало зменшення показників після термічної 

обробки продуктів, рисунок 3.12. 

 

 
Рис. 3.12. Пластичність дослідних зразків 

 

 

 

За вмістом жиру дослідні продукти між собою майже не відрізняються, 

найбільший показник в ребер – 25,31 %, рисунок 3.12. 

 
Рис. 3.12. Вміст жиру в дослідних зразках 
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3.6. Результати визначення граничного терміну зберігання та 

мікробіологічних досліджень  

Для визначення граничного терміну зберігання для продуктів зі свинини 

виготовлених за технологією Sous Vide було розроблено план валідації 

продукції. Він полягав у проведенні дегустації для визначення відповідності 

органолептичних показників та, у разі позитивного рішення дегустаційної 

комісії, мікробіологічних досліджень. 

Мікробіологічні дослідження проводились у державному підприємстві 

«Волинський науково-виробничий центр стандартизації, метрології та 

сертифікації», яке акредитоване Національним агенством з акредитації України 

відповідно до вимог ДСТУ ISO/IEC 17025. 

Відповідно до вимог ТУ У 10.1-37300216-003:2015 у виробах 

досліджувались наступні показники: 

• БГКП (колі-форми) згідно ГОСТ 30518-97; 

• Патогенні мікроорганізми, в т.ч. сальмонела згідно інструкції 1135-73; 

• St. aureus згідно ГОСТ 10444.2-94; 

• Сульфітредукуючі клостридії згідно ДСТУ 8720:2017; 

• МАФАМ згідно ДСТУ 8720:2017; 

• L. momocytogenes згідно ДСТУ ISO 11290-1:2003. 

Перша серія досліджень була спрямована на підтвердження терміну 

зберігання 15 діб при температурі зберігання 0..6 ℃. Дослідження проводились 

на 100 % (15 діб), 125 % (19 діб) та 150 % (23 доби). 

На виробництві провели відбір продукції та склали Акт відбору, продукцію 

помістили в холодильну камеру з температурним режимом 0..6 ℃. Покази 

температури фіксував термологер кожні 10 хв, при зберіганні відхилень 

виявлено не було. 

Після позитивного висновку дегустаційної комісії зразки були направлені 

на мікробіологічні дослідження з дотриманням температурного режиму за 

допомогою термосумок. 



Згідно лабораторних досліджень (Додаток Е, Є, Ж) всі дослідні продукти 

відповідають вимогам нормативної документації. 

Наступне дослідження було проведено аналогічно попередньому, при 

оцінюванні органолептичних показників всі дослідні продукти отримали 

відмінні оцінки. Мікробіологічні дослідження підтвердили безпечність та якість 

даної продукції (Додаток З, И, І). 

У зв’язку з тим що динаміка росту мікроорганізмів майже не 

спостерігалась, було вирішено змістити дату оцінювання ще на 25 % терміну до 

175 % (27 днів). 

Проведена органолептична оцінка підтвердила відсутність змін якості у 

досліджуваних зразках. Лабораторні дослідження показали відповідність 

вимогам нормативної документації (Додаток Ї, Й, К). Однак показник МАФАМ 

наближався до граничного значення: для м’яса лопатки – 960, для рульки – 910, 

для ребер – 950. 

 

3.7. Математико-статистична обробка експериментальних даних 

Провівши дослідження  впливу екстрактів розмарину та гірчиці на 

мікробне забруднення готових виробів зі свинини зроблено серію дослідів за 

планом ПФЕ 22. Було проведено дослідження по даних мікробного забруднення 

МАФАМ в плані ПФЕ 22 досліджувались варіації цього параметру в залежності 

від кількості співвідношень компонентів в суміші. 

В табл. 3.15 представлено план ПФЕ 22, де С1 – вміст екстракту гірчиці в 

суміші, %, С2 – вміст екстракту розмарину, %, У – МАФАМ, КУО/г. 

Таблиця 3.15. Дані по створеному плану ПФЕ 22 

№ досліду Х1 Х2 
МАФАМ, 

КУО/г 

Екстракт 

гірчиці 

Екстракт 

розмарину 

1 +1 +1 310 0,001 0,0002 

2 -1 +1 330 0,001 0,0002 

3 +1 -1 350 0,001 0,0002 

4 -1 -1 400 0,001 0,0002 



 

Проводимо розрахунок коефіцієнтів рівняння регресії для показника 

МАФАМ у виробах зі свинини: 

Ао= (310+330+350+400) / 4 = 347,5 

а1 = (310-330+350-400) / 4 = -7,5 

а2 = (310+330-350-400) / 4 = -22,5 

а3 = (310-330-350+400) / 4 = 7.5 

В результаті отримали рівняння регресії: 

У = 347,5 – 7,5·х1 – 22,5·х2 + 7.5∙х1·х2 

В результаті проведених розрахунків виявилось, що коефіцієнт при х1∙х2 є 

додатним, а, отже, міжфакторна взаємодія Х1 та Х2 є вагомою і впливає на 

показник МАФАМ. Коефіцієнти – 7,5 при першому факторі та – 22,5 при 

другому вказують на те, що підвищення цих факторів на величину заданого 

інтервалу, призводить до збільшення показника відповідно. 

Отримані результати рівнянь регресії є адекватними та дають змогу 

визначати перехідні значення параметрів, які оптимізуються у межах заданого 

фактору простору. 

 

Висновки до розділу 3 

Розроблено технологічну схему виробництва виробів зі свинини із 

застосуванням технології Sous Vide на підприємстві та протестовано на 

придатність в умовах виробництва великих партій продуктів. 

Проведена порівняльна характеристика параметрів технологічного 

процесу з метою оптимізації та вдосконалення технологічної схеми в ході якої 

протестовано 40 дослідних зразків та визначено необхідні параметри. 

Розроблено рецептури дослідних зразків трьох видів продуктів.  

Проведено органолептичну оцінку готових виробів з різним кулінарним 

обробленням. Визначено фізико-хімічні показники готових виробів та проведена 

перевірка на відповідність нормативній документації. 



Встановлено гранично допустимий термін зберігання для даної продукції 

та мікробіологічні дослідження. 

  



РОЗДІЛ 4. ОХОРОНА ПРАЦІ ЗАДАНОГО ВИРОБНИЦТВА 

Роботодавець зобов'язаний створити на робочому місці в кожному 

структурному підрозділі умови  праці відповідно до нормативно-правових актів, 

а також забезпечити додержання вимог законодавства щодо прав працівників у 

галузі охорони праці[24]. 

З цією метою роботодавець забезпечує функціонування системи 

управління охороною праці, а саме: 

• створює відповідні служби і призначає посадових осіб, які забезпечують 

вирішення конкретних питань охорони праці, затверджує інструкції про їх 

обов'язки, права та відповідальність за виконання покладених на них функцій, 

а також контролює їх додержання; 

• розробляє за участю сторін колективного договору і реалізує комплексні 

заходи для досягнення встановлених нормативів та підвищення існуючого 

рівня охорони праці; 

• забезпечує виконання необхідних профілактичних заходів відповідно до 

обставин, що змінюються; 

• впроваджує прогресивні технології, досягнення науки і техніки, засоби 

механізації та автоматизації виробництва, вимоги ергономіки, позитивний 

досвід з охорони праці тощо; 

• забезпечує належне утримання будівель і споруд, виробничого обладнання та 

устаткування, моніторинг за їх технічним станом; 

• забезпечує усунення причин, що призводять до нещасних випадків, 

професійних захворювань, та здійснення профілактичних заходів, визначених 

комісіями за підсумками розслідування цих причин; 

• організовує проведення аудиту охорони праці, лабораторних досліджень умов 

праці, оцінку технічного стану виробничого обладнання та устаткування, 

атестацій робочих місць на відповідність нормативно-правовим актам з 

охорони праці в порядку і строки, що визначаються законодавством, та за їх 

підсумками вживає заходів до усунення небезпечних і шкідливих для здоров'я 

виробничих факторів; 



• розробляє і затверджує положення, інструкції, інші акти з охорони праці, що 

діють у межах підприємства (далі - акти підприємства), та встановлюють 

правила виконання робіт і поведінки працівників на території підприємства, 

у виробничих приміщеннях, на будівельних майданчиках, робочих місцях 

відповідно до нормативно-правових актів з охорони праці, забезпечує 

безоплатно працівників нормативно-правовими актами та актами 

підприємства з охорони праці; 

• здійснює контроль за додержанням працівником технологічних процесів, 

правил поводження з машинами, механізмами, устаткуванням та іншими 

засобами виробництва, використанням засобів колективного та 

індивідуального захисту, виконанням робіт відповідно до вимог з охорони 

праці; 

• організовує пропаганду безпечних методів праці та співробітництво з 

працівниками у галузі охорони праці; 

• вживає термінових заходів для допомоги потерпілим, залучає за необхідності 

професійні аварійно-рятувальні формування у разі виникнення на 

підприємстві аварій та нещасних випадків[24]. 

Роботодавець несе безпосередню відповідальність за порушення 

зазначених вимог[24]. 

Санітарні норми мікроклімату виробничих приміщень ДСН 3.3.6.042-99 

Допустимі величини мікрокліматичних умов встановлюються у випадках, 

коли на робочих місцях не можна забезпечити оптимальні величини 

мікроклімату за технологічними вимогами виробництва, як наприклад, у випадку 

виробництва м’ясопродуктів технічною недосяжністю[25]. 

Для виготовлення виробів зі свинини з використанням технології Sous Vide 

використовуються фізичні роботи середньої важкості, а саме категорія IIб – 233 

- 290 Вт (201-250 ккал/год.). До якої належать роботи, що виконуються стоячи, 

пов'язані з ходінням, переміщенням невеликих (до 10 кг) вантажів та 

супроводжуються помірним фізичним напруженням. Вони використовуються у 

сировинному та пакувальному відділеннях. 



Також для виготовлення досліджуваної продукції використовуються важкі 

фізичні роботи (категорія III), що охоплюють види діяльності, при яких витрати 

енергії становлять 291-349 Вт (251-300 ккал/год.). До категорії III належать 

роботи, пов'язані з постійним переміщенням, перенесенням значних (понад 10 

кг) вантажів, які потребують великих фізичних зусиль. Вони застосовуються при 

термообробці партій виробів. 

Для робочої зони виробничих приміщень встановлюються оптимальні та 

допустимі мікрокліматичні умови з урахуванням важкості виконуваної роботи та 

періоду року. При одночасному виконанні в робочій зоні робіт різної категорії 

важкості рівні показників мікроклімату повинні встановлюватись з урахуванням 

найбільш чисельної групи працівників[25]. 

Мікрокліматичні умови виробничих приміщень характеризуються такими 

показниками: 

• температура повітря, 

• відносна вологість повітря, 

• швидкість руху повітря, 

• інтенсивність теплового (інфрачервоного) опромінення, 

• температура поверхні[25]. 

Відповідно до ДСН 3.3.6.042-99 та розробленої технологічної схеми 

виробництва м’ясопродуктів за технологією Sous Vide встановлено оптимальні 

мікрокліматичні умови виробництва досліджуваної продукції (таблиця 4.1). 

Таблиця 4.1. Мікрокліматичні умови виробництва досліджуваної продукції 

Період 

року 

Категорія 

робіт 

Цех, 

відділення 

Температура, °С Вологість, % 
Швидкість руху 

повітря, м/с 

фактич

-на 

опти-

мальна 

факти

ч-на 

опти-

мальна 

фактич-

на 

опти-

мальна 

Холод-

ний 

Середньої 

важкості – 

ІІб 

Сировинне 11 13-15 70-75 75 0,2-0,3 0,4 

Пакувальне 5 13-15 50-55 40-60 0,2-0,3 0,4 

Важкі – ІІІ Машинне 19 18-20 60-70 75 0,4-0,5 0,5 

Теплий Сировинне 12 15-17 70-75 75 0,2-0,3 0,4 



Середньої 

важкості – 

ІІ. 

Пакувальне 5 15-17 50-55 40-60 0,2-0,3 0,4 

Важкі – ІІІ Машинне 22 21-23 60-70 75 0,4-0,5 0,5 

 

Санітарні норми виробничого шуму, ультразвуку та інфразвуку ДСН 

3.3.6.037-99 

Впровадження механізованих та автоматизованих виробничих процесів на 

підприємствах м'ясної галузі, а також збільшення потужності і кількості 

обладнання призвело до підвищення рівня шуму в цехах. 

Максимальний рівень шуму, що коливається в часі та переривається, не 

повинен перевищувати 110 дБА. Максимальний рівень для імпульсного шуму не 

повинен перевищувати 125 дБА[26]. 

Джерелами шуму при виготовленні виробів зі свинини з використанням 

технології Sous Vide за розробленою технологічною схемою є: 

• у сировинному відділенні: пила для розпилювання відрубів та 

напівфабрикатів, ін’єктор для шприцювання, масажор; 

• у машинному відділенні: універсальна термокамера, харчоварильний котел; 

• у пакувальному відділенні: термоформувальна пакувальна машина, 

макрувальний апарат. 

Служба ОП повинна контролювати рівень виробничого шуму на різних 

ділянках, не допускаючи перевищення гранично допустимих рівнів, виконувати 

рекомендації по обмеженню шуму. 

Державні санітарні норми виробничої загальної та локальної вібрації ДСН 

3.3.6.039-99 

За способом передачі на тіло людини розрізняють загальну та локальну 

вібрацію. Загальна вібрація передається на тіло людини, яка сидить або стоїть, 

переважно через опорні поверхні. Локальна вібрація передається через руки 

працюючих при контакті з ручним механізованим інструментом, органами 



керування машинами і обладнанням, деталями, які обробляються та ін. (далі - 

обладнання, яке вібрує)[27]. 

Гранично допустимі величини постійної та непостійної локальної вібрації 

(крім імпульсної) при тривалості дії протягом 8 годин наведені у таблиці 4.2[27]. 

 

 

Таблиця 4.2. Гранично допустимі рівні локальної вібрації 

Середньогеометричні 

частоти октавних 

смуг 

Гранично допустимі рівні по осях Xл, Yл, Zл 

Віброшвидкість Віброприскорення 

м/с х 10 

-2 
дБ м/с2 дБ 

8 2,8 115 1,4 73 

16 1,4 109 1,4 73 

31,5 1,4 109 2,7 79 

63 1,4 109 5,4 85 

125 1,4 109 10,7 91 

250 1,4 109 21,3 97 

500 1,4 109 42,5 103 

1000 1,4 109 85 109 

 

Робота в умовах дії локальної вібрації, що перевищує гранично 

допустиму більш ніж на 12 дБ, не дозволяється[27]. 

Вимоги до електробезпеки згідно ДНАОП 0.00-1.21-98 

Керівник підприємства зобов'язаний забезпечити утримання, експлуатацію 

і обслуговування електроустановок відповідно до вимог чинних нормативних 

документів. Для цього він повинен: 

• призначити відповідального за справний стан і безпечну експлуатацію 

електрогосподарства з числа інженерно-технічних працівників, які мають 

електротехнічну підготовку і пройшли перевірку знань у встановленому порядку 

(далі - особа, відповідальна за електрогосподарство); 



• забезпечити достатню кількість електротехнічних працівників; 

• затвердити Положення про енергетичну службу підприємства, а також 

посадові інструкції і інструкції з охорони праці; 

• встановити такий порядок, щоб працівники, на яких покладено обов'язки 

з обслуговування електроустановок, вели ретельні спостереження за дорученим 

їм обладнанням і мережами - оглядом, перевіркою дії, випробуванням і 

вимірюванням; 

• забезпечити перевірку знань працівників у встановлені строки згідно з 

вимогами цих; 

• забезпечити проведення протиаварійних, приймально-здавальних і 

профілактичних випробувань та вимірювань електроустановок згідно з 

правилами і нормами (ПТЕ); 

• забезпечити проведення технічного огляду електроустановок[28]. 

Фахівці служб охорони праці зобов'язані контролювати безпечну 

експлуатацію електроустановок і повинні мати групу IV з електробезпеки[28]. 

Експлуатація електроустановок повинна відповідати вимогам ПУЕ, 

Правил технічної експлуатації електроустановок споживачів, затверджених 

наказом Мінпаливенерго України від 25 липня 2006 року № 258, зареєстрованих 

у Міністерстві юстиції України 25 жовтня 2006 року за № 1143/13017 (у редакції 

наказу Міністерства енергетики та вугільної промисловості України від 13 

лютого 2012 року № 91) (далі - ПТЕ), Правил безпечної експлуатації 

електроустановок споживачів, затверджених наказом Держнаглядохоронпраці 

від 09 січня 1998 року № 4, зареєстрованих у Міністерстві юстиції України 10 

лютого 1998 року за № 93/2533[29]. 

Електричні машини, апарати, обладнання, електропроводи та кабелі за 

виконанням та ступенем захисту повинні відповідати класу зони згідно з ПУЕ, 

мати апаратуру захисту від струмів короткого замикання та інших аварійних 

режимів[29]. 

Пожежна безпека відповідно до ДНАОП 0.01-1.01-95 

Обов’язки щодо забезпечення пожежної безпеки, утримання та 



експлуатації засобів протипожежного захисту передбачаються у посадових 

інструкціях, обов’язках, положеннях про підрозділ[29]. 

На кожному об’єкті відповідним документом (наказом, інструкцією тощо) 

повинен бути встановлений протипожежний режим, який включає: 

• порядок утримання шляхів евакуації; 

• визначення спеціальних місць для куріння; 

• порядок застосування відкритого вогню; 

• порядок використання побутових нагрівальних приладів; 

• порядок проведення тимчасових пожежонебезпечних робіт; 

• правила проїзду та стоянки транспортних засобів; 

• місця для зберігання і допустиму кількість сировини, напівфабрикатів та 

готової продукції, що можуть одночасно знаходитися у приміщеннях і на 

території; 

• порядок прибирання горючого пилу й відходів, зберігання промасленого 

спецодягу та ганчір’я, очищення елементів вентиляційних систем від горючих 

відкладень; 

• порядок відключення від мережі електроживлення обладнання та 

вентиляційних систем у разі пожежі; 

• порядок огляду й зачинення приміщень після закінчення роботи; 

• порядок проходження посадовими особами навчання й перевірки знань з 

питань пожежної безпеки, а також проведення з працівниками протипожежних 

інструктажів та занять з пожежно-технічного мінімуму з призначенням 

відповідальних за їх проведення; 

• порядок організації експлуатації і обслуговування наявних засобів 

протипожежного захисту; 

• порядок проведення планово-попереджувальних ремонтів та оглядів 

електроустановок, опалювального, вентиляційного, технологічного та іншого 

інженерного обладнання; 



• порядок збирання членів пожежно-рятувального підрозділу добровільної 

пожежної охорони та посадових осіб, відповідальних за пожежну безпеку, у разі 

виникнення пожежі, виклику вночі, у вихідні й святкові дні; 

• порядок дій у разі виникнення пожежі: порядок і способи оповіщення 

людей, виклику пожежно-рятувальних підрозділів, зупинки технологічного 

устаткування, вимкнення ліфтів, підйомників, вентиляційних установок, 

електроспоживачів, застосування засобів пожежогасіння; послідовність 

евакуації людей та матеріальних цінностей з урахуванням дотримання техніки 

безпеки[29]. 

Працівники об’єкта мають бути ознайомлені з цими вимогами на 

інструктажах або під час проходження пожежно-технічного мінімуму. 

Під час вибору первинних засобів пожежогасіння потрібно враховувати 

фізико-хімічні та пожежонебезпечні властивості горючих речовин і матеріалів, 

їх взаємодію з вогнегасними речовинами, а також площу виробничих приміщень, 

відкритих майданчиків та установок[29]. 

Необхідна кількість первинних засобів пожежогасіння повинна 

визначатися відповідальним за пожежну безпеку на об’єкті окремо для кожного 

поверху та приміщення, а також для етажерок відкритих установок[29]. 

Переносні вогнегасники повинні розміщуватися шляхом: 

• навішування на вертикальні конструкції на висоті не більше 1,5 м від рівня 

підлоги до нижнього торця вогнегасника і на відстані від дверей, достатній для 

її повного відчинення; 

• установлювання в шафи пожежних кран-комплектів, у спеціальні тумби, 

на підставки, що надійно закріплені, на підлозі (якщо дозволяє конструкційне 

виконання), у пожежні щити (стенди). 

  



РОЗДІЛ 5. ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ЕФЕКТИВНОСТІ 
НАУКОВОЇ РОЗРОБКИ 
Розрахунок вартості сировини для виготовлення розчину для ін’єктування в 

таблиці 5.1. 

Таблиця 5.1. Вартість сировини для виготовлення розчину для ін’єктування 

№ 

п/п 
Найменування сировини К-ть 

Од. 

вимірю-

вання 

Ціна за 

од., 

грн. 

Вартість,. 

грн. 

1 «Бекхам Універсал» 2,0 кг 475,00 950,00 

2 Сіль кухонна 5,5 кг 3,5 19,25 

3 Вода питна/лід 92,5 кг 0,022 2,04 

Сума 100   971,29 

 

Розрахунок вартості сировини для виготовлення дослідних продуктів в таблицях 

5.2, 5.3, 5.4. 

Таблиця 5.2. Вартість сировини для виготовлення лопатки 

№ 

п/п 
Найменування сировини К-ть 

Од. 

вимірю-

вання 

Ціна за 

од., 

грн. 

Вартість,. 

грн. 

1 Лопатка свинна 85 кг 81 6885,00 

2 Розчин для ін’єктування 13 кг 9,71 126,23 

3 Суміш «Греція» 2 кг 352 704,00 

4 Плівка верхня 60 мкм 7,5 м 1,74 13,05 

5 Плівка нижня 180 мкм 7,5 м 3,58 26,85 

6 Упаковка для лопатки 100 шт 1,25 125,00 

7 Етикетка 100 шт 0,58 58,00 

Сума 100 кг  7938,10 
 

  



Таблиця 5.3. Вартість сировини для виготовлення рульки 

№ 

п/п 
Найменування сировини К-ть 

Од. 

вимірю-

вання 

Ціна за 

од., 

грн. 

Вартість,. 

грн. 

1 Рулька свинна 84,5 кг 65 5492,50 

2 Розчин для ін’єктування 13 кг 9,71 126,23 

3 Маринад «Мед-Імбир» 2,5 кг 404 1010,00 

4 Плівка верхня 60 мкм 7,5 м 1,74 13,05 

5 Плівка нижня 180 мкм 7,5 м 3,58 26,85 

6 Упаковка для рульки 100 шт 1,25 175,00 

7 Етикетка 100 шт 0,58 58,00 

Сума 100 кг  6901,60 
 

Таблиця 5.4. Вартість сировини для виготовлення ребер 

№ 

п/п 
Найменування сировини К-ть 

Од. 

вимірю-

вання 

Ціна за 

од., 

грн. 

Вартість,. 

грн. 

1 Ребра свинні 84,5 кг 85 7182,5 

2 Розчин для ін’єктування 13 кг 9,71 126,23 

3 Суміш «Барбекю» 2,5 кг 428 1070 

4 Плівка верхня 60 мкм 7,5 м 1,74 13,05 

5 Плівка нижня 180 мкм 7,5 м 3,58 26,85 

6 Упаковка для ребер 100 шт 1,25 125 

7 Етикетка 100 шт 0,58 58 

Сума 100 кг  8601,6 
 

Розрахунок енергоресурсів необхідних для виготовлення дослідних продуктів у 

таблиці 5.5. 

  



Таблиця 5.5. Розрахунок витрат енергоресурсів 

№ 

п/п 
Вид енергоресурсів 

Витрати на 100 

кг продукції 

Ціна за 

одиницю, грн 

Вартість, 

тис. грн. 

1 Вода, м³ 3 7,36 22,08 

2 Газ, м³ 50 7,2 360 

3 Ел. енергія, кВт/год 25 1,68 42 

Всього   424,08 

 

Розрахунок витрат за статтею «Основна заробітна плата» 

Приймаємо, що вартість виробництва 1 т виробів зі свинини із застосуванням 

технології Sous Vide  становить 500 грн. 

Для робітників, зайнятих у виробництві виробів зі свинини із застосуванням 

технології Sous Vide, фонд основної заробітної плати становитиме 500 грн/т. 

Розрахунок витрат за статтею «Додаткова заробітна плата» 

Витрати за цією статтею складають 20% від фонду основної заробітної плати 

робітників: 

500 · 20/100 = 100  грн/т 

Розрахунок витрат за статтею «Відрахування до єдиного соціального фонду» 

Витрати по цій статті приймаємо в розмірі 41,2% від суми фонду основної 

заробітної плати і додаткової заробітної плати: 

(500+100) · 41,2/100 = 247,2 грн/т 

Розрахунок витрат за статтею «Витрати, пов’язані з розробкою та освоєнням 

нової продукції» 

Приймаємо витрати за цією статтею в розмірі 10% від фонду основної заробітної 

плати. Для виготовлення 1 тони продукції ці витрати становлять: 

500 · 10/100 = 50 грн/т 

Розрахунок витрат за статтею «Витрати на утримання та експлуатацію 

обладнання» 

Витрати по цій статті приймаємо у розмірі 20% від фонду основної заробітної 

плати: 



500 · 20/100 = 100 грн/т 

Розрахунок витрат за статтею «Загальновиробничі витрати» 

Витрати за цією статтею приймаємо в розмірі 300% від фонду основної 

заробітної плати: 

500 · 300/100 = 1500 грн/т 

Витрати за цією статтею «Адміністративні витрати» приймаємо в розмірі 2% від 

виробничої собівартості. 

Витрати по цій статті «Витрати на збут» приймаємо в розмірі 1% від виробничої 

собівартості продукції. 

Витрати по цій статті «Інші операційні витрати» приймаємо в розмірі 0,1% від 

виробничої собівартості. 

Дані розрахунків виробничої собівартості та повних витрат на виробництво 

наведені в таблиці 5.6. 

Таблиця 5.6.  Розрахунок повних витрат на виробництво 

Статті витрат 
Вартість витрат, грн 

Лопатка Рулька Ребра 

1 2 3 4 

Сировина і основні матеріали 7938,10 6901,60 8601,6 

Енергоресурси 424,08 424,08 424,08 

Основна заробітна плата  50 50 50 

Додаткова заробітна плата 10 10 10 

Відрахування на єдиний соціальний внесок  24,72 24,72 24,72 

Витрати, пов’язані з освоєнням та 

підготовкою виробництва продукції 
5 5 5 

Витрати на утримання та експлуатацію 

устаткування 
10 10 10 

Загальновиробничі втрати 150 150 150 

Виробнича собівартість 8611,90 7575,40 9275,40 

Адміністративні витрати (2%) 172,238 151,508 185,508 
 



Продовження таблиці 5.6 

1 2 3 4 

Витрати на збут (1%) 86,119 75,754 92,754 

Інші операційні витрати (0,1%) 8,6119 7,5754 9,2754 

Собівартість на весь обсяг 8878,87 7810,24 9562,94 
 

Розрахунок економічної ефективності  

Ціна на продукцію 

Ц = СВ + Прн  

де СВ – собівартість продукції грн; 

Прн  - прибуток по нормі рентабельності, %; 

Цребра =  95,6294 + 95,6294 * 18 /100 = 112,8427 грн; 

Црулька =  78,1024 + 78,1024 * 18 /100 = 92,1608 грн; 

Цлопатка =  88,7887 + 88,7887 * 18 /100 = 104,7707 грн. 

Дохід: 

Д = Ц1Т * V 

Де Ц – ціна за один кілограм продукції, грн.; 

V – обсяг виробленої продукції, кг 

Дребра =  112,8427 * 100 = 11 284,27 грн; 

Друлька =  92,1608 * 100 = 9 216,08 грн; 

Длопатка =  104,7707 * 100 = 10 477,07 грн. 

Прибуток від реалізації продукції, грн  

Пр = Д – СВ 

Прребра = 112,8427 - 95,6294 = 1721,33 грн; 

Пррулька = 92,1608 - 78,1024 = 1405,84 грн; 

Прлопатка = 104,7707 - 88,7887 = 1598,19 грн. 

Чистий прибуток: 

ЧПр = Пр - ППр - ПДВ 

ППр – податок на прибуток % (18%),; 

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



ЧПрребра = 1721,33 – (1721,33⋅ 
100
18 ) – (1721,33⋅ 

100
20 ) = 1067,22 грн 

ЧПррулька = 1405,84 – (1405,84 ⋅ 
100
18 ) – (1405,84 ⋅ 

100
20 ) = 871,62 грн 

ЧПрлопатка = 1598,19 – (1598,19 ⋅ 
100
18 ) – (1598,19 ⋅ 

100
20 ) = 990,88 грн 

Рентабельність продукції, % 

Р = 
С

ЧПр  ⋅ 100; 

Рребра =  1067,22 / 9562,94 * 100  = 11,16 % 

Ррулька =  871,62 / 7810,24 * 100  = 11,16 % 

Рлопатка =  990,88 / 8878,87 * 100  = 11,16 % 

 

Витрати на одну гривню обсягу виробництва , грн    

В = СВ / Д; 

Вребра = 9562,94 / 11 284,27 = 0,85 грн 

Врулька = 7810,24 / 9 216,08 = 0,85 грн 

Влопатка = 8878,87 / 10 477,07 = 0,85 грн 

Результати економічної ефективності розроблених продуктів зводимо в таблицю 

5.7. 

Таблиця 5.7. Економічна ефективність впровадження 

Статті витрат Ребра  Рулька Лопатка 

Дохід (Д), грн 11284,27 9216,08 10477,07 

Собівартість (СВ), грн 9562,94 7810,24 8878,87 

Прибуток (Пр), грн 1721,33 1405,84 1598,19 

Податок на прибуток (Ппр - 18%), грн -287,67 -253,05 -309,83 

Податок на додану вартість (ПДВ - 20%), грн -319,63 -281,16 -344,26 

Чистий прибуток (ЧПр),грн 1067,22 871,62 990,88 

Рентабельність продукції,% 11,16 11,16 11,16 

Витрати на 1 грн, грн 0,85 0,85 0,85 

 

 



Висновки до розділу 5. 

Економічні показники розроблених дослідних продуктів зі свинини 

виготовлених із застосуванням технології Sous Vide продемонстрували 

конкурентні економічні показники, що високо оцінили на виробництві. 

При ціні 1 кг ребер Sous Vide – 112,84 грн/кг чистий прибуток складе 10,67 грн 

на кг. 

При ціні 1 кг рульки Sous Vide – 92,16 грн/кг чистий прибуток складе 8,71 грн на 

кг. 

При ціні 1 кг лопатки Sous Vide – 104,77 грн/кг чистий прибуток складе 9,90 грн 

на кг. 

У разі необхідності можливо зменшити рентабельність продукції для зниження 

ціни на готові вироби. 

 
  



ВИСНОВКИ ТА РЕКОМЕНДАЦІЇ 

В результаті проведених досліджень для продуктів зі свинини 

виготовлених із застосуванням технології Sous Vide визначено наступні 

показники: 

- Розроблено технологічну схему виробництва виробів зі свинини із 

застосуванням технології Sous Vide та протестовано на підприємстві з 

м’ясопереробки. 

- Визначено критичні параметри технологічного процесу з виготовлення 

продуктів зі свинини із застосуванням технології Sous Vide.  

- Проведено ряд досліджень та оцінок для визначення найоптимальніших 

параметрів, що дозволяють отримувати продукт з високими смаковими 

характеристиками потребуючи низьких трудових та енергетичних ресурсів. 

- Здійснено комплексну органолептичну оцінку готових продуктів з різним 

кулінарним обробленням, для встановлення рекомендованих способів та 

режимів обробки для майбутніх споживачів. 

- Проведено дослідження на визначення вмісту вологи, жиру, волозв’язуючої 

здатності, пластичності, рівня рН готових виробів та сирих напівфабрикатів. 

Проведено співставлення на відповідність фізико-хімічних та 

органолептичних показників до вимог нормативної документації. 

- Проведена валідація готових виробів з метою визначення граничного терміну 

придатності для досліджуваних продуктів зі свинини виготовлених із 

застосуванням технології Sous Vide.  

- Мікробіологічні дослідження, що проводились у ДП «Волинський науково-

виробничий центр стандартизації, метрології та сертифікації» підтвердили 

безпечність готової продукції. 

Аналіз літературних джерел та результатів досліджень продемонстрував 

позитивний вплив застосування технології Sous Vide на структурно-механічні, 

фізико-хімічні та органолептичні показники готових виробів. І має перспективи 

використання при виготовленні продуктів з м’яса інших тварин.  



 Провівши розрахунок економічних показників виробництва можна 

зробити висновок, що дослідні продукти за собівартістю не поступаються 

виробам зі свинини виготовлених за традиційною технологію. А у випадку з 

свинною рулькою, отримали нове застосування у виробництві продуктів 

харчування.   

Розроблено план заходів з охорони праці при виготовлені виробів зі 

свинини із застосуванням технології Sous Vide на підприємстві, перераховано 

небезпечні фактори на робочих місцях. 

В заключенні можна підсумувати, що застосування технології  Sous Vide у 

виготовленні продуктів зі свинини – це прогресивний виробництва. Його 

впровадження на виробництво не потребує великих капіталовкладень, а у деяких 

випадках  все необхідне обладнання для цього вже є на діючих підприємствах. 

Головним чинником нерозповсюдження даної технології виробництва є 

необізнаність споживачів та виробників про переваги даної технології. 
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