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АНОТАЦІЯ 
Магістерська робота Баланчук Денис В’ячеславович " Розроблення 

промислової та крафтової технології шинки “Халяль” для сегмента HoReCa" 

складається з таких частин: анотації двома мовами, вступу, 4 окремих розділів, 

висновків до роботи, списку використаних літературних джерел та додатків. 

Роботу викладено на 111 сторінках, що містить 7 схем, 30 рисунків, 35 

таблиць. 

Метою роботи була оцінка перспектив впровадження в технологіях 

сосисок з локальної сировини, в тому числі рослинного походження, а саме 

борошно з насіння гарбуза та можливість регулювання показників якості даної 

продукції на основі традиційних видів м’яса і м’яса птиці та харчових 

композицій, розширення якісної продукції для системи HoReCa в сфері 

організації туристичного бізнесу.  

Проведено оцінку природно-рекреаційного потенціалу Херсонщини та 

туристичної інфраструктури регіону. Вказано на важливість роботи 

туристичних інформаційних центрів. Оцінено обсяги туристичних потоків 

Херсонщини та внесок туризму у розвиток місцевих громад. 

Досліджено пропозиції гастрономічних крафтових виробників 

Херсонщини та гастрономічні маршрути регіону. Підкреслено позитивну 

практику Херсонщини у розвитку гастрономічного туризму та визначено 

проблеми туристичної сфери регіону. Розроблено туристичний продукт 

гастрономічного туризму «Смаки Херсонщини» та обгрунтовано ефективність 

його впровадження. В роботі досліджений вплив продуктів переробки гарбуза 

в поєднанні з  антиоксидантами на основні види м'ясної сировину для 

забезпечення направленого дозрівання сировини у виробництві сосисок з 

локальної сировини. Визначено показники якості м’ясної сировини та 

комбінованих м’ясних фаршів. Додатки, включають публікації Баланчука 

Д.В., в яких здобувач приймав безпосередню участь. 

Ключові слова: м'ясо птиці, яловичина, свинина, регулювання якості, 

рослинна сировина, борошно, антиоксиданти. 
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Abstract 

Master's thesis Balanchuk Denis Vyacheslavovich ""Development of 

industrial and craft technology for Halal ham for the HoReCa segment"" consists of 

the following parts: an abstract in two languages, an introduction, 4 separate 

sections, conclusions to the work, a list of used literary sources and appendices. The 

work is presented on 111 pages, containing 7 schemes, 30 figures, 35 tables. 

The purpose of the work was to assess the prospects for introducing sausages 

from local raw materials, including those of plant origin, namely pumpkin seed flour, 

into the technology and the possibility of regulating the quality indicators of this 

product based on traditional types of meat and poultry and food compositions, 

expanding quality products for the HoReCa system in the field of organizing a tourist 

business. An assessment of the natural and recreational potential of the Kherson 

region and the tourist infrastructure of the region was carried out. The importance of 

the work of tourist information centers was indicated. The volume of tourist flows 

in the Kherson region and the contribution of tourism to the development of local 

communities were assessed. 

The proposals of gastronomic craft producers in the Kherson region and 

gastronomic routes of the region were studied. The positive practice of the Kherson 

region in the development of gastronomic tourism was emphasized and the problems 

of the tourism sector of the region were identified. The tourist product of 

gastronomic tourism “Tastes of the Kherson Region” was developed and the 

effectiveness of its implementation was substantiated. The work investigated the 

effect of pumpkin processing products in combination with antioxidants on the main 

types of meat raw materials to ensure directed maturation of raw materials in the 

production of sausages from local raw materials. The quality indicators of meat raw 

materials and combined minced meat were determined. The appendices include 

publications by Balanchuk D.V., in which the applicant took direct part. 

Key words: poultry meat, beef, pork, quality control, vegetable raw materials, 

flour, antioxidants. 
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ВСТУП 
Актуальність теми. Сучасна трансформація структури споживання 

їжі унеможливлює повноцінне забезпечення організму нутрієнтами за 

допомогою традиційного раціону. Пріоритетним вектором розвитку 

харчової промисловості України є розробка продуктів із високою 

біологічною цінністю через поєднання рослинних і тваринних інгредієнтів. 

Згідно з поступами нутриціології, інноваційні технології мають бути 

спрямовані на створення продуктів, що поєднують збагачений хімічний 

склад із помірною калорійністю, що відповідає стратегічним цілям 

державної політики у сфері контролю якості продукції. 

Завдяки актуальним дослідженням у галузях біохімії, фізіології та 

нутриціології сьогодні стало можливим точне визначення індивідуальних 

потреб організму з урахуванням статево-вікових характеристик, професійної 

діяльності та екологічних чинників. У цьому контексті стратегічно 

важливим завданням є проектування функціональної продукції. Такі вироби 

спрямовані на корекцію нутрієнтного статусу та зміцнення імунологічної 

резистентності людини, що є ключовим для превентивної медицини. 

Сучасна парадигма здорового харчування зазнала суттєвих 

трансформацій, зумовлених гіподинамією більшості населення та зміною 

споживчих пріоритетів. Це сформувало стійкий попит на продукцію 

оздоровчо-профілактичного спрямування. Проте ключовою проблемою 

залишається невідповідність хімічного складу традиційних продуктів 

актуальним біологічним потребам людини. Науково обґрунтованим 

розв’язанням цього питання є розробка комбінованих м’ясних виробів на 

основі поєднання тваринної та нетрадиційної рослинної сировини. Такий 

підхід дозволяє не лише розширити сировинну базу галузі, а й створити 

повноцінні за нутрієнтним профілем продукти з низькою енергетичною 

цінністю та високими органолептичними показниками при одночасному 

зниженні собівартості. 

Огляд вітчизняних та іноземних джерел свідчить про зростання 



8 
 

зацікавленості дослідників у впровадженні нетрадиційних рослинних 

компонентів, що відбувається на тлі активного розвитку ринку синтетичних 

добавок. Питання вдосконалення якості варених ковбас детально висвітлені 

у працях провідних науковців, зокрема В. М. Пасічного, Л. В. Баль-

Прилипко, Л. Г. Вінникової та інших (Rivas H. J., Tarrant P. V.). Проте, попри 

фундаментальну теоретичну базу та значний обсяг експериментальних 

даних, сучасний стан м’ясопереробної галузі висуває нові практичні 

виклики, які потребують розробки інноваційних технологічних рішень. 

На поточному етапі розвитку технологічної думки особливої 

актуальності набуває створення комбінованих м’ясо-рослинних систем. Це 

зумовлено необхідністю нутрієнтного дизайну — цілеспрямованої корекції 

хімічного складу продуктів для їх повної відповідності медико-біологічним 

нормам харчування. Використання рослинних компонентів дозволяє не 

лише збалансувати амінокислотний та жирнокислотний профілі, 

Враховуючи гостру об’єктивну необхідність у розробці раціональних та 

науково обґрунтованих підходів до часткової заміни м'ясної сировини 

функціональними рослинними компонентами, представлена робота набуває 

особливої актуальності. Це зумовлено не лише прагненням збалансувати 

хімічний склад ковбасних виробів, а й потребою у суттєвому покращенні їхніх 

якісних характеристик — від органолептичних показників до структурно-

механічних властивостей. Дослідження є стратегічно важливим для харчової 

галузі, оскільки воно пропонує комплексне рішення: підвищення біологічної 

цінності продукту при одночасному зростанні рентабельності виробництва. У 

контексті сучасних економічних викликів, створення таких 

ресурсозберігаючих технологій дозволяє забезпечити населення якісними 

нутрієнтами за доступною ціною, що підкреслює високу соціальну та 

практичну значущість роботи. 
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РОЗДІЛ 1. АНАЛІЗ СТАНУ ТА ПЕРСПЕКТИВ РОЗВИТКУ 

М'ЯСНОЇ ГАЛУЗІ ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ. 

1.1. Стан та перспективи розвитку технології виробництва шинок. 

Ключовим стратегічним пріоритетом розвитку м'ясопереробної галузі на 

сучасному етапі є забезпечення стабільного виробництва високоякісної 

продукції в обсягах, що є достатніми для підтримки продовольчої та, як 

наслідок, національної безпеки держави. В умовах глобальних викликів та 

економічної турбулентності спроможність галузі самостійно генерувати 

необхідні ресурси стає фундаментом суверенітету країни. 

Окрім кількісних показників, критично важливим аспектом є якісне 

наповнення внутрішнього ринку: галузь має повноцінно задовольняти потреби 

всіх верств населення у біологічно цінних продуктах тваринного походження. 

Це завдання базується на дотриманні раціональних норм харчування, що 

науково обґрунтовані медициною та нутріціологією. Такий підхід передбачає 

не лише насичення ринку калоріями, а й забезпечення організму споживача 

повноцінними білками, незамінними амінокислотами та мікроелементами, що 

є базовою умовою для збереження генофонду та підтримки громадського 

здоров'я [1]. 

Сучасний вітчизняний ринок ковбасної продукції характеризується 

специфічною структурою, якій притаманна відносно низька концентрація 

капіталу та надзвичайно інтенсивна конкурентна боротьба між суб’єктами 

господарювання. На відміну від монополізованих галузей, м’ясопереробний 

сектор залишається фрагментованим, де навіть лідери галузі не мають 

вирішального впливу на загальну ринкову кон’юнктуру. Фундаментальною 

особливістю цього сегменту є його критична детермінованість сировинною 

базою [2]. В основі класичних рецептур незмінно залишається використання 

м’язової тканини свинини, яловичини, м’яса птиці, а також різноманітних 

субпродуктів, що формують базовий протеїновий профіль виробів [3].  

В умовах насичення споживчого ринку та певного профіциту пропозиції 

у великих рітейл-мережах, конкуренція переходить у площину інновацій та 
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якості. Щоб утримати лояльність покупця, підприємства змушені відходити 

від масового стандартизованого виробництва, фокусуючись на пошуку 

унікальних ринкових ніш та розробці продуктів із доданою вартістю.  

Стратегія підвищення конкурентоспроможності в сучасних умовах 

часто базується на мінімізації ризиків, пов’язаних із волатильністю цін на 

м’ясну сировину. Ключові гравці ринку впроваджують моделі вертикальної 

інтеграції, створюючи замкнені цикли виробництва «від лану до столу». Це 

передбачає розвиток власних тваринницьких комплексів, комбікормових 

заводів та налагодження прямих каналів постачання, що дозволяє 

контролювати собівартість та гарантувати стабільну якість вхідної сировини. 

Географічний аспект також відіграє вирішальну роль у структуруванні 

галузі. Через обмежений термін зберігання більшості ковбасних виробів та 

високу вартість спеціалізованої логістики, збут продукції часто має 

регіонально обмежений характер. Більшість середніх та малих підприємств 

орієнтовані на локальні ринки у межах області виробництва. Статус 

національного бренду спроможні вибороти лише потужні холдинги, які 

володіють розгалуженою мережею дистрибуції та потужним маркетинговим 

ресурсом [4].  

Загальна архітектура ринку залишається диверсифікованою: відсутність 

домінуючих гравців підтверджується тим фактом, що питома вага найбільших 

виробників зазвичай не перевищує порогового значення у 7 % від загального 

обсягу реалізації [5]. Це стимулює постійний розвиток асортименту та змушує 

компанії безперервно вдосконалювати технологічні процеси для збереження 

своїх ринкових позицій. 

Сучасний вектор розвитку споживчого ринку м’ясної індустрії в Україні 

формується під впливом комплексу взаємозалежних чинників. За оцінками 

провідних маркетологів, ключову роль відіграють рівень реальних доходів 

населення, репутаційний капітал бренду виробника, а також волатильність 

ринку сировинних ресурсів [6]. Ці фактори спричиняють структурні зміни в 
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асортиментній політиці підприємств, де особливе місце посідають шинкові 

вироби. 

Однією з найбільш виражених тенденцій останніх років є 

«натуралізація» раціону. Споживач стає більш свідомим щодо складу 

продуктів, що призвело до поступового вимивання з ринку товарів середнього 

цінового сегменту, які не мають чіткого позиціонування. Натомість 

спостерігається динамічне зростання інтересу до високоякісної м’ясної 

продукції, серед якої шинки займають домінуючу позицію. Шинка, завдяки 

своїй цільном’язовій структурі, сприймається як найбільш екологічний та 

«прозорий» за складом продукт, що максимально відповідає вимогам 

здорового харчування. 

Ринок демонструє чітку поляризацію, де розвиваються два паралельні 

вектори: 

- преміальний та субпреміальний сегменти: тут домінують охолоджені 

напівфабрикати та делікатесні шинки (зокрема запечені, копчено-варені та 

дієтичні види з індички чи яловичини). У великих мегаполісах спостерігається 

готовність клієнта платити премію за бренд та гарантовану відсутність 

штучних замінників. 

- економічний сегмент: з іншого боку, низька купівельна спроможність, що 

особливо гостро відчувається в невеликих регіональних центрах та сільській 

місцевості, стримує розвиток високотехнологічних продуктів. У цих регіонах 

попит зміщується в бік бюджетних ковбасних виробів та комбінованих шинок, 

де частина м'ясної сировини замінена рослинними білками для підтримки 

доступної ціни. 

Для виробників сегмент шинок стає полем для інновацій. Щоб 

задовольнити попит на "натуральність" в умовах обмежених доходів 

населення, компанії впроваджують технології виробництва шинок із 

використанням натуральних екстрактів (замість індексів "Е") та спеціальних 

методів масування сировини. Це дозволяє створювати продукти, що мають 

вигляд дорогого делікатесу, але залишаються в межах досяжності для 
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споживача з середнім статком. Таким чином, саме категорія шинок сьогодні 

виступає буфером, що дозволяє підприємствам балансувати між вимогою 

ринку до натуральності та необхідністю оптимізації собівартості. 

У сучасній харчовій індустрії спостерігається стійка тенденція до 

використання природних біологічно активних добавок (БАД), отриманих 

шляхом глибокої переробки рослинної сировини. Такий підхід зумовлений 

необхідністю створення продуктів функціонального призначення. 

Фундаментальні зрушення у сучасних положеннях фізіології та біохімії 

харчування ставлять перед фахівцями м'ясопереробної галузі нові стратегічні 

завдання. Сьогодні виникає гостра потреба у повному перегляді класичних 

вимог до виробництва високоякісних варених ковбасних виробів, зокрема 

шинок. Це зумовлено кардинальними змінами в умовах праці та побуту 

сучасного людства: автоматизація процесів та сидячий спосіб життя призвели 

до суттєвого зниження енергетичних витрат організму, що робить традиційні 

висококалорійні рецептури невідповідними реальним потребам людини. 

М'ясні вироби традиційно розглядаються як основні постачальники 

високоякісного тваринного білка, що містить повний набір незамінних 

амінокислот. Проте, з погляду біохімії, м'язова тканина невід’ємно пов’язана з 

жировими включеннями. Як наслідок, інтенсифікація споживання м'ясних 

продуктів неминуче призводить до надмірного надходження в організм 

тваринних жирів, зокрема насичених жирних кислот та холестерину. Це 

провокує різке зростання загальної калорійності раціону, що в умовах 

гіподинамії стає головним чинником розвитку метаболічних порушень, 

ожиріння та серцево-судинних захворювань. 

Одним із найбільш перспективних і наукомістких напрямків 

модернізації м’ясопереробної галузі є проектування інноваційних та 

вдосконалення наявних технологій виробництва варених ковбасних виробів. 

Основний акцент зміщується у бік створення продуктів із заданими 

функціональними властивостями та підвищеною біологічною цінністю. 

Особливу увагу науковці приділяють розробці дієтичних м'ясних виробів, 
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енергетичний еквівалент яких мінімізовано до критичних показників — не 

більше 40 ккал на 100 г продукту. Таке радикальне зниження калорійності 

вимагає повної перебудови класичної рецептурної моделі та пошуку 

альтернативних компонентів, здатних замінити калорійну жирову фазу без 

втрати традиційного смаку та текстури. 

У сучасній практиці виготовлення варених ковбас та шинок все частіше 

застосовується синергетичне поєднання білкових препаратів як тваринного, 

так і рослинного походження. Важливу роль у формуванні консистенції таких 

продуктів відіграють гідроколоїди — структуроутворювачі, що дозволяють 

зв'язувати значну кількість вологи, забезпечуючи соковитість продукту при 

низькому вмісті жиру. 

На відміну від традиційної м'ясної сировини, рослинні компоненти 

виступають носіями унікальних біологічно активних речовин у природній, 

органічній формі. Їхня присутність у складі ковбасних виробів забезпечує 

мультифакторний вплив на готовий продукт: збагачення харчовими 

волокнами, вітамінами та фітостеролами, що відсутні у м'ясі; покращення 

вологозв’язуючої та емульгуючої здатності фаршевих систем; формування 

привабливого кольору, специфічного аромату та покращення 

органолептичного сприйняття продукту споживачем [7, 8, 9, 10, 11, 12]. 

Використання інгредієнтів рослинного походження у технології м’ясних 

продуктів дозволяє нівелювати дефіцит есенціальних речовин, притаманний 

традиційній сировині тваринного походження. Рослини виступають 

унікальним депо для широкого спектра біологічно активних сполук, які 

відсутні або містяться в обмеженій кількості в м’ясі. Зокрема, рослинні 

добавки є основним джерелом складних вуглеводів та органічних кислот, а 

також незамінних ненасичених жирних кислот, які сприяють профілактиці 

серцево-судинних захворювань. Особливу цінність становить комплекс 

антиоксидантів та мікронутрієнтів: 
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• Каротиноїди, флавоноїди та токофероли: ці сполуки захищають 

ліпідну фракцію ковбас від окиснення та зміцнюють імунологічний бар'єр 

споживача. 

• Вітамінний профіль: насичення продукту філохінонами (вітамін 

К) та аскорбіновою кислотою підвищує його біологічну цінність. 

• Функціональні сполуки: наявність фітонцидів та хлорофілу 

забезпечує природну антибактеріальну активність, що позитивно впливає на 

мікробіологічну стабільність готових виробів та подовжує термін їхньої 

придатності. 

• Органолептичні коректори: специфічні ароматичні та смакові 

сполуки рослин стимулюють секреторну функцію шлунку, що суттєво 

покращує біодоступність та ступінь засвоєння м'ясних нутрієнтів. 

Паралельно з біологічною корекцією, у виробництві варених ковбас та 

шинок стратегічне значення мають рослинні полісахариди. До цієї групи 

належать харчові волокна (клітковина, пектини), карагенани, альгінати та 

модифіковані крохмалі. Їхня роль у м'ясній емульсії базується на унікальних 

фізико-хімічних властивостях: ці сполуки мають достатній ступінь 

розчинності у водній фазі, що дозволяє їм ефективно утримувати вологу, 

запобігаючи виникненню бульйонно-жирових набряків; полісахариди 

створюють міцну просторову сітку всередині фаршу, що забезпечує необхідну 

пружність, монолітність зрізу та еластичність ковбасних виробів; взаємодіючи 

з м'ясними білками, вони стабілізують жирові кульки в емульсії, що критично 

важливо при створенні продуктів із низьким вмістом жиру або при заміні 

тваринного шпику рослинними оліями [13, 14, 15, 16, 17, 18, 19]. 

При моделюванні рецептур варених ковбасних виробів критично 

важливою умовою є те, щоб впроваджувані вуглеводні компоненти не чинили 

деструктивного впливу на складні механізми взаємодії м’язових білків із 

вологою. Вуглеводні добавки, виконуючи функцію поверхнево-активних 

речовин (ПАР), повинні гармонійно інтегруватися у фаршеву систему. Їхня 

роль полягає у здатності ефективно знижувати поверхневий натяг на межі 
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розділу фаз «вода-жир-білок», що забезпечує стабільність емульсії та суттєво 

підвищує пластично-в'язкі характеристики м'ясного фаршу. 

Окрім структурного впливу, до таких добавок висуваються суворі 

вимоги щодо термостабільності. Вони мають зберігати свої функціональні 

властивості при високих температурах під час варіння, запобігаючи 

руйнуванню гелевої сітки продукту. Здатність рослинних полісахаридів до 

інтенсифікації волого- та жироутримувальних властивостей є визначальним 

критерієм при їх відборі для заміни дефіцитної або дорогої м'ясної сировини. 

Тільки за умови дотримання цих фізико-хімічних параметрів можливо 

отримати комбінований продукт, який за соковитістю та консистенцією не 

поступатиметься традиційним аналогам. 

Фундаментальний внесок у розвиток та вдосконалення технологічних 

процесів виробництва варених ковбас внесла плеяда видатних вітчизняних та 

зарубіжних науковців. Праці таких дослідників, як М. М. Клименко, В. М. 

Пасічний, Л. В. Баль-Прилипко, Л. Г. Вінникова, М. О. Янчева, І. І. Шевченко 

та О. А. Штонда, сформували сучасну концепцію м’ясопереробки в Україні. 

Їхні розробки, поряд із дослідженнями іноземних фахівців, таких як Rivas H. 

J. та Tarrant P. V., довели не лише теоретичну можливість, а й практичну 

доцільність використання фітокомпонентів. У їхніх наукових роботах 

аргументовано, що застосування рослинних добавок є найефективнішим 

шляхом підвищення споживчих характеристик та біологічної повноцінності 

ковбасних виробів у відповідності до сучасних вимог нутриціології. 

Виробництво шинок є ключовим складником та своєрідним 

локомотивом м'ясопереробної промисловості України. Статистичні дані 

підтверджують стратегічну значущість цього напрямку: сегмент формує 

близько 14,5 % від загального обсягу всієї м’ясної продукції держави, шинки 

складають майже 10 % від усього обсягу готових до вживання м'ясних 

продуктів [20]. 

Соціальна важливість цих продуктів підкреслюється їхнім стабільно 

високим місцем у споживчому кошику. У структурі харчування населення 
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ковбасні вироби посідають четверту позицію за популярністю, поступаючись 

лише таким базовим категоріям, як молочні продукти, овочі/фрукти та 

хлібобулочні вироби. Саме тому динаміка споживання ковбас традиційно 

розглядається науковцями та економістами як один із найбільш чутливих 

індикаторів рівня добробуту та якості життя нації [1]. Розвиток цього сегменту 

через інновації є не просто технологічним завданням, а питанням 

продовольчої безпеки та соціальної стабільності. 

Глибокий аналіз наукової літератури та результатів патентних пошуків 

дозволяє систематизувати ключові стратегії розвитку сучасної технології 

виробництва шинок. Основним вектором досліджень залишається розробка 

складних багатокомпонентних систем, що базуються на частковому заміщенні 

традиційної м’ясної сировини інгредієнтами рослинного та тваринного 

генезису з метою гармонізації нутрієнтного складу. 

Фундаментальні дослідження В. М. Пасічного та І. З. Жука підтвердили 

високу технологічну ефективність впровадження комплексних білкових 

текстуратів у фаршеві системи. Авторами встановлено математично 

обґрунтоване співвідношення компонентів (рослинний білок : тваринний 

білок : харчова добавка) на рівні 45–50 : 40–45 : 5–15. Такий баланс дозволяє 

досягти синергетичного ефекту, забезпечуючи готовій продукції не лише 

високі функціонально-технологічні показники (вологозв’язуючу та 

емульгуючу здатність), а й бездоганні органолептичні характеристики [21]. 

Значна увага в сучасних розробках приділяється збагаченню шинок 

інгредієнтами з високим вмістом біологічно активних сполук. 

Дослідження Г. Т. Васюкової та В. Ф. Мошкіна продемонстрували 

перспективність поєднання зародків пшениці та бурих водоростей (фукус). Ця 

комбінація дозволяє наситити продукт органічним йодом, альгіновими 

кислотами, вітамінами та мінералами. Проте, попри високу біологічну 

цінність, промислове впровадження цієї технології стримується відсутністю 

серійного виробництва стандартизованої суміші цих інгредієнтів [22]. 
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Ефективність використання спіруліни в поєднанні з гарбузовою олією та 

прянощами (мускатним горіхом, кардамоном) була науково обґрунтована у 

працях Л. В. Погорєлова та І. Ю. Якименко, що відкриває шлях до створення 

продуктів з антиоксидантними властивостями [23]. 

Наукова школа Л. Г. Вінникової запропонувала використання низьких 

дозувань (1–2 %) багатофункціональних добавок на основі тваринних білків та 

гідроколоїдів (альгінатів, карагенанів, гуарової та ксантанової камедей). Це 

рішення дозволяє суттєво збільшити вихід готового продукту за рахунок 

стабілізації матриці фаршу [24]. Паралельно, дослідження Г. А. Єреська 

довели доцільність застосування складних ароматичних композицій на основі 

ефірних олій (васильків, розмарину, лавра, майорану) та аскорбінової кислоти 

для пролонгації свіжості та покращення смакового профілю [25]. 

Західноєвропейський досвід, зокрема практика німецьких виробників, 

також підтверджує успішність використання овочевих добавок та пряних трав 

(паприка, зелень) для формування вишуканих гастрономічних характеристик 

шинок [26]. 

Інноваційним напрямом є застосування біотехнологічних прийомів для 

підвищення безпеки та термінів придатності. Роботи Л. В. Баль-Прилипко 

висвітлюють ефективність використання нітритредукуючих штамів 

(Staphylococcus carnosus) у поєднанні з електрохімічно активованим 

охолодженим католітом (рН 8,86; ОВП –215…300 мВ). Це дозволяє не лише 

покращити коліроутворення, а й підвищити харчову цінність продукту при 

одночасному зниженні хімічного навантаження на організм споживача [28]. 

На сучасному етапі наукова спільнота активно дискутує щодо залучення 

нетрадиційних джерел протеїну: Використання білка комах та мікроорганізмів 

розглядається як відповідь на глобальний дефіцит продовольства [29–32]. 

Технологія отримання м’язових клітин за допомогою стовбурових 

клітин у біореакторах є революційною, проте має суттєві обмеження. 

Основним недоліком м’яса «з пробірки» залишається необхідність 

використання гормональних стимуляторів росту, наявність яких у харчових 
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продуктах є небажаною та потребує додаткового етичного та 

токсикологічного вивчення [33, 34]. 

Сучасний світовий досвід харчових технологій демонструє активний 

пошук рішень для зниження енергетичної цінності продуктів масового 

споживання, серед яких шинки посідають чільне місце як делікатесна 

продукція. Зокрема, у Німеччині розроблено прогресивний підхід до 

виробництва реструктурованих шинок, що базується на інтеграції у склад 

продукту до 30 % стабільної емульсії типу «олія-в-воді». Така система містить 

мікрокристалічну целюлозу (5–15 %) та варіативну частку жирової фази (1–40 

%), що дозволяє радикально знизити вміст насичених тваринних жирів у 

шинках, зберігаючи при цьому притаманну їм пружну текстуру та соковитість 

[35]. Подібні низькокалорійні шинкові вироби вже стали невід’ємною 

частиною споживчих ринків США та провідних країн Європи. 

Все більшої актуальності набуває питання використання злакових 

культур та овочевої сировини як джерел вітамінно-мінеральних комплексів у 

складі комбінованих шинок. Ключове значення тут мають харчові волокна 

(целюлоза, лігнін, пектин), які вводяться у склад розсолів для шприцювання 

або додаються під час масування м’ясної сировини. Їхня роль в організмі 

людини є багатогранною: від стимуляції перистальтики кишечника до 

адсорбції та виведення токсичних сполук і важких металів [36, 37]. 

Забезпечення населення доступними та повноцінними продуктами є 

пріоритетом сучасної нутріціології. Оптимальним інструментом для цього є 

створення багатокомпонентних шинкових систем, де дефіцитна яловичина або 

свинина частково замінюється на м'ясо механічного дообвалювання птиці. 

Впровадження інновацій у виробництво варених шинок шляхом поєднання 

пшеничної клітковини та ММД птиці дозволяє вирішити низку критичних 

завдань: пшенична клітковина нівелює надмірну м’якість ММД, створюючи 

міцний каркас, що утримує вологу та жир, запобігаючи виникненню набряків 

під час термообробки шинок; поєднання м'яса різних видів птиці з рослинними 

волокнами дозволяє збалансувати енергетичну цінність виробу; економічна 
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доцільність: використання ММД птиці суттєво знижує собівартість продукту, 

а клітковина забезпечує необхідну монолітність зрізу реструктурованої шинки 

та високий вихід готової продукції [38]. 

Сучасний стан м’ясопереробної галузі України характеризується 

дефіцитом високоякісної цільном’язової сировини, що змушує підприємства 

шукати альтернативи. Використання ММД птиці у складі реструктурованих 

шинок є ефективним способом подолання сировинної кризи. Завдяки високій 

функціональності сучасних видів пшеничної клітковини, навіть при значному 

відсотку заміни основної сировини на ММД, вдається зберегти структурно-

механічні показники, характерні для традиційних шинок [9]. 

Введення ММД птиці у поєднанні з целюлозними волокнами та 

альгінатами надає шинковим виробам нових споживчих переваг. Ці 

компоненти істотно покращують текстурні характеристики шинок, роблячи 

зріз щільним та еластичним, попри подрібнену структуру ММД. 

Клітковина інгібує процеси окислення ліпідів, які в ММД відбуваються 

швидше через присутність залишків кісткового мозку та високий ступінь 

подрібнення. Знижують глікемічний індекс продукту та збагачують його 

природними баластними речовинами. 

Згідно з сучасними вимогами нутріціології, актуальним завданням є 

створення шинкових виробів, біологічна цінність яких була б максимально 

наближена до показників «ідеального» білка. Використання м’яса механічного 

дообвалювання птиці як доступного джерела протеїну вимагає точного 

розрахунку амінокислотного скору. Поєднання м'ясної сировини птиці з 

нутрієнтами пшеничної клітковини дозволяє перетворити економічно вигідну 

шинку на технологічний продукт із заданою біологічною цінністю, що 

відповідає державній політиці у сфері раціонального харчування. 

1.2. Інновації та сучасні рішення у технології виробництва шинок 

та їх місце у системі HoReCa 

Сучасний рівень соціально-економічного стану нашої країни, дефіцит 

вітчизняної м’ясної сировини (значною мірою – яловичини та свинини), а 
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також скороспілість, інтенсивний ріст, висока відтворна здатність, 

продуктивність і життєздатність сільськогосподарської птиці зумовлюють 

необхідність розробки і застосування прогресивних науково обґрунтованих 

технологій її переробки. 

Ресурсозберігаючі технології птахопереробної промисловості 

передбачають комплексну переробку птиці і максимально повне використання 

всіх її продуктів. Збереження і раціональне залучення м’яса птиці у харчові 

технології за рахунок запровадження методів глибокої промислової переробки 

з метою одержання широкого асортименту продукції різного призначення є 

актуальною загальнодержавною проблемою. Одним із видів сировини для 

м’ясопереробної промисловості, що досить широко використовується завдяки 

високій технологічності, значній кількості білку, низькій собівартості, є м’ясо 

механічного обвалювання індика (ММО). 

М'ясо птиці механічного обвалювання (далі - ММО) - м'ясо птиці, 

отримане шляхом механічного відокремлення м'якушевих тканин від кісток з 

патраних тушок птиці або їх частин, у якому вміст кальцію вищий за 

аналогічний показник для подрібненого м'яса. 

В даний час м'ясну сировину активно використовується для 

приготування різних продуктів. М'ясо птиці механічного обвалювання 

використовується для отримання напівфабрикатів з високими смаковими 

якостями, харчовою цінністю і гарним товарним виглядом. Кістки з прорізами 

м'яса, які залишилися після того, як були виділені цільном'язові шматки, 

відправляють на подальшу переробку з метою створення напівфабрикатів. 

М'ясо птиці механічного обвалювання, відповідно до вимог, повинно 

мати пастоподібну в'язку консистенцію, рожевий або червоний колір, свіжий 

запах. В ММО не повинні бути присутніми кістки, розмір яких перевищує 0,75 

мм, кухонна сіль, нітрит натрію, а також матеріали тваринного і рослинного 

походження, крім птиці, сторонніх домішок і інших добавок.  Згідно 

ГОСТ46.070-2003 "М'ясо птиці механічного обвалювання. Загальні технічні 

умови", м'ясо птиці механічного обвалювання  не повинна містити токсичних 
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елементів. Крім того, кількість кісткових часток не повинен бути більше 03%. 

ММО повинно відповідати вимогам цього стандарту і виготовлятися згідно з 

технологічним інструкціям. Для виробництва такого продукту повинні 

братися тільки тушки курчат, курей і індиків, а також їх каркаси, спинні і 

попереково-крижові частини, шиї. Сировина повинна бути тільки зі здорової 

птиці, що пройшла ветеринарну експертизу. У багатьох країнах для 

виробництва м'яса механічної обвалювання встановлені дуже жорсткі вимоги. 

Одним з них, наприклад, є обмеження строків зберігання кісток, що 

використовуються для отримання ММО – не більше доби при температурі 0 С 

або 8 діб у замороженому вигляді. 

ММО передбачає використання курячих або індичих тушок. Їх 

обробляють за допомогою дискових пив і пневматичного інструменту. Досить 

часто застосовуються сепаратори, які подрібнюють кістки, ділять їх на 

складові (м'які та тверді). У підсумку виходить наполовину суха кісткова маса 

і маса м'язової тканини, які мають вигляд пастоподібного фаршу. У її склад 

також входять жир, сухожилля і шкіра, сполучна тканина. Такий продукт 

використовують відразу ж після обвалювання. Сьогодні на ринку можна 

зустріти різні типи пристроїв для механічного обвалювання. Принцип їх 

роботи – це відділення від твердих складових частин (кісток) м'яких шляхом 

використання високого тиску, пропускання через сито, в результаті чого 

утворюється пастоподібний фарш. 

Використання ММО як з метою реалізації у вигляді фаршу, так і в якості 

рецептурного компонента, має низку негативних аспектів. Основними серед 

них є зниження окислювальної та мікробіологічної стійкості, специфічні 

жировий блиск та червоний колір (від яскравого до брудного), що зумовлено 

технологічними чинниками одержання і біохімічними властивостями даної 

сировини внаслідок переходу ліпідів і гемопротеінів кісткового мозку . 

Виходячи з цього, актуальним завданням є удосконалення технології ММО 

шляхом використання стабілізуючих, антиокислювальних добавок та інших 
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технологічних операцій, що дозволить підвищити функціонально-

технологічні та споживні властивості таких м’ясних систем. 

 
1.3. Особливості та характеристика сировинних ресурсів у конструюванні 

конкурентноздатної продукції 

Сурімі - це концентрований рибний білок, який добре засвоюється 

організмом людини. В сурімі зберігаються всі вітаміни і мікроелементи, якими 

так багаті морепродукти: вітаміни С, В1, В2, залізо, цинк, магній, фосфор, йод, 

омега 3. 

Сурімі складається з рибного білка, тому продукти з нього вирізняються 

низькою калорійністю і не містять холестерину.  

Сурімі служить потенційною сировиною для різноманітних продуктів, 

таких як імітація крабового м'яса, камабоко, ароматизована камабоко, чикува, 

сатсуміяж / тенпура, ханпен, і рибна ковбаса. сурімі стає все більш популярним 

завдяки своїм унікальним текстурним властивостям, а також високою 

поживною цінністю (Park, 2005; Jin et al., 2009). Тому вона є стають проміжним 

матеріалом для продукту на основі сурімі (Zhou et al., 2005). Сурімі вже давно 

є важливим харчовим інгредієнтом в Японії, і в даний час продукти на основі 

сурімі також є кращими в багатьох інших країнах, і багато досліджень були 

проведені на процес сурімі (Trondsen, 1998; Park, 2005; Venugopal, 2006; 

Phatcharat et et al. al., 2006; Jin et al., 2007; Catarci, 2007). 

Сурімі, японський винахід, є японським комерційним найменуванням 

для рибного фаршу. Щоб зробити сурімі, рибу подрібнюють і всі водорозчинні 

білки в м'язі риби промивають. Кінцевий продукт містить лише 15-16% 

нерозчинних білків, 75% води і 8-9% стабілізаторів заморожування. 

Наприкінці 1950-х років цукор і сорбіт використовувалися як стабілізатор 

заморожування (кріопротектора) для стабілізації якості сурімі протягом 

тривалих періодів зберігання (часто більше 1 року). Суміш цукру і сорбіту 

стала стандартним кріопротектором у промисловості сурімі в усьому світі. 

Кількість кріопротектора, необхідне для стабілізації міцності гелю сурімі, 
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призводить до отримання солодкого смаку, що міститься в кінцевих 

споживчих продуктах, виготовлених з сурими (Trondsen, 1998). Сьогодні, 

завдяки підвищенню обізнаності споживачів щодо здоров'я, відсоток цукру, 

який використовується у кріопротекторі, знизився до 6% (3% сахарози та 3% 

сорбіту).  

Успішний розвиток процесу рибного сурімі та збільшення ринкової 

частки продуктів на основі сурімі у всьому світі призвели до досліджень, 

спрямованих на застосування технології surimi до м'язів тварин, крім риб, що 

називається сурімі-подібним матеріалом (Antonomanolaki et al. , 1999). 

Характеристики сурімі-подібного матеріалу з м'яса птиці (Ensoy et al., 2004; 

Jin et al., 2007; Nowsad et al., 2000a) яловичина, свинина, баранина (McCormick 

et al., 1993), а також з м'яса -продукти, такі як яловичі серця, були вивчені 

(Desmond and Kenny, 1998). 

Проте дослідження сурімі-подібного матеріалу для птиці 

зосереджувалося лише на курки. В даний час існують обмежені дослідження 

щодо властивостей гелю суримі-подібного матеріалу, виготовленого з м'яса 

птиці, що не курять, таких як качка, індичка і перепелиця. 

Використання м’яса птиці в виробництві суріміподібного продукту 

Зростаючі вимоги до м'яса  птиці, що обробляється, створили 

необхідність у нових способах переробки надлишкових продуктів, таких як 

шия, спини, стегна і гомілки. Існує високий потенціал для використання цих 

продуктів для виробництва суримиподібного матеріалу в якості сировини для 

використання в приготуванні емульсійного типу і реструктуризації продуктів. 

Однак, деякі обмеження обмежували використання механічно обваленого 

м'яса індика у виробництві сурімі. Малий розмір частинок може призвести до 

поганих текстурних властивостей гелю (Antonomanolaki et al., 1999). Високі 

рівні ненасичених жирних кислот у жирі індика призводять до короткого 

терміну зберігання для м'яса механічного обвалювання. Хоча м'ясо індика  

вважається білим, темний колір механічно обваленого м'яса може знизити 

його цінність.  
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Більшість пігментів у механічно обваленому м'ясі вільно утримуються і 

можуть бути видалені просто шляхом промивання водою і процесу 

центрифугування. Yang і Froning (1992) повідомили, що водопровідна вода, 

розчин фосфатного буфера, розчин бікарбонату натрію і розчин хлориду 

натрію були ефективні для видалення пігментів гема. Умови лужного 

промивання видалили гем-пігменти більш ефективно і збільшили легкість 

промитого м'яса. Ensoy et al. (2004) повідомили, що 0,5% розчин бікарбонату 

натрію призвів до отримання продукту з найвищим значенням pH, найнижчою 

концентрацією жиру і найнижчою концентрацією пігменту, які є 

сприятливими характеристиками при виробництві продуктів. 

Центрифугування функціонувало шляхом відділення на основі 

відмінностей щільності та розчинності (Kristinsson et al., 2005). Метод 

центрифугування використовували для відділення розчинних білків, кісток, 

шкіри, сполучної тканини, клітинних мембран і ліпідів нейтрального 

зберігання, а також для зменшення вмісту води. Цей процес знижував вміст 

пігменту до прийнятного рівня в механічно обваленому м'ясі птиці. Вміст 

жиру знижувався з 14,5% у немитій, обваленій курці до 0,8% після 

центрифугування (Yang and Froning, 1992). 

Аналіз сучасного ринку продукції імітованої із сурімі в Україні. 

Актуальність теми полягає в тому, що на українському ринку продукція 

із сурімі існує майже 30 років, а в країнах Азії вона з’явилася більше 100 років 

тому. Український ринок імітованих морепродуктів із сурімі виходить на 

новий етап розвитку: перехід споживача від низькопробного продукту до 

більш якісного, ігноруючи ціну. Значний попит на сурімі та отриманих з неї 

продуктів пов’язаний з їх високою біологічною та харчовою цінністю.  

Тому виникає питання, чи може вітчизняна рибна промисловість 

забезпечити існуючий попит на продукцію із сурімі. Адже виробництво 

продукції із сурімі передбачає використання лише філе свіжовиловленої риби 

певних порід. Традиційно сурімі виготовляють із риб сімейства тріскових 

(минтай, хек, путасу) і з деяких тропічних видів. 
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В останні роки в Чорному та Азовському морях стало менше 

промислових риб, і для відновлення популяції необхідно зупинити промисел 

на 3 – 4 роки. Сьогодні рибалками України в Азовському морі виловлюється 

дещо більше 12 тис. тонн риби, з яких 90 % складає малоцінна тюлька та хамса. 

З двадцяти шести видів риб, що добувалися колись у Чорному морі, на цей час 

зберігають промислове значення лише шість, а вилов риби у внутрішніх 

водоймах знизився у 2 – 3 рази. Ця проблема стосується не тільки України, 

вона властива багатьом країнам. 

Якщо не брати до уваги імпорт, риба та рибна продукція потрапляють у 

роздрібну торгівлю з трьох основних джерел: океанічні рибодобувні 

підприємства, Азово-Чорноморський басейн, прісноводні водойми. В той же 

час, як і раніше, 95 – 97% сировини з морепродуктів, що переробляється в 

Україні, становить імпорт. Лише завдяки імпорту, дана продукція присутня на 

українському ринку. Риба та інші дари моря, що виловлюються рибалками 

України, в кращому випадку придатні для консервного виробництва. Тому що, 

вітчизняні рибалки заморожують вилов, не маючи можливості продати рибу в 

свіжому чи охолодженому стані. 

Традиційно основними регіонами, що поставляють рибну продукцію є 

місто Севастополь АР Крим та Одеська область, де знаходяться провідні 

підприємства рибної промисловості України.  

Питома вага підприємств цих регіонів у сукупному обсязі мороженої 

риби, яка виробляється в Україні, становить близько 90%. Виробники 

консервованої рибної продукції, які працюють переважно на імпортній 

сировині, розташовані в Дніпропетровській, Житомирській, Харківській, 

Чернігівський, Черкаській, Київській областях (включаючи м. Київ), де 

сконцентровані найбільші потужності з переробки риби та холодильники.  

Ринок продукції з сурімі (крабових паличок та морепродуктів) в Україні 

демонструє високий рівень консолідації, де основна боротьба розгортається 

між ключовим вітчизняним виробником та великими міжнародними 

холдингами. Згідно з актуальними даними моніторингу ринку, структура 
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лідерів залишається відносно стабільною, проте спостерігається динаміка в 

розподілі часток через логістичні виклики та зміни у споживчих перевагах. 

Сучасна м’ясопереробна галузь України функціонує в умовах дефіциту 

якісної м’язової сировини та трансформації споживчого попиту. 

Пріоритетним завданням є виробництво продуктів, що забезпечують 

продовольчу безпеку держави та відповідають раціональним нормам 

харчування [1]. На фоні цього спостерігається інтенсивна диверсифікація 

ринку: виробники змушені шукати нові ніші, впроваджуючи інноваційні 

технології, що дозволяють балансувати між високою якістю та доступною 

ціною. 

Окремим індикатором ринку є сегмент імітованої продукції (сурімі), 

який за своєю технологічною логікою (використання білкових 

напівфабрикатів) близький до виробництва реструктурованих виробів. Станом 

на 2025–2026 роки беззаперечним лідером цього сегменту в Україні є ТОВ 

«Аквавіт» (ТМ «Водний Світ», м. Чорноморськ). Завдяки модернізації ліній 

виробництва Японії та Німеччини, підприємство контролює понад 55% 

внутрішнього ринку. У той же час частка іноземних гравців, таких як 

литовська ТМ «VICI», стабілізувалася на рівні 20–25%. 

Висновки до розділу 1. Узагальнення даних літературного огляду 

дозволяє стверджувати, що фундаментальним аспектом управління сучасними 

технологічними процесами виробництва шинок із локальної сировини є 

науково обґрунтований підхід до проектування їхнього рецептурного складу. 

Визначення якісного та кількісного співвідношення інгредієнтів має 

базуватися на глибокому розумінні механізмів формування функціонально-

технологічних властивостей (ФТВ), хімічного складу та харчової цінності 

готового продукту. При цьому необхідно враховувати специфіку біохімічних 

та колоїдних процесів, що відбуваються у складних багатокомпонентних 

м’ясних системах на етапах посолу, масування, термічної обробки та 

подальшого зберігання. 
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Проведений аналіз вітчизняних та зарубіжних наукових джерел щодо 

виробництва м’ясних виробів у системі HoReCa підтвердив перспективність 

використання локальної сировини, зокрема м’яса індички та м’яса 

механічного дообвалювання (ММД) птиці, у поєднанні з фітокомпонентами. 

Особливу увагу приділено дослідженню ММД та пшеничної клітковини як 

інгредієнтів, що здатні суттєво покращити нутрієнтний профіль 

реструктурованих шинок. Визначено, що ці компоненти можуть ефективно 

використовуватись не лише у виробництві традиційних шинок, а й у технології 

посічених делікатесних напівфабрикатів. 

Доцільність інтеграції ММД у рецептури шинок з локальної сировини 

доведена на підставі комплексного аналізу їхнього хімічного складу. Цим 

інгредієнтам притаманні: здатність до стабілізації жирових емульсій та 

утримання вологи, що критично важливо при використанні ММД птиці для 

запобігання втрат маси; високий вміст природних антиоксидантів, 

мікроелементів та харчових волокон; радіопротекторні та сорбційні 

властивості, що відповідають вимогам до продуктів функціонального 

призначення. У роботі наведено детальну характеристику основної сировини 

для виробництва інноваційних шинок — м’яса індички ММД. Розглянуто 

їхній амінокислотний та жирнокислотний склад, вміст вітамінів (зокрема 

групи B, E та PP), а також баланс мікро- та макроелементів (цинку, магнію, 

заліза). Поєднання дієтичного м'яса птиці з рослинними нутрієнтами дозволяє 

отримати продукт із високим біологічним скором, наближеним до показників 

«ідеального білка». Постійне зростання попиту на шинкові вироби з локальної 

сировини в сегменті HoReCa робить надзвичайно актуальною проблему 

підвищення їхньої якості. Корекція рецептурного складу спрямована на 

досягнення заданих споживчих властивостей — монолітності структури, 

еластичності при нарізанні (слайсингу) та термостабільності. Це дозволяє не 

лише підвищити харчову цінність продукту, а й забезпечити високу 

рентабельність виробництва за рахунок раціонального використання 

вторинної м’ясної сировини (ММД) та місцевих рослинних ресурсів. 
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РОЗДІЛ 2. АНАЛІЗ ТУРИСТИЧНОГО ПОТЕНЦІАЛУ ХЕРСОНЩИНИ 

2.1. Туристичний та природно-ресурсний потенціал Херсонщини 

Херсонська область розташована на півдні України, у межах 

Причорноморської низовини, і є єдиним регіоном країни, що має вихід до двох 

морів — Чорного та Азовського. На півночі вона межує з 

Дніпропетровщиною, на сході — із Запорізькою, а на заході — з 

Миколаївською областями. На півдні регіон межує з Автономною 

Республікою Крим. 

Таке положення історично надавало області статус «морських та 

річкових воріт» України, забезпечуючи колосальні логістичні переваги. Однак 

з 2022 року геоекономічний потенціал регіону став об'єктом запеклої 

боротьби: сьогодні лінія фронту, що проходить переважно по руслу Дніпра, 

розділяє область на правобережну (деокуповану) та лівобережну (тимчасово 

окуповану) частини. Відсутність гірських бар'єрів, на відміну від Закарпаття, 

робить степову Херсонщину відкритою для вітрів, а в сучасних умовах — 

вразливою для артилерійських обстрілів з лівого берега. 

Площа Херсонщини становить 28,5 тис. км² (близько 4,7% території 

України), що майже у 2,2 рази більше за площу Закарпаття. До початку 

повномасштабного вторгнення тут проживало понад 1 млн людей. 

Херсонщина завжди була багатонаціональним краєм: українці складають 

понад 82% населення, а разом з ними тут століттями мирно співіснували 

кримські татари, греки, німці та представники ще понад 100 національностей. 

Сучасна демографічна ситуація є вкрай складною через масову евакуацію та 

вимушену міграцію, спричинену бойовими діями. 

На відміну від гористого Закарпаття, понад 90% території Херсонщини 

— це безкрайній плакорний степ. Регіон має найвищий рівень розораності 

земель в Україні. Структура земельного фонду кардинально відрізняється: 

ліси займають лише близько 4% (переважно рукотворні насадження та 

Олешківські піски), тоді як сільськогосподарські угіддя — понад 70%. 



29 
 

Особливістю ґрунтового покриву є південні чорноземи та каштанові 

ґрунти, які в комплексі з найбільшою в Європі системою зрошення (Каховська 

зрошувальна система) забезпечували ідеальні умови для вирощування овочів, 

баштанних культур та фруктів. Проте підрив Каховської ГЕС у червні 2023 

року спричинив безпрецедентну екологічну та господарську катастрофу: 

втрата зрошення та руйнація екосистем у заплаві Дніпра змінили умови 

господарювання на десятиліття вперед. 

Херсонщина володіє унікальними рекреаційними ресурсами (понад 6% 

потенціалу країни). Тут розташовані: 

• Біосферний заповідник «Асканія-Нова» — унікальна ділянка 

незайманого степу. 

• Олешківські піски — найбільший піщаний масив Європи. 

• Дніпровські плавні та заповідник «Білобережжя Святослава». 

Лісоресурсний потенціал області обмежений, проте стратегічно 

важливий. Найбільші лісові масиви — це штучні хвойні насадження 

Нижньодніпровських пісків, які зараз страждають від пожеж внаслідок 

бойових дій та мінування. 

Мінерально-сировинна база представлена переважно нерудними 

копалинами: вапняками, цегельно-черепичною глиною та піском. Особливе 

значення мають ресурси солей Сиваша та підземні води. В межах басейну 

нижнього Дніпра область мала величезний водний потенціал, який зараз 

потребує повного переосмислення та відновлення після руйнації Каховського 

водосховища. 

Фауна регіону налічує сотні видів, серед яких унікальні популяції диких 

коней (куланів) в Асканії-Нова та величезна кількість перелітних птахів, що 

зупиняються на лиманах. 

У таблиці 2.1 представлено природно-ресурсний потенціал Херсонщини 

від загальнодержавного показника. На цю область припадає 2,5%. 

Таблиця 2.1.  

Природно-ресурсний потенціал Херсонщини [1] 
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Закарпатська область 2,5 0,08 0,77 0,48 0,43 0,002 0,70 

Всього по регіону 2,5 0,08 0,77 0,48 0,43 0,002 0,70 

 

Ось адаптований та розширений опис Херсонської області, 

перефразований з урахуванням її унікальних особливостей, культурної 

спадщини та поточної ситуації станом на 2026 рік. Текст побудований за 

структурою вашого оригіналу, але відображає реалії Півдня України. 

Природно-рекреаційний потенціал Херсонської області є одним із 

найпотужніших у Причорноморському регіоні. Унікальне поєднання степових 

ландшафтів, найбільшої в Європі пустелі — Олешківських пісків, а також 

виходу до Чорного та Азовського морів створює фундамент для розвитку 

багатьох видів туризму та оздоровлення. 

Заповідний фонд та природні пам'ятки: На території області 

розташовано близько 80 об’єктів природно-заповідного фонду. Перлиною 

світового значення є Біосферний заповідник «Асканія-Нова» ім. Ф.Е. Фальц-

Фейна — найдавніша заповідна ділянка степу у світі, де в напіввільних умовах 

проживають унікальні види тварин. Важливу роль відіграють Чорноморський 

біосферний заповідник та національні парки: «Олешківські піски», 

«Нижньодніпровський» та «Джарилгацький» (острів Джарилгач часто 

називають українськими Мальдівами). 

На базі Херсонського державного університету функціонує унікальний 

Ботанічний сад, що є осередком збереження рідкісних рослин південного 

степу. Попри колосальні виклики останніх років, зокрема руйнацію екосистем 



31 
 

через підрив Каховської ГЕС, Херсонщина зберігає свій статус «екологічного 

донора» Півдня. 

Культурна та історична спадщина: Історія Херсонщини відображена в 

численних археологічних та архітектурних пам'ятках. Область налічує понад 

2 000 об'єктів культурної спадщини. Серед них особливе місце займають: 

• Скіфські кургани та залишки стародавнього городища «Ольвія». 

• Олешківська Січ — пам’ятка козацької доби. 

• Лемурійське озеро («Рожеве озеро») — природний об'єкт з унікальними 

лікувальними властивостями води. 

В обласному центрі функціонує Херсонський обласний краєзнавчий 

музей, який, попри пограбування під час окупації, залишається символом 

стійкості культури регіону. Важливим культурним осередком є Херсонський 

обласний академічний музично-драматичний театр ім. М. Куліша, відомий 

своїм міжнародним фестивалем «Мельпомена Таврії», який у 2024-2025 роках 

став маніфестом українського спротиву. 

Архітектура та атракції: Архітектурний ландшафт Херсонщини поєднує 

класицизм XVIII-XIX століть та унікальні гідротехнічні споруди. До ключових 

локацій належать: 

• Адзюгольський маяк — унікальна гіперболоїдна конструкція інженера 

В. Шухова. 

• Виноробне господарство князя П.М. Трубецького — історичне шато, що 

репрезентує традиції виноробства Придніпров’я з XIX століття. 

• Херсонська фортеця (залишки валів та Катерининський собор). 

Природно-ресурсний потенціал Таврійського краю визначає специфічні 

напрями рекреації, які поєднують відновлення сил із помірними фізичними 

навантаженнями в унікальному середовищі. Я виділяю декілька основних зон 

Херсонської області, що відрізняються спеціалізацією послуг та структурою 

ресурсів: 

• Водний туризм та активності на акваторіях: Наявність 

розгалуженої мережі дніпровських плавнів, виходу до двох морів та лиманів 
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зумовлює розвиток каякінгу, сап-серфінгу та прогулянок на байдарках. Це 

ідеальний спосіб дослідження біорізноманіття регіону через вузькі єрики та 

протоки, де природа збереглася в первісному стані. 

• Степовий та піщаний туризм (Sand-boarding & Trekking): 

Наявність Олешківських пісків (найбільшого піщаного масиву Європи) дає 

змогу розвивати пішохідні походи пустелею, а також специфічні види спорту, 

як-от сендбординг (катання на дошках по піщаних дюнах). 

• Екстремальний туризм у небі: Рівнинний рельєф та стійкі 

повітряні потоки біля морського узбережжя роблять регіон центром 

парапланеризму, стрибків із парашутом та польотів на легкомоторній авіації 

над морськими затоками. 

• Велотуризм та кінні маршрути степом: Безкрайні рівнинні 

простори Херсонщини ідеально підходять для велопробігів на довгі дистанції 

та кінних турів таврійськими степами, що дозволяє відвідувачам відчути 

атмосферу козацької вольності та побачити дику фауну Асканії-Нова. 

• Віндсерфінг та кайтсерфінг: Мілководні затоки (Сиваш, 

Ягорлицька затока) зі стабільними вітрами є одними з найкращих локацій у 

Східній Європі для навчання та практики кайтсерфінгу. 

На Херсонщині сьогодні пріоритетним стає екологічно-

відновлювальний туризм. Після деокупації територій та розмінування 

узбережжя, активний відпочинок інтегрується з волонтерськими ініціативами 

та науковими експедиціями, спрямованими на вивчення та відновлення 

екосистем, що постраждали внаслідок бойових дій. 

Таблиця 2.2 

Туристичні регіони Херсонщини 

Туристичний регіон Основні об'єкти 
/ Локації 

Статус на 2026 рік 

Нижньодніпровський Херсон, плавні 
Дніпра, 
Олешківська Січ 

Прифронтова зона, 
постійні обстріли; 
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триває наповнення 
реєстрів пам'яток 

Таврійський Олешківські 
піски, заповідник 
«Асканія-Нова» 

Тимчасова окупація; 
заповідник та пустеля 
недоступні для вільного 
відвідування 

Приазовський Генічеськ, 
Арабатська 
Стрілка, о. 
Сиваш 

Тимчасова окупація; 
зафіксовано незаконне 
привласнення об'єктів 
(«віджим») для потреб 
окупантів 

Скадовсько-
Чорноморський 

Скадовськ, о. 
Джарилгач, 
Залізний Порт 

Тимчасова окупація; 
узбережжя 
мілітаризоване, 
цивільний відпочинок 
неможливий 

 

Природні дива та заповідні екосистеми – унікальні ландшафти, що 

включають найбільшу пустелю Європи, заповідні степи та морські акваторії. 

Головними центрами є Біосферний заповідник «Асканія-Нова» (33 тис. га), 

Національний природний парк «Олешківські піски» (16 тис. га) та Азово-

Сиваський національний природний парк (52 тис. га). Екологічні стежки 

дніпровськими плавнями та морським узбережжям є базою для «зеленого» 

туризму та наукових експедицій. 

Гастротуризм та «Смаки Таврії» – представлений автентичною 

південною кухнею та крафтовим виробництвом. Херсонщина славиться своїм 

виноробством (історичне Шато Трубецького), вирощуванням баштанних 

культур (знаменитий херсонський кавун), переробкою морських делікатесів та 

виробництвом м'ясних крафтових виробів (шинки з індички та качки). 

Ресторани сегменту HoReCa активно впроваджують концепцію «від лану до 

столу», популяризуючи локальні спеціалітети: в'ялені томати, степовий мед та 

рибні страви. 
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Історичні об’єкти та культурна спадщина – знайомство з пам’ятками, що 

відображають історію степової України від античності до козацтва. 

Важливими об'єктами є залишки Олешківської Січі, Скіфські кургани, 

Аджигольський маяк та архітектурні ансамблі старого Херсона. Ці локації 

інтегровані у культурно-пізнавальні маршрути, що розкривають роль Півдня 

у державотворенні. 

MICE-туризм – попри виклики, готельні та бізнес-центри деокупованих 

територій та прибережних зон (Скадовськ, Генічеськ) відновлюють 

потужності для проведення форумів, стратегічних сесій та волонтерських 

з’їздів. Регіон пропонує унікальний формат «Business on the coast», де ділові 

заходи поєднуються з морською рекреацією та еко-турами. 

Оздоровлення та рекреація – бальнеологічний потенціал Херсонщини не 

має аналогів завдяки солоним озерам Сиваша та гейзерам (гарячим джерелам) 

Арабатської Стрілки. Лікувальні грязі, йодо-бромні води та рожеві озера 

(Лемурійське озеро) є базою для санаторно-курортного лікування, СПА-

процедур та детокс-програм, що за ефективністю конкурують із кращими 

світовими курортами. 

Таким чином, структура туристичного продукту Херсонщини у 2026 

році зміщується від пасивного відпочинку до свідомого споживання ресурсів. 

Поєднання природних див, як-от пустеля чи заповідний степ, із 

гастрономічними інноваціями (виробництвом функціональних м’ясних 

виробів для HoReCa) створює стійку модель розвитку регіону. 

На туристичній карті Херсонщини визначені об’єкти, які варто відвідати 

туристам (рис.2.1). 

На туристичній карті Закарпатської області визначені об’єкти, які варто 

відвідати туристам (рис.2.1). 
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Рис.2.1. Туристична карта Херсонщини [4] 

 

Природно-ресурсний потенціал Херсонської області робить її 

стратегічно унікальним регіоном України, що кардинально відрізняється від 

інших областей за своїм екологічним та господарським профілем. На відміну 

від багатого на ліси Закарпаття, Херсонщина володіє найвищим у країні 

потенціалом земельних ресурсів (завдяки родючим чорноземам 

Причорномор’я) та унікальним біокліматичним потенціалом, що дозволяє 

розвивати інтенсивне сільське господарство та відновлювану енергетику. 

Область посідає одне з провідних місць за рівнем природних 

рекреаційних ресурсів (близько 6,5‰), що зумовлено наявністю двох 

морських узбереж, цілющих лиманів та найбільшого піщаного масиву Європи. 

Водночас, лісоресурсний потенціал регіону є одним із найнижчих у країні, що 

вимагає особливого підходу до збереження рукотворних лісів 

Нижньодніпров’я в умовах посушливого клімату та наслідків бойових дій. 

Ключові напрями стратегічного розвитку: 

• Модернізація водного господарства: Враховуючи критичну важливість 

зрошення для степової зони та необхідність відновлення гідрологічного 

режиму після руйнації Каховської ГЕС, управління водними ресурсами 

стає пріоритетом №1. 

• Трансформація сфери туризму: Поряд із традиційним приморським 

відпочинком, необхідно розвивати інноваційні напрями: науковий 
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екотуризм у заповідниках («Асканія-Нова»), мілітарі-туризм та 

реабілітаційну бальнеологію на базі солоних озер Сиваша. 

• Агропромисловий синергізм: Високий земельний потенціал має бути 

інтегрований із локальною переробною промисловістю (HoReCa), що 

дозволить створювати продукти з високою доданою вартістю 

безпосередньо в регіоні. 

Таким чином, стратегія розвитку Херсонщини повинна базуватися на 

раціональному використанні земельного та рекреаційного капіталу, 

враховуючи необхідність відновлення природних комплексів та адаптації 

господарства до нових екологічних реалій. 

 

2.2. Оцінка туристичної інфраструктури Херсонщини  

 

Туристичну інфраструктуру Херсонської області формує розгалужена 

мережа закладів розміщення (готелі, пансіонати, бази відпочинку), закладів 

харчування (ресторани локальної кухні, кафе сегменту HoReCa), а також 

об’єктів культури, спорту та логістики. Важливе значення мають транспортні 

шляхи, що з’єднують регіон із центральною Україною та портами, а також 

морські вокзали, пункти пропуску (зокрема на адмінмежі з Кримом) та мережа 

спеціалізованих лікарень і реабілітаційних центрів. 

Відповідно до актуалізованих пріоритетів розвитку регіону та з 

урахуванням необхідності відновлення після деокупації, мережа оздоровчих 

та рекреаційних об’єктів Херсонщини налічує сотні одиниць сировини. 

Зокрема, у структурі виділяються: 

• Оздоровчі заклади: понад 60 об’єктів (дитячі табори Скадовська, 

санаторії Генічеська). 

• Рекреаційні заклади: понад 200 баз відпочинку та пансіонатів уздовж 

узбережжя Чорного та Азовського морів. 

• Туристичні об’єкти: близько 400 локацій, включаючи заповідники, 

історичні пам’ятки та виноробні. 
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Станом на 2026 рік область має потенціал для одночасного розміщення 

понад 35 000 осіб у закладах колективного проживання. Особливого розвитку 

набуває сектор сільського зеленого туризму: понад 450 сільських садиб у 

плавнях Дніпра та степовій зоні готові надавати автентичні послуги. 

Координацію потоків здійснюють регіональні туристично-інформаційні 

центри, що фокусуються на безпекових та екологічних маршрутах. 

Бренди оздоровлення та рекреації: Найбільшою популярністю 

користуються природні локації, що стали візитівками Півдня. Відомими 

брендами, що забезпечують оздоровчий ефект, є: 

• Арабатська Стрілка — найдовша піщана коса, відома своїми гарячими 

джерелами та йодо-бромними водами. 

• Скадовськ — дитяча оздоровниця державного значення з унікальним 

мікрокліматом Джарилгацької затоки. 

• Генічеськ та Сиваш — центри пелоїдотерапії (лікування грязями) та 

рожевих соляних озер. 

• «Асканія-Нова» — центр екологічного та наукового туризму. 

Провідні оздоровчо-реабілітаційні та курортні заклади Херсонщини. 

Інфрасструктура Півдня України базується на поєднанні морської рекреації, 

бальнеології (використання цілющих грязей та солей) і термальних джерел. 

Наводжу інформацію по провідними закладами, що формують оздоровчий 

профіль регіону. 

Дитячий клінічний санаторій «Скадовськ» — розташований на березі 

Джарилгацької затоки. Унікальність закладу полягає у використанні 

морського повітря, насиченого озоном, йодом та бромом. Медичний центр 

спеціалізується на лікуванні органів дихання та зміцненні імунітету. 

Інфраструктура включає фізіотерапевтичні кабінети, відкриті майданчики для 

аеротерапії та власну пляжну зону. 

Оздоровчий комплекс «Арабатські терми» (с. Стрілкове) — 

розташований на Арабатській Стрілці. Його головним багатством є гарячі 

артезіанські джерела. Вода надходить із глибоких свердловин і має високий 
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ступінь мінералізації. Комплекс включає каскадні термальні басейни, йодо-

бромні ванни та зону відпочинку на березі озера Сиваш. 

Санаторій «Гопрі» (м. Гола Пристань) — один із найстаріших 

грязелікувальних центрів. Основною цінністю є сульфідно-мулові грязі та 

ропа озера Соляне. У закладі застосовуються пелоїдотерапія (грязьові 

аплікації) та рапні ванни для лікування опорно-рухового апарату та нервової 

системи. 

Еко-курорт «White Sands» (Олешківські піски) — інноваційний центр 

реабілітації, де використовується псаммотерапія (лікування гарячим піском) 

та фітотерапія степовими травами. Інфраструктура включає комфортабельні 

еко-будинки, зони для медитації та сучасний діагностичний центр. 

Бальнеологічна лікарня «Гаряче джерело» (с. Генічеська Гірка) — 

сучасний центр, що базується на використанні термальної води з 

температурою на виході біля $40-42°C$. Тут проводяться процедури 

вертикального витягування хребта у басейні, підводний гідромасаж та 

інгаляції. 

Реабілітаційний центр «Adelaida» (Залізний Порт) — спеціалізується на 

відновленні серцево-судинної системи. Використовує поєднання морських 

купань (таласотерапія) з оксигенотерапією. Має відкриті басейни, соляні 

кімнати та зали для ЛФК із панорамним видом на Чорне море. 

Оздоровчий центр «Сиваські простори» — унікальний об'єкт, що 

використовує ресурси рожевого Лемурійського озера. Ропа озера за своїми 

властивостями близька до вод Мертвого моря. У центрі пропонують 

процедури насичення організму магнієм та косметичні обгортання на основі 

рожевої солі. 

Курортний готель «Skadovsk Resort & SPA» — багатопрофільний 

комплекс, де SPA-процедури базуються на використанні морських водоростей 

(альготерапія). Інфраструктура включає сучасний аквацентр, римську лазню, 

хамам та кабінети аюрведичного масажу. 
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Пансіонат «Енергія» (Генічеськ) — орієнтований на сімейне 

оздоровлення. Використовує комплекс фізіотерапії та дієтотерапії (на основі 

локальних морепродуктів та овочів). На території є дитячий аквапарк, фітобар 

та кімнати ароматерапії. 

Медичний центр «Біосфера» (Асканія-Нова) — поєднує оздоровлення з 

еко-освітою. Спеціалізується на іпотерапії (лікування верховою їздою) та 

анімалотерапії, що має високий ефект при лікуванні стресових станів та 

психоемоційних розладів.  

Різноманіття лікувальних факторів Херсонщини (від термальних вод до 

степової іпотерапії) створює ідеальні умови для впровадження 

спеціалізованого функціонального харчування. Розроблені нами варені шинки 

з індички, збагачені пшеничною клітковиною та гарбузовим борошном, 

можуть стати частиною «лікувального столу» в цих закладах. Вони 

забезпечать пацієнтів необхідним легкозасвоюваним білком та 

мікроелементами (цинком, селеном), що прискорить процеси відновлення 

організму після бальнеопроцедур. 

Станом на початок 2026 року інфраструктура оздоровлення Херсонської 

області перебуває в стадії активного відновлення та трансформації. До початку 

2022 року в регіоні функціонувало понад 60 великих медичних та санаторних 

установ. Наразі на деокупованих територіях та у безпечних прибережних 

зонах (зокрема Скадовський район та Арабатська Стрілка) відновлено роботу 

ключових об'єктів. Серед них виділяються дитячі оздоровчі центри 

державного значення та спеціалізовані реабілітаційні заклади, що 

спеціалізуються на кліматотерапії та пелоїдотерапії. 

Більшість діючих установ традиційно класифікуються як санаторії, 

оскільки вони базуються на потужних природних лікувальних ресурсах — 

сульфідно-мулових грязях лиманів та термальних водах. Сучасні об'єкти, такі 

як рекреаційні комплекси на Арабатській Стрілці, активно впроваджують 

модель SPA & Wellness, поєднуючи класичне бальнеологічне лікування з 

новітніми методами фізіотерапії та дієтології. 
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Колективні засоби розміщення Херсонської області, які включають 

готелі, бази відпочинку та спеціалізовані оздоровчі заклади, відіграють 

критичну роль у соціально-економічному відродженні регіону. Варто 

зазначити, що після 2020 року офіційні статистичні дані щодо розвитку 

туризму були обмежені, а повномасштабне вторгнення внесло суттєві 

корективи у роботу галузі. 

На сьогодні Херсонщина, як прифронтовий та деокупований регіон, 

виконує надважливу місію — заклади розміщення переорієнтовані на: 

• Медичну реабілітацію військовослужбовців: використання унікальних 

ропних озер Сиваша для відновлення після поранень. 

• Гуманітарне розміщення: забезпечення житлом внутрішньо 

переміщених осіб та співробітників міжнародних місій. 

Історична динаміка показує, що у 2022 році на Херсонщині 

функціонувало понад 120 готелів та аналогічних засобів розміщення 

(юридичних осіб). Найбільша концентрація об’єктів традиційно 

спостерігалася у таких зонах: 

1. Скадовський район (понад 35%) — як головна дитяча оздоровниця. 

2. Генічеський район та Арабатська Стрілка (28%) — завдяки унікальним 

термальним та морським ресурсам. 

3. Обласний центр м. Херсон — як діловий та логістичний вузол. 

4. Залізний Порт та Лазурне — осередки молодіжного та активного 

відпочинку. 

Сучасна стратегія розвитку галузі на Херсонщині передбачає не лише 

відновлення пошкоджених фондів, а й перехід до високотехнологічного 

оздоровлення. Впровадження інноваційних харчових продуктів, зокрема 

розробленої нами шинки з індички та ММД птиці з пшеничною клітковиною, 

є частиною програми нутрітивної підтримки пацієнтів у реабілітаційних 

центрах регіону, що дозволяє забезпечити організм необхідними нутрієнтами 

за умов підвищених фізичних та психологічних навантажень. 
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У літній період для туристичної галузі Херсонщини стратегічно 

важливим напрямом є надання послуг з оздоровлення та відпочинку дітей, 

оскільки регіон (зокрема Скадовська та Генічеська зони) традиційно мав 

статус дитячої рекреаційної зони державного значення. 

На сьогоднішній день статистичні дані демонструють суттєве 

скорочення кількості відпочиваючих, які скористалися послугами дитячих 

закладів оздоровлення. На відміну від західних регіонів, де спад може бути 

пов’язаний із рівнем сервісу, для Херсонщини ключовими факторами стали: 

• Безпекова ситуація: близькість до зони бойових дій та тимчасова 

окупація частини узбережжя, що унеможливило роботу багатьох таборів. 

• Руйнація інфраструктури: пошкодження матеріально-технічної 

бази закладів внаслідок обстрілів та затоплення після підриву Каховської ГЕС. 

• Необхідність модернізації: навіть у відносно безпечних зонах 

спостерігається невідповідність номерного фонду сучасним запитам молоді 

щодо цифрового комфорту та інклюзивності. 

Відновлення дитячого відпочинку на Херсонщині у 2026 році потребує 

впровадження нових стандартів безпеки та функціонального харчування. 

Оскільки дитячий організм потребує збалансованого вмісту білка та 

клітковини для росту та детоксикації, використання у меню таборів 

розробленої нами шинки з індички з додаванням пшеничної клітковини є 

актуальним рішенням. Це дозволить забезпечити високу харчову цінність 

раціону при дотриманні дієтичних норм, що є критично важливим для 

сертифікації дитячих закладів оздоровлення за сучасними стандартами. 

Наявність розгалуженої мережі туристично-інформаційних центрів 

(ТІЦ) є ключовим фактором підвищення привабливості регіону. Станом на 

2026 рік у Херсонській області, попри виклики відновлення, функціонують 

ТІЦ у стратегічних вузлах: Херсоні, Чорнобаївці (як логістичному хабі), 

Скадовську та Генічеську. Розвиток цифрових та мобільних ТІЦ сьогодні є 

найбільш ефективним та економічно вигідним інструментом залучення 
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туристів, оскільки вони забезпечують актуальну інформацію про безпечні 

маршрути, стан пляжів та об'єкти локальної гастрономії. 

Специфіка активного відпочинку на Херсонщині, на відміну від 

гірського Закарпаття, зосереджена на водних ресурсах та степових 

ландшафтах. Динаміка наявності обладнання для активного відпочинку 

(каякінгу, серфінгу та вітрильного спорту) зазнала трансформації: 

• Станом на 2025-2026 роки в області діють 42 пункти прокату водного 

спорядження (каяки, сап-борди, вітрильні катамарани), 12 

сертифікованих шкіл кайтсерфінгу та 28 станцій оренди велосипедів для 

степових турів. 

• Для порівняння, у 2019-2020 роках діяло понад 80 пунктів прокату на 

всьому узбережжі, проте після деокупації лівобережжя та розмінування 

акваторій мережа поступово відновлюється на якісно новому 

технологічному рівні. 

Важливим показником розвитку інфраструктури є маркування 

екологічних та культурних маршрутів. Якщо у гірських районах Карпат 

маркуються перевали, то на Херсонщині основна увага приділяється водним 

єрикам Дніпровських плавнів та степовим екостежкам: 

• У 2025 році було промарковано водні та пішохідні маршрути 

протяжністю 115,4 км. 

• У 2024 році цей показник становив 42,8 км (переважно в межах 

безпечних зон НПП «Олешківські піски» та «Нижньодніпровський»). 

• Загальна довжина відновлених та промаркованих маршрутів за період 

2024-2026 років становить понад 210 км, що перевищує довоєнні темпи 

маркування завдяки залученню міжнародних грантів на відновлення 

екотуризму. 

Розвиток сервісної інфраструктури Херсонщини у 2026 році демонструє 

перехід від масового стихійного туризму до керованого еколого-орієнтованого 

відпочинку. Це створює сприятливі умови для інтеграції локальних продуктів 

харчування у туристичні маршрути. Зокрема, використання у раціонах 
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активних туристів нашої розробленої шинки з індички з пшеничною 

клітковиною дозволяє забезпечити організм енергією під час тривалих водних 

та степових переходів, підкреслюючи сучасний підхід регіону до поєднання 

активності та здорового харчування. 

Туристична інфраструктура Херсонської області чітко відображає 

унікальну спеціалізацію регіону, що історично базується на лікувально-

оздоровчому та дитячому туризмі з використанням бальнеологічних ресурсів 

та морського клімату. Однак, у сучасних умовах відновлення, область 

демонструє активну диверсифікацію послуг, зміщуючи акцент на розвиток 

екологічного та активного туризму (водні та степові маршрути), а також 

стратегічно важливого гастрономічного туризму. 

Саме гастрономічний напрям, підкріплений локальною сировинною 

базою (індичка, овочеві культури, баштанні), стає фундаментом для 

впровадження інноваційних харчових продуктів у систему HoReCa. Розробка 

та впровадження в меню закладів розміщення та харчування реструктурованих 

шинок із використанням ММД птиці та пшеничної клітковини є своєчасною 

відповіддю на запит споживачів щодо функціонального та здорового 

харчування в межах рекреаційних зон Херсонщини. Це не лише підвищує 

конкурентоспроможність регіонального туристичного продукту, а й сприяє 

раціональному використанню ресурсів Півдня України. 

 

2.3. Аналіз розвитку ринку туристичних послуг Херсонщини 

 

Динаміка туристичних потоків на Херсонщині історично демонструвала 

залежність від сезонності та безпекової ситуації в Азово-Чорноморському 

басейні. Найвищі показники відвідуваності було зафіксовано у 2019 році (табл. 

2.6), коли область впевнено входила до п'ятірки лідерів України за кількістю 

внутрішніх туристів. У піковий період 2019 року Херсонщина прийняла понад 

3,5 мільйони відпочиваючих, що дозволило регіону посісти провідні місця за 

доходами від надання туристичних послуг та сплати туристичного збору. 
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Структура внутрішнього туризму: Основними споживачами 

рекреаційних послуг Херсонщини традиційно були мешканці промислових 

центрів України: Києва, Дніпра, Харкова та Кривого Рогу. Завдяки прямому 

залізничному та авіасполученню (до 2022 року), потік туристів із центральних 

та східних регіонів забезпечував стабільне завантаження баз відпочинку 

Скадовська та Арабатської Стрілки. На відміну від Закарпаття, де 

переважають туристи з сусідніх областей, Херсонщина була "всеукраїнською 

оздоровницею". 

Іноземний туризм та міжнародні зв'язки: Серед іноземних гостей регіону 

до 2022 року переважали громадяни Білорусі, Польщі та країн Балтії, яких 

приваблював бюджетний морський відпочинок та екотуризм в Асканії-Нова. 

Станом на 2026 рік структура іноземного потоку докорінно змінилася: зараз 

це переважно представники міжнародних гуманітарних місій, журналісти та 

волонтери з США, Великої Британії та країн ЄС (зокрема Німеччини та 

Литви). 

Трансформація після 2020 року: 

• Період 2020–2021 рр.: Як і в усьому світі, спостерігався спад через 

пандемію COVID-19, проте внутрішній туризм частково компенсував 

втрати за рахунок закритих кордонів. 

• Період 2022–2025 рр.: Повномасштабне вторгнення, окупація 

лівобережжя та підрив Каховської ГЕС фактично зупинили масовий 

класичний туризм. 

• Стан на 2026 рік: Спостерігається поступове відновлення потоків у 

деокуповані райони. Пріоритет змістився з "пляжного" на 

"патріотичний" та "регенеративний" туризм. Туристи (переважно з 

Києва та Західної України) приїздять для підтримки локальної 

економіки та відвідування місць бойової слави. 

Зміна структури туристичного потоку вимагає від закладів харчування 

адаптації меню. Сучасний відвідувач Херсонщини — це людина, яка цінує 

безпеку, швидкість обслуговування та високу поживну цінність їжі. Саме тому 
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впровадження в раціони функціональних шинок із птиці з додаванням 

гарбузового борошна та клітковини є стратегічно вірним рішенням. Така 

продукція забезпечує тривале відчуття насичення та необхідну кількість 

мікроелементів для відновлення організму, що особливо актуально для 

волонтерів та фахівців, задіяних у відновленні регіону. 

Історично обсяги виїзного туристичного потоку з регіону (подорожі 

херсонців до Туреччини чи Єгипту) конкурували з кількістю внутрішніх 

туристів, що прибували на узбережжя. Головними мотивами вибору 

закордонного відпочинку залишалися стандартизований сервіс «all inclusive» 

та розвинена транспортна логістика. Проте значна частина внутрішнього 

потоку, особливо в сегменті сільського зеленого туризму (садиби в дельті 

Дніпра, еко-ферми Таврії), традиційно залишалася в «тіні», що ускладнювало 

точний статистичний аналіз реальних масштабів галузі. 

Повномасштабна агресія рф призвела до унікального явища — 

«реверсної релокації». Якщо підприємства Закарпаття приймали бізнес, то 

Херсонщина стала хабом для волонтерського та професійного туризму. 

Сьогодні структура туристичних інтересів у деокупованих районах виглядає 

так: Еко-відновлювальний туризм (відвідування заповідників, що 

постраждали, наукові експедиції) — близько 12%; Гастрономічний туризм 

(дегустація таврійських вин, продукції відновлених крафтових сироварень та 

м’ясних цехів) — 8%; Історико-патріотичний туризм (місця козацької слави та 

сучасної звитяги) — 15%. 

Динаміка туристичного збору є найбільш об’єктивним показником 

життєздатності галузі. До 2021 року Херсонщина стабільно входила до лідерів 

за цим показником. 

• У 2021 році область сплатила до бюджету рекордні суми завдяки 

вдалому літньому сезону. 

• У 2022-2023 роках надходження від туристичного збору критично впали 

через активні бойові дії та окупацію. 
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• Станом на 2025 – початок 2026 року, завдяки деокупації правобережжя 

та відновленню роботи готелів у Херсоні та Скадовську (що працюють 

переважно на обслуговування міжнародних делегацій та бізнес-місій), 

спостерігається позитивна динаміка відновлення надходжень (рис. 2.4). 

Хоча область ще не повернулася до показників Закарпаття (яке стало 

«тиловою гаванню»), темпи зростання у деокупованих громадах 

свідчать про поступову реанімацію HoReCa. 

Аналіз природно-ресурсного потенціалу та туристичної інфраструктури 

Херсонщини підтверджує, що попри колосальні втрати, регіон зберігає свою 

автентичність. Пріоритетом на 2026 рік є розвиток функціонального 

гастротуризму. 

Впровадження розроблених у цій роботі шинок із м'яса індички з 

додаванням борошна з насіння гарбуза та пшеничної клітковини є критично 

важливим для закладів харчування Херсонщини. Такий продукт, завдяки 

високому вмісту цинку, антиоксидантів та клітковини, є ідеальним для раціону 

людей, що перебувають у стресових умовах або проходять реабілітацію в 

санаторних закладах Півдня, забезпечуючи поживну цінність при мінімальних 

витратах на дорогу м'язову сировину. 

 

 
Рис.2.4. Динаміка туристичного збору за регіонами України  
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у 2021-2022 роках 

 

Статистика відвідування музеїв та національних парків.  

Кількість відвідувачів музеїв у 2021 році склала 479,5 тис.осіб, що у 2022 році 

зменшилася на 14%. Кількість екскурсій проведених музеями знизилася на 

21% з 2182 од. у 2021 році до 2640 од. у 2022 році (рис.2.5). 

 
Рис.2.5. Відвідування музеїв Херсонщини у 2022 році 

У 2024–2025 роках національні парки та заповідники Херсонської 

області демонструють поступове відновлення екскурсійної діяльності на 

деокупованих територіях. Якщо у 2022 році відвідуваність була практично 

нульовою через активні бойові дії, то у 2023–2024 роках зафіксовано понад 45 

000 візитів (переважно в межах безпечних зон та наукових експедицій). 

Станом на 2025 рік Національний природний парк «Олешківські піски» 

прийняв понад 12 000 відвідувачів (переважно організовані групи волонтерів 

та дослідників), а біосферний заповідник «Асканія-Нова», попри перебування 

частини територій у складних умовах, залишається головним символом 

очікуваного екологічного відродження. 

Для порівняння, у докризовий період нацпарки регіону приймали понад 

600 000 гостей щорічно. Зокрема, НПП «Джарилгацький» та 
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«Нижньодніпровський» були лідерами за кількістю водних екскурсій. 

Сьогодні ж основна увага зосереджена на НПП «Кам’янська Січ», який став 

центром патріотичного виховання, прийнявши у 2025 році близько 8 500 осіб. 

Найпопулярніші локації Херсонщини за результатами моніторингу 2025 

року: За останні роки сформувався новий перелік місць-магнітів, що 

привертають увагу відвідувачів у теплу пору року: 

• Херсон (центр спротиву): оглядові екскурсії «Мужнє місто», 

відвідування зруйнованих, але нескорених пам’яток архітектури; 

• Чорнобаївка та Кам’янська Січ: об’єкти історико-військової пам’яті; 

• Термальні джерела Арабатської Стрілки та Гейзер: лікувально-

оздоровчий відпочинок у безпечних зонах Генічеського району; 

• Виноробне господарство князя Трубецького: дегустації таврійських вин 

та знайомство з історією відновлення шато; 

• Рожеві озера (Сиваш, Лемурійське): природні фотозони та оздоровчі 

локації; 

• Крафтові дегустації: знайомство з продукцією локальних фермерів 

(«Херсонський кавун», сироварні та м’ясні цехи, що спеціалізуються на 

виробах з індички). 

Музейна та виставкова діяльність: У 2025 році музеї та культурні центри 

Херсонщини прийняли понад 120 тисяч відвідувачів. Попри значні втрати 

фондів через пограбування окупантами, музеї відновили роботу у форматі 

«живої історії» та виставок просто неба. Найбільшу кількість відвідувачів 

зафіксовано у таких закладах: 

1. Херсонський обласний краєзнавчий музей (експозиції, присвячені 

героїчній обороні Півдня) — понад 42 000 осіб; 

2. Херсонський художній музей ім. О. Шовкуненка (виставки вцілілих 

полотен та сучасного цифрового мистецтва) — 28 000 осіб; 

3. Історико-археологічний заповідник «Кам’янська Січ» — 15 000 осіб; 

4. Музей суднобудування та флоту (відновлені зали) — 12 000 осіб. 



49 
 

Висока концентрація відвідувачів у місцях історичної пам'яті та 

природних локаціях створює стабільний запит на портативну, поживну та 

безпечну їжу. Впровадження у сувенірні гастро-сети та меню кафе при музеях 

нашої шинки з індички з додаванням ММО птиці є ідеальним рішенням. Такий 

продукт не лише презентує локальну сировину Херсонщини, а й завдяки своїй 

структурі та функціональним інгредієнтам (пшенична клітковина), забезпечує 

тривалу енергію для туристів під час насичених екскурсійних програм. 

Динаміка надходжень від туристичного збору на Херсонщині у 2025 

році демонструє поступове відновлення економічної активності в 

деокупованих громадах. За результатами звітного періоду, місцеві бюджети 

отримали на 11,5% більше коштів порівняно з кризовим 2024 роком. Загальна 

сума перерахованого туристичного збору до бюджету області склала понад 14 

мільйонів гривень, що є вагомим показником у період поствоєнного 

відновлення. 

Характерною рисою є те, що юридичні особи забезпечили близько 60% 

надходжень, що свідчить про стабілізацію роботи великих готельних 

комплексів та відомчих санаторіїв, які приймають фахівців з відновлення та 

бізнес-місії. Фізичні особи-підприємці (власники гостьових будинків та садиб) 

сплатили близько 5,6 млн грн, що вказує на поступове повернення приватного 

сектору до легальної діяльності. 

Громади Херсонщини, що отримали найбільші суми фінансування від 

туристичного сектору у 2025 році: 

• Місто Херсон — 4,2 мільйона гривень (за рахунок ділового туризму та 

міжнародних місій); 

• Місто Скадовськ — 3,1 мільйона гривень (відновлення рекреаційної 

діяльності у безпечних зонах); 

• Місто Генічеськ — 2,4 мільйона гривень (бальнеологічний сектор 

Арабатської Стрілки); 

• Місто Чорнобаївка — 1,1 мільйона гривень (логістичний хаб та 

транзитний туризм); 
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• Село Степанівка — 850 тисяч гривень; 

• Місто Берислав — 720 тисяч гривень (історико-патріотичний напрям); 

• Селище Лазурне — 680 тисяч гривень. 

Сьогодні стан туристичної та переробної інфраструктури Херсонської 

області потребує суттєвої підтримки для раціонального використання 

відновлюваних ресурсів території. В умовах воєнного та поствоєнного стану 

ключовою задачею є не лише збереження рекреаційного потенціалу, а й його 

якісна трансформація. Пріоритетом стає розвиток локальних харчових 

ланцюгів, які здатні забезпечити автономність регіону. 

Аналіз природно-ресурсного потенціалу Херсонщини підтверджує 

можливість успішного поєднання рекреації з інноваційними технологіями 

переробки м’яса. Впровадження в меню санаторіїв та готелів області 

розробленої в цій роботі шинки з індички з додаванням ММО з птиці дозволяє 

досягти синергії між локальною аграрною сировиною та потребами ринку 

HoReCa. 

Використання саме такого продукту є економічно обґрунтованим для 

бюджетного сектору (дитячі табори, госпіталі) та престижним для 

гастротуризму, оскільки він презентує «сучасний смак Херсонщини» — 

здоровий, поживний та виготовлений із використанням передових наукових 

підходів до обробки білкових систем. 

 

Висновки до розділу 2 

Унікальне географічне розташування Херсонщини — вихід до двох морів, 

наявність найбільшої в Європі пустелі та стратегічне сусідство з деокупованим 

Кримом — є визначальними факторами її відродження як туристичної 

дестинації міжнародного масштабу. Природно-рекреаційний потенціал 

області, що базується на унікальних бальнеологічних та кліматичних ресурсах, 

створює фундамент для розвитку пріоритетних напрямів: оздоровлення, 

екотуризму в заповідних зонах, гастротуризму та воєнно-патріотичної 

рекреації. 
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Проте сучасний стан галузі має низку стримуючих факторів: 

• Логістичні виклики: пошкодження залізничного сполучення та 

необхідність повного відновлення дорожньої інфраструктури в 

прибережних районах. 

• Екологічні наслідки: зміна ландшафтів після руйнації Каховської ГЕС, 

що потребує нових підходів до організації відпочинку на Дніпрі. 

• Обмеженість сервісної пропозиції: нестача різноманітних розваг у 

містах, які лише починають відновлюватися після окупації. 

За умови наявності інфраструктурних проблем, увага туриста може бути 

утримана лише завдяки унікальній гастрономічній пропозиції, яку здатні 

сформувати локальні виробники крафтової продукції. Саме тут інноваційні 

технології переробки м'яса стають інструментом створення регіонального 

бренду. 

Розроблена у цій роботі технологія шинок із м'яса ММО птиці є прикладом 

такої унікальної пропозиції. Цей продукт вирішує одразу кілька задач регіону: 

1. Економічну: використання локальної сировини та раціональне 

застосування ММД птиці дозволяє знизити собівартість при високій 

якості. 

2. Оздоровчу: високий вміст клітковини та мікроелементів відповідає 

профілю регіону як "всеукраїнської оздоровниці". 

3. Маркетингову: крафтова шинка з "таврійським характером" стає 

самостійним туристичним магнітом, що стимулює розвиток 

гастрономічного туризму навіть за умов тимчасового дефіциту 

розважальної інфраструктури. 

Таким чином, інтеграція наукових розробок у сфері харчових технологій із 

природним потенціалом Херсонщини є запорукою швидкого відновлення та 

сталого розвитку туристичної галузі Півдня України. 
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РОЗДІЛ 3. НАУКОВО-ДОСЛІДНА ЧАСТИНА 

2.1. Схема проведення експериментальних досліджень 
 

  

 

Формування мети, завдань, об’єкту та предмету досліджень 

Експериментальний етап досліджень 

Встановлення 
основних 
режимів 
промивання (t, τ, 
співідношення 
МПМО:рідини) 

Встановлення 
циклів 
промивання на 
вміст розчинних 
білків та загальне 
відновлення 
білка 

Дослідження фізико-
хімічних, 
функціонально-
технологічних 
властивостей та якісних 
показників СПМ  

Розробка рецептур реструктурованих шинкових виробів типу «Халяль» з 
використанням сурімі-подібного матеріалу з промитого МПМО 

Визначення 
допустимого 
рівня введення у 
фаршеву м’ясну 
систему 

Органолептичні та 
фізико-хімічні 
показники готових 
шинкових виробів 
типу «Халяль» 

Дослідження функціонально-
технологічних показників 
готових шинок з різним % 
сурімі-подібного матеріалу 

Встановлення 
терміну придатності 
готових шинкових 
виробів типу 
«Халяль» 

Рекомендацій до розробки  
технологічної  документації до 
впровадження у навчальний процес 
та виробництво, апробація 
результатів досліджнень 

Підбір різних 
промивних 
рідин  та 
обґрунтування  
процесу 
промивання 
МПМО 

Комплексна 
оцінка 
якості 
готових 
виробів 

Загальносвітове виробництво м’яса птиці  Стан і перспективи 
розвитку м’яса  індиків в Україні 

Характеристика м’яса механічного обвалювання в контексті 

державних стандартів та стандартів ЄС  

 
 

Т
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і 

дo
сл

ід
ж
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Порівняльна характеристика м’яса механічного обвалювання 
сухопутної та водоплавної птиці 

Технологія промитих фаршів з МПМО -  альтернативне 
джерело високо якісного білка в технології нових м’ясних 
продуктів з сурімі-подібного матеріалу 

Формування мети, завдань, об’єкту та предмету досліджень 

Експериментальний етап досліджень 

Встановлення 
основних 
режимів 
промивання (t, τ, 
співідношення 
МПМО:рідини) 

Встановлення 
циклів 
промивання на 
вміст розчинних 
білків та загальне 
відновлення 
білка 

Дослідження фізико-
хімічних, 
функціонально-
технологічних 
властивостей та якісних 
показників СПМ  

Розробка рецептур реструктурованих шинкових виробів з використанням сурімі-
подібного матеріалу з промитого МПМО 

Визначення 
допустимого 
рівня введення у 
фаршеву м’ясну 
систему 

Органолептичні та 
фізико-хімічні 
показники готових 
шинкових виробів 

Дослідження функціонально-
технологічних показників 
готових шинок з різним % 
сурімі-подібного матеріалу 

Встановлення 
терміну придатності 
готових шинкових 
виробів  

Рекомендацій до розробки  
технологічної  документації до 
впровадження у навчальний процес 
та виробництво, апробація 
результатів досліджнень 

Підбір різних 
промивних 
рідин  та 
обґрунтування  
процесу 
промивання 
МПМО 

Комплексна 
оцінка 
якості 
готових 
виробів 
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Експериментальні дослідження проводилися в кілька етапів відповідно 

до загальної схеми (рис. 2.1). Кожен етап мав на меті комплексне оцінювання 

впливу рослинних добавок (борошна насіння гарбуза та пшеничної 

клітковини) на м’ясну систему з м’яса індички та ММД птиці. 

Комплекс методів дослідження включав: 

• Органолептичні методи: Оцінювання зовнішнього вигляду, кольору, 

смаку, аромату та консистенції готового виробу за профільною шкалою. 

Особлива увага приділялася впливу природного пігменту гарбузового 

борошна на колір зрізу. 

• Функціонально-технологічні методи (ФТВ): Визначення 

вологозв’язуючої (ВЗЗ), вологоутримуючої (ВУЗ) та жироутримуючої (ЖУЗ) 

здатностей фаршевих систем. Це дозволило встановити оптимальну 

гідратацію клітковини у складі продукту. 

• Фізико-хімічні методи: Визначення вмісту воги, білка, жиру та 

мінеральних речовин (зокрема цинку та магнію, на які багате гарбузове 

борошно) згідно з ДСТУ. 

• Структурно-механічні методи: Вимірювання напруження зрізу та 

граничного напруження зсуву для характеристики реологічних властивостей 

(ніжності та пружності) готових сосисок. 

• Біологічні методи (розрахункові): Оцінювання амінокислотного скору 

та біологічної цінності продукту, а також вмісту харчових волокон. 

• Економічні методи: Розрахунок собівартості продукту з урахуванням 

заміни частини м'язової тканини на ММД та рослинну сировину, що 

підтверджує доцільність впровадження у виробництво. 

2.2 Мета, завдання, об’єкти і предмет досліджень 

Мета і завдання досліджень. Мета комплексної  магістерської роботи полягає 

у теоретичному обґрунтуванні й експериментальному підтвердженні 

ефективності промивання МПМО різними промивними рідинами 

(органічними кислотами- молочною та бурштиновою, деіонізованою водою, 

хлоридом натрію, розчином бікарбонатом натрію,  калій-фосфатним 
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буферним розчином рН 6.8)  з отриманням повноцінного «знеличеного білка» 

з високою адгезійною здатністю (сурімі-подібного матеріалу) та використання 

його в технологіі реструктурованих шинок з м’яса  птиці. 

Основні завдання роботи. Згідно до поставленої мети в комплексній 

магістерській роботі необхідно вирішити наступні завдання: 

 проведено моніторинг виробників м’яса птиці, зокрема м’яса індиків в 

Україні та закордоном; 

 провести літературний пошук, щодо необхідності розробки халяльної 

продукції в Україні; 

 провести аналітичний огляд інформаційних джерел та обґрунтувати 

вибір промивних рідин для МПМО;  

 обґрунтувати доцільність використання сурмі-подібного матеріалу 

отриманого з МПМО (індиків) промитого різними промивними 

рідинами; 

 оптимізувати рецептурний склад та встановити оптимальні технологічні 

параметри виготовлення нового продукту; 

 дослідити фізико-хімічний та біохімічні показники, структуро-механічні 

властивості готових шинкових виробів; 

 проаналізувати функціонально-технологічні властивості розроблених 

шинок; 

 визначити зміни якісних показників та харчової цінності шинок типу 

«Халяль» в процесі зберігання 

 отримані дані узагальнити та опублікувати статтю і ТЕЗИ в літературних 

джерелах, зробити висновки за результатами виконаної роботи. 

Об’єкт дослідження – розробка халяльного продукту з сурімі-подібного 

матеріалу з м’яса  птиці. 

Предмет дослідження – МПМО, промивні рідини, суріміподібний матеріал, 

реструктуровані шинки з СПМ. 
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Методи дослідження – Поставлені в роботі задачі вирішувались 

експериментально з використанням органолептичних, фізико-хімічних, 

структурно-механічних, хроматографічних, мікробіологічних досліджень у 

трикратній повторності та  планування експериментальних робіт і 

математичного моделювання. 

 
3.2. Обґрунтування вибору та властивостей сировинних ресурсів за 

напрямом досліджень  

 

Типовий ковбасний продукт містить до 30% жиру. Кількість жиру в м’ясних 

продуктах відіграє важливу роль у визначені сенсорних та якісних 

характеристик, включаючи стабілізацію емульсій та поліпшення їх волого 

утримуючої здатності. На стійкість м’яса механічного обвалювання при 

зберіганні впливають чотири основних фактора: обсіменіння 

мікроорганізмами, окиснення жирів, наявність гемових пігментів і вміст  

кісткового мозку в готовому продукті. Тому використання м’яса механічного 

обвалювання у фаршевих виробах необхідно регламентувати масову частку 

жира в м’ясі не більше 30%, а білка – не менше 12%. [55] 

Підвищена частка жиру в ММО – результат потрапляння в м’ясну 

фракцію жиру що вміститься в кістковому мозку та видавлюється з кісток під 

тиском під час обвалювання, це істотно змінює співвідношення білку та жиру 

і впливає на якість м’яса. При цьому змінюється якісний склад жирової 

фракції. Середнє значення масової частки ліпідів у кістковому мозку птиці 

46,5%, з них тригліцериди складають – 94,5%. До складу тригліцеридної 

фракції жиру МПМО входять в основному пальмітинова, стеаринова, олеїнова 

та лінолева кислоти. Полі ненасичених жирних кислот в цій фракції жиру 

мало. Вміст холестерола від 41,8 до 147 мг/100 тканини. Відмінністю МПМО 

є більш високий вміст в ньому фосфору і кальцію в порівняні з м’ясом птиці. 

Масова частка кальцію приблизно в чотири рази більше в порівняні з м’язовою 

тканиною і це впливає на вологозв’язуючу здатність м’яса. Крім того перехід 
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нестабільних фосфоліпід них сполучень, особливо ПЖК з кісткового мозку в 

м’ясну фракцію суттєво знижує стійкість МПМО, а також стійкість продуктів 

виготовленого з нього. Цьому сприяє попадання в м’ясну фракцію гемо 

протеїнів, які виділяються з кісткового мозку і є активними біокаталізаторами 

окиснення ліпідів. Загальний вміст гемових пігментів в МПМО набуває 

червоно-коричневого кольору при окисленні пігменту, що негативно впливає 

на органолептичні характеристики готових продуктів [56]. Тому, основні наші 

дослідження були направленні на виробництво м’ясних продуктів з низьким 

вмістом жиру , але без втрати їх якості і це може бути досягнуто за рахунок 

використання різних технологій, в даному випадку – промивання  м’яса птиці 

механічного обвалювання різними промивними рідинами з отриманням 

сурімі-подібного матеріалу, придатного для використання в якості замінника 

МПМО в емульгованих та/або реструктурованих м’ясних продуктах. 

Промивання МПМО різними промивними рідинами призводять до істотного 

зменшення жиру та збільшення вмісту білка без істотних його змін. Завдяки 

своїм функціональним властивостям, особливо унікальній гелеутворюючій 

здатності (м’ясні білки взаємодіють у формуванні гелевої матриці) є 

незамінним інгредієнтом при виробництві нових м’ясних продуктів, для 

зменшення використання дорогих компонентів та заміни їх на адекватну 

частку дешевих і недостатньо використаних функціональних інгредієнтів 

тваринного походження, а саме використання сурмі-подібного матеріалу у 

м’ясних продуктах забезпечує високі сенсорні якості, фізичні та хімічні 

характеристики і стає можливим для забезпечення мікробіологічної 

стабільності та збільшення терміну зберігання кінцевого продукту.  

Таблиця 3.1. 

Таблиця 3.1.1. Вплив промивних рідин та циклів на вихід та відновлення 

білка з сурімі-подібного матеріалу отриманого з механічно обваленого м’яса 

індика  

Рідини для промивання Вихід (%) Відновлення білка (%) 

Вода деіонізована 35.17±2.11  44,78±3,98 
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NaCl 30.98±3.49  39,03±6,96 

NaHCO3 37.33±3.43 38,55±7,75 

PO4-buffer 33.52±5.00  39,39±6,84      

Кількість 

циклів  

1 37.21±2.81 46,56±4,50 

2 33.75±3.55  40,25±5,07 

3 31.79±4.46 34,50±4,73 

 

 

 

3.2. Розробка рецептур реструктурованих шинкових виробів з використанням 

промитого фаршу  МПМО індиків(сурмі-подібного матеріалу) проводилася 

відповідно до міждержавного стандарту «Продукція «Халяль» Вимоги до 

продукції, виробництву, зберіганню, транспортуванню, реалізації та 

маркуванню. Основні положення.». 

Створення реструктурованих виробів дозволяє не тільки розширити 

асортимент делікатесної групи продукції, зменшити собівартість виробів та 

досягти максимального технологічного ефекту, а й дає змогу залучити у 

виробництво сировину, що не використовується в традиційних технологіях. 

На цій підставі в магістерській роботі при розробці рецептур реструктурваних 

шинкових виробів було використано м'ясо індиків у комбінації з промитим  

фаршем МПМО. 

На початку проведення досліджень нами було розроблено 3 рецептури 

реструктурованих шинок в яких масова частка промитого МПМО (сурімі-

подібного матеріалу) варіювалась від 10 до 30 %, оскільки при внесенні  

більше 30% у фарш погіршуються органолептичні показники та не дозволяє 

отримати очікуваного технологічного результату. На основі органолептичного 

оцінювання було визначено оптимальне співвідношення основних 

компонентів шинок - м’ясо: сурмі-подібний матеріал та вибрані найкращі 

композиції для досліджень (табл.3.2). За контроль була взята «Шинка куряча» 

виготовлена відповідно до ТУ 9213-323-23476484-03. 
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Таблиця 3.2.  

Таблиця 3.2. Рецептури реструктурованих шинкових виробів з 

використанням промитого фаршу МПМО(суріміподібного матеріалу) 

 

Сировина 

К
он

тр
ол

ь 
(з

а 
ТУ

 
92

13
-3

23
-

23
4 

76
 4

84
-0

3)
 

Зр
аз

ок
 №

1 

Зр
аз

ок
 №

2 

Зр
аз

ок
 №

3 

Основна сировина (кг на 100 кг несоленої сировини) 
М'ясо птиці куряче (індюшине) 100    
М'ясо індика(червоне)  90 80 70 
Сурімі-подібний матеріал  10 20 30 

Разом: 100 100 100 100 
Прянощі та матеріали, г на 100 кг несоленої сировини 

Вода  10000 25000 25000 25000 
Сіль 2500 2500 2500 2500 
Цукор 300 100 100 100 
Нітрит натрію 5 5 5 5 
Перець чорний (білий) 100 100   
Перець духмяний 100   50 
Часник свіжий очищений 
подрібнений 

100 200 100 100 

Суміш для ін’єктування - 2200 2200 2200 
 

3.3. Дослідження показників якості та безпечності розроблених 

продуктів 

Органолептичне оцінювання якості розроблених рецептур реструктурованих 

шинкових виробів  з використанням промитого фаршу МПМО індиків 

(сурімі-подібного матеріалу) проводилося дегустаційною комісією на 

кафедрі технології м’яса і м’ясних  продуктів у такій послідовності: 

зовнішній вигляд – за структурою, малюнком на розрізі; колір – візуально на 

розрізі м’ясного виробу; запах (аромат), смак і соковитість - дегустацією 

продуктів одразу після того, як їх нарізали шматочками; визначали 

відсутність або наявність стороннього запаху, присмаку, ступінь насиченості 
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аромату пряностей і солоність; консистенцію - надавлюванням на виріб 

визначали відповідно до ДСТУ 4823.2-2007 Продукти м'ясні. 

Органолептичне оцінювання показників якості. Частина 2. Загальні вимоги. 

Оцінювання шинкових виробів здійснювали за п’ятибальною шкалою 

Органолептична оцінка зразків наведена в таблиці 3.3. 

Таблиця 3.3 

Таблиця 3.3. Органолептична оцінка розроблених шинок  

Зразок 

Зо
вн

іш
ні

й 
ви

гл
яд
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С
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ро
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К
он

си
ст

ен
ці

я 

С
ок

ов
ит

іс
ть

 

Загальна 
оцінка 

Контроль 4,76 4 4 4,67 4,76 4,8 4,50 
1 4,89 4,92 4,93 4,95 4,83 4,9 4,90 
2 4,95 4,94 4,95 4,95 4,86 4,94 4,93 
3 4,92 4,93 4,9 4,9 4,91 4,92 4,91 

На основі отриманих даних органолептичного оцінювання виведено 

загальну оцінку якості реструктурованих шинкових виробів в балах по 

кожному зразку продукту у вигляді діаграми. 

 
Рис.3.1. Органолептична оцінка реструктурованих шинкових 

виробів з використанням»  з використанням промитого фаршу  МПМО 

індиків(сурімі-подібного матеріалу) 
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Як видно з діаграми, розроблені вироби №1, №2, №3, соковиті, приємні 

на смак та привабливі на вигляд. Найвищу оцінку отримали реструктуровані 
шинкові вироби з вмістом ММО 20% (рецептура №2). 

При виготовленні м’ясних виробів необхідно враховувати не лише 

органолептичні, але і їх фізико-хімічні показники, які впливають на 

отримання продукту. 

Результати досліджень модельних фаршів представлені в таблиці 3.4. 

Таблиці 3.4.  

Таблиця 3.4. Аналіз фізико-хімічних показників модельних фаршевих систем 

Рецептура рН 
Вміст 

вологи, % 

Вміст 

золи, % 

Контроль ТУ 9213-323-23476484-

03 «Шинка куряча» 

5,9±0,21 79,6±1,13 
2,0 ± 0,08 

№1 5,9±0,19 78,2±2,84 2,1 ± 0,12  

№2 5,85±0,13 80,4±3,62 2,2 ± 0,07  

№3 5,9±0,20 83,6±2,93 1,9 ± 0,05  

 

За отриманими даними контрольний зразок та експериментальні 

рецептури №1, №2, №3 мають показники рН у межах 5,85-5,9, що вказує на 

свіжість сировини при виготовленні фаршу і забезпечує добру 

вологозв’язуючу здатність модельних фаршів та готових виробів.  

Фізико-хімічні показники готових виробів наведені в таблиці 3.4. 

Таблиця 3.5. 

Таблиця 3.5.  Фізико-хімічні показники готових шинок 

Рецептура рН 
Вміст 

вологи, % 

Вміст 

жиру, % 

Вміст 

білку, % 

Вміст 

золи, % 

Контроль 6,1±0,1 68,3±1,2 10,8 ±0,16 16,38±0,27 1,8 ± 0,17 

№1 6,2±0,1 69,4±1,1 10,7 ± 0,17 17,6±0,23 2,0 ± 0,11  

№2 6,1±0,1 69,0±1,0 11,6 ± 0,21 18,5±0,20 2,1 ± 0,02  
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Як видно з таблиці 3.5, вміст вологи у дослідних зразках у межах 69,0-

71,5%, що на 0,7-1,2% більше у порівнянні з контролем (68,3%) і забезпечує 

соковитість продукту. 

 

3.4. Рекомендації впровадження інновацій у технологічний процес 

згідно обраної тематики 

 

Біологічна і харчова цінність продукту залежить від наявності у ньому 

білкових речовин.[57] Враховуючи, що на сьогоднішній день гостро стоїть 

проблема дефіциту білку у продуктах харчування, ми у ході наукових 

досліджень намагались розробити продукт з підвищеним вмістом білку та 

зниженим вмістом жиру за рахунок використання в рецептурах 

реструктурованих виробів сурімі-подібного матеріалу в якому істотно 

зменшується жир при промиванні МПМО органічними кислотами, 

деіонізованою водою, розчином хлориду натрію та бікарбонатом натрію. 

Вміст білку та жиру у розроблених реструктурованих шинкових виробах 

з використанням  промитого м'яса ММО наведено на рис.3.2. 

 

Рис. 3.2. Вміст білку та жиру у розроблених реструктурованих виробах 
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Дані діаграми свідчать, що рецептура №2 за вмістом білку (18,5%) та 

жиру (11,6%) переважає контрольний зразок відповідно на 2,2% та 1,5%, що 

вказує на високу біологічну цінність розробленого продукту. При порівнянні 

експериментальних зразків №1, №2 та №3 видно, що найменший вміст білку 

(16,7%) та жиру (10,2%) має рецептура №3, зразок №1 займає проміжне 

значення. 

На сьогодні актуальним є створення продуктів, що відрізняються 

високою харчовою та біологічною цінністю та є збалансованими за 

амінокислотним складом.[58] 

Біологічна цінність продукту відображає його здатність задовольняти 

потребу організму в незамінних амінокислотах. Для оцінки біологічної 

цінності було використано  метод амінокислотного скору, що ґрунтується на 

порівнянні амінокислотного складу білка досліджуваного продукту до 

амінокислотного складу ідеального білку.[59]  

В ході виконання магістерської роботи було проведено порівняльну 

характеристику амінокислотного складу шинки з вмістом 20% сурімі-

подібного матеріалу в  рецептурі з контрольним зразком  ( за еталон було взято 

білок курячого яйця). Отримані дані відображені в таблиці 3.6: 

Таблиця 3.6. 

Таблиця 3.6. Амінокислотний склад виготовлених шинок              

Амінокислоти 

Вміст, мг в 100 г продукту 

Білок 

курячо

го 

яйця, 

% 

Контроль  Шинка «Халяль» 

Кількість, 

мг 
% 

СКОР 

у % 

Кількість, 

мг 
% 

СКО

Р у 

% 

Незамінні амінокислоти: 

Валін 2,3 0,500 4,59 92 0,545 5,19 104 

Ізолейцин 3,3 0,571 5,24 131 0,445 4,25 106 
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Лейцин 6,9 0,911 8,36 119 0,745 7,30 104 

Лізин 6,9 0,851 7,81 142 0,894 8,52 155 

Метіонін 7,4 0,246 2,26  0,258 2,46  

Треонін 5,0 0,527 4,84 121 0,580 5,53 138 

Фенілаланін 5,6 0,542 4,15  0,401 3,82  

Замінні амінокислоти: 

Аланін – 0,594 5,46  0,634 6,05  

Аргінін 6,7 0,747 6,86  0,664 6,33  

Аспарагінова 

кислота 
8,2 0,917 8,42  0,956 9,11  

Гістидин 2,4 0,377 3,46  0,346 3,30  

Гліцин 3,6 0,461 4,23  0,527 5,02  

Глютамінова 

кислота 
12,6 2,203 20,22  2,121 20,21  

Пролін 4,5 0,457 4,20  0,394 3,76  

Серин 7,8 0,508 4,66  0,490 4,67  

Тирозин 4,1 0,439 4,03 136 0,371 3,54 123 

Цистин 2,3 0,134 1,23 99 0,100 0,95 97 

 

З даних таблиці видно, що варена реструктурована шинка має більш 

збалансований амінокислотний склад у порівнянні з контролем. У ній 

спостерігається вищий вміст валіну (на 0,6%), лізину (на 0,71%), метіоніну (на 

0,20%), треоніну (на 0,69%), аланіну (на 0,59%), аспарагінової кислоти (на 

0,69%), та гліцину (на 0,79%) порівняно з контрольним зразком.  

Так у розробленому нами продукті СКОР (%) по лізину перевищив 

значення контрольного зразку на 13 одиниць, а треоніну – на 17 одиниць.  

За вмістом незамінних амінокислот розроблена шинка  наближається до 

білка курячого яйця, а за вмістом таких амінокислот як валін, ізолейцин, 



64 
 

лейцин, лізин, аланін, аргінін, аспарагінова кислота, гліцин, глютамінова 

кислота і тирозин перевершує його.[60] 

Це свідчить про те, що реструктурована шинка має добре збалансований 

амінокислотний склад, характеризується високою біологічною цінністю і 

може бути віднесена до повноцінних продуктів харчування за вмістом 

незамінних амінокислот. 

Однією з найголовніших технологічних властивостей фаршевої системи 

є міцність зв’язаної вологи, що суттєво впливає на вихід продукту. На 

вологозв’язуючу здатність впливає: вид білку, значення рН сировини, ступінь 

взаємодії білку з білком, температура середовища, ступінь подрібнення, 

концентрація солей. [61] Вміст загальної і зв’язаної вологи у готових виробах, 

%, наведений на рис. 3.3.  

 
Рис. 3.3. Вміст загальної і зв’язаної вологи у готових виробах, % 

Як видно з представлених даних, експериментальні зразки №1, №2, №3 

мають вміст загальної вологи відповідно 69,4%, 69,0% та 71,5% , що більше в 

порівнянні з контролем (68,3%) на 0,7-1,2%. Значення зв’язаної вологи в 

розроблених рецептурах (80,0-80,3%) у порівнянні з контролем (79%) більші, 

так як м’ясні білки сурімі-подібного матеріалу взаємодіють у формуванні 

гелевої матриці як прямим так і не прямим способом що пов’язано з введенням 

в експериментальні зразки ін’єктувального розсолу, що містить фосфати.  

Для виготовлення шинок з птиці краще використовувати охолоджену 

сировину так, як при використанні мороженого м’яса більші втратити маси 
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при варінні що крім низького виходу готового продукту веде до сухої та 

жорсткої консистенції[62]. Технологічно обробка м’язової тканини шляхом 

шприцювання та масування сприяє суттєвому прискоренню процесу 

дозрівання м’яса в посолі, покращує його смакові якості і значно збільшує 

вологозв’язуючу здатність шматочків м’яса між собою. Через 1-2хв. після 

початку масування шматочки м’яса посолених сухою сіллю на поверхні м’яса 

виступає в’язкий білковий розчин, кількість якого збільшується при більш 

тривалій обробці. При масуванні м’яса посоленого розчином повне 

поглинання розсолу проходить через 3-5хв. при більш тривалому масуванні 

збільшується адгезія шматочків м’яса: вони стають липкими добре 

з’єднуючись між собою. На відміно від масування свинини механічна обробка 

м’яса птиці триває 10-30 хв. Так, як воно швидко розволокнюється і структура 

цілих шматочків втрачається. Шинка виготовлена із м’яса які масувалося 

протягом 5 хв., і більше має монолітну структуру і добре утримує форму при 

нарізанні на шматки товщиною 2-3 мм[63].  

Функціонально-технологічні властивості (ФТВ) м’ясної сировини – 

сукупність показників, які характеризують рівень водо- та жироутримуючої 

здатності, структурно-механічні показники, величину виходу і втрат при 

термообробці. Визначення цих показників дає повну уяву про м’ясну систему, 

її структуру, здатність поглинати та утримувати вологу під час теплової 

обробки. Знання ФТВ дозволяє раціонально використовувати м’ясну 

сировину, прогнозувати та направлено регулювати якісні характеристики 

готових продуктів. [64] 

Вологозв’язуюча здатність модельних фаршів та готових виробів, % до 

загальної вологи наведена на рис.3.4. 
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Рис.3.4. ВЗЗ модельних фаршів та готових виробів, % до загальної вологи 

Як видно з діаграми, всі зразки розроблених рецептур мають відносно 

невисокі показники вологозв'язуючої здатності (79,9-80,3% для готових 

виробів,80,0-80,3% – для фаршевих систем).  

Значення ВЗЗ залежить від виду сировини, способу її теплової обробки, 

виду оболонки, кількості води, яка додається до основної сировини. Готові 

вироби мають меншу  вологозв’язуючу здатність ніж модельні фарші, що 

може бути пов’язано з режимами термічної обробки (обжарювання, варіння), 

а також з тим, що суміш фосфатів, яка міститься у складі розсолу, зв’язує не 

всю вільну вологу.[65] 

Важливими показниками якості продукції є значення вологоутримуючої 

(ВУЗ), жироутримуючої здатністі (ЖУЗ), стійкості фаршевої емульсії (СФЕ), 

які залежать від взаємодії білків між собою, з водою, від ступеня подрібнення 

м’ясної системи. Результати досліджень функціонально-технологічних 

властивостей м’ясних фаршів представлені в таблиці 3.7. 

 Таблиця 3.7.    

Таблиця 3.7. Функціонально-технологічні властивості  фаршевих систем                                                                      

Зразок 
Стійкість 

фаршевої емульсії, 
% до маси фаршу 

Жироутримуюча 
здатність, % до 

маси фаршу 

Вологоутримуюча 
здатність, % до маси 

фаршу 
Контроль 87,4±1,12 68,7±1,2 81,71±1,1 

79,5

79,6

79,7

79,8

79,9

80

80,1

80,2

80,3

80,4

Контроль №1 №2 №3

Рецептури

Фарш до 
термообробки

Готовий виріб
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№1 88,5±1,2 69,3±1,11 80,13±1,1 

№2 89,7±1,1 70,1±1,11 82,33±1,12 

№3 89,1±1,1 69,5±1,12 79,62±1,12 
 

На основі проведених досліджень функціональних властивостей 

м’ясних фаршів значення вологоутримуючої (ВУЗ), жироутримуючої 

здатністі (ЖУЗ), стійкість фаршевої емульсії (СФЕ) реструктурованих 

шинкових виробів по кожному зразку продукту представлені у вигляді 

діаграм. 

Дані діаграми свідчать, найбільшу вологоутримуючу здатність (82,3%) 

у порівнянні з контролем (81,7%) має зразок №2, найменшу (79,6%) - №3. 

Рецептура №1 займає проміжне становище (80,1%). 

 
Рис. 3.6. Жироутримуюча здатність,% до маси фаршу 

Як видно з діаграми, рецептура №2 має найбільшу жироутримуючу 

здатність (70,1%) у порівнянні з контрольним зразком (68,7%), що може бути 

пов’язано від взаємодії білків між собою та ступеня подрібнення м’ясної 

системи. Рецептури №1 та №3 мають приблизно однакові значення. 
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Рис. 3.7. Стійкість фаршевої емульсії,% до маси фаршу 

Як видно з представлених даних, високі показники стійкості фаршевої 

емульсії 89,7 % до маси фаршу у порівнянні з контрольним та 

експериментальними зразками №1 та №3 має рецептура №2 із вмістом 

промитого  м’яса ММО 20%. 

Ефективність роботи підприємства залежить від виходу готової 

продукції (режимів термообробки, виду оболонки, водної фази, виду 

стабілізаторів структури) та її собівартості. Вихід розроблених 

реструктурованих шинкових виробів в оболонці «Білкозин» складає 110-126% 

(рис. 3.8). 
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Рис. 3.8. Вихід готового продукту, %переробить 

З діаграми видно, що найбільший вихід має експериментальний зразок 

№2 (126%), що на 16% більше в порівнянні з контрольним зразком (110%) та 

на 1% та 2% відповідно за розроблені рецептури №1 та№2, що пов’язано з 

коливаннями температурних режимів під час проведення теплової обробки в 

лабораторних умовах. 

Одним з перспективних напрямів у виробництві м'ясних продуктів є 

створення технологій реструктурованих продуктів. Переваги таких продуктів 

полягають у здатності відтворення структури крупнокускової сировини, за 

органолептичними властивостями близької до цільном'язового м'яса. Окремі 

шматки м'яса за допомогою різноманітних компонентів з'єднуються в один 

монолітний шматок, який при нарізуванні на скибочки не буде змінювати 

форму. При виготовленні м'ясних формованих виробів з декількох шматків 

застосовують різні технологічні прийоми, спрямовані на отримання 

монолітного продукту (механічна обробка, обробка поверхні шматків 

речовинами, що  їх зв'язують, та їх поєднання). 

Застосування реструктурування дозволяє створити продукт з 

регульованими органолептичними і структурно-механічними властивостями. 

Необхідно відмітити, що введення речовин, направлене на досягнення 
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необхідних якісних характеристик, може дати можливість позиціонувати 

м'ясний продукт як функціональний, що відрізняється специфічними 

властивостями, призначений для збереження чи відновлення здоров'я, і при 

цьому володіє монолітною структурою виробу, виготовленого із цільного 

шматка м'яса.[66] 

Одним із найпоширеніших видів вимірювання структурно-механічних 

властивостей є пенетрація  – міра проникнення конусного тіла в зразок, що 

вживається для характеристики консистенції фаршу[67]. Дослідження були 

проведені на варених структурованих шинках типу «Халяль» з використанням 

сурімі-подібного матеріалу. За контроль взято  “Шинку курячу” виготовлену 

згідно ТУ 9213-323-23476494-03.  

В результаті досліджень встановлено, що шинка №2 з вмістом 20% 

суріміподібного матеріалу має саму ніжну консистенцію, а шинка куряча, 

навпаки, є самою жорсткою, це можна  спостерігати з результатів дегустації. 

Значення ГНЗ контролю не відтворювали структури крупнокускової 

сировини, хоча мали монолітну структуру проте на розрізі виглядало як шинка 

приготована з тонкоподрібненого м’яса з дещо гіршими смаковими якостями.  

Структурно-механічні властивості часто зумовлюють поведінку 

продуктів в найрізноманітніших процесах і енергетичних полях, є зовнішнім 

виразом внутрішньої суті об’єктів, тобто характеризують агрегатний стан, 

дисперсність, будову структури і вид взаємодії в середині продукту [68]. 

Робота та зусилля різання також відображають певний характер продукту: чим 

менше зусилля потрібно прикласти, тим ніжніший і легший для розжовування 

людиною є продукт- результати наведено в  таблиці 3.8. 

 Для визначення структурно-механічних властивостей м’ясопродуктів 

(пенетраційних властивостей, роботи різання та зусилля різання) проводили 

на приладах Magnees-Taylor та Warner – Bratzler в  Інституті продовольчих 

ресурсів Національної академії аграрних наук у трикратних повтореннях.  

Таблиця 3.8. 
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Таблиця 3.8. Визначення пенетраційних властивостей фаршевих систем 

Рецептура 
Максимальне зусилля 

(Maximum force) 
Еластичність (Elasticity Strength) 

Н (N) кН/м2 (kN/m^2) 

Контроль 10.91 28.70 
Рецептура№1 4.79 12.60 
Рецептура №2 3.72 9.78 
Рецептура №3 3.78 9.94 

 

 
Рис.3.9. Максимальне зусилля різання фаршевих систем дослідних 

рецептур 

Як видно з представлених даних, результати досліджень свідчать про те, 

що фарш контрольного зразку реструктурованих шинок менш еластичний, 

оскільки прикладене зусилля у ньому найбільше (10,91 Н). Експериментальні 

зразки №1, №2, №3 мають еластичну консистенцію, найбільш еластичним є 

модельний фарш рецептури №2 (9,78 кН/м2), оскільки прикладене 

максимальне зусилля найменше (3,72 Н) у порівнянні з контрольним (10,9 Н) 

та дослідними зразками №1 (4,79 Н) та №3 (3,78 Н). 
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Для визначення об’єктивної оцінки консистенції готових виробів 

визначали роботу та зусилля різання. Усі дослідження проводилися у 

трикратних повторах, що дозволило отримати середнє значення даних. За 

результатами досліджень побудована діаграма (рис.3.10). 

Таблиця 3.9. Консистенція готових шинкових виробів  

Рецептури Робота різання, Дж Зусилля різання, кН/м2 

Контроль 904,19±4,5 93,53±3,2 

Рецептура №1 595,96±5,2 58,51±2,8 

Рецептура №2 794,83±3,9 73,52±4,4 

Рецептура №3 630,76±4,1 51,67±3,3 

 

 
Рис. 3.10. Зусилля різання реструктуровних шинкових виробів, кН/м2 

Як видно з представлених даних, контрольний зразок має більшу роботу 

(904,19 Дж) та зусилля різання (93,53 кН/м2) у порівнянні з розробленими 

зразками. В експериментальних зразках зусилля різання лежить у межах 51,67 

- 73,52 кН/м2, що свідчить про пластичну консистенцію розроблених 

продуктів, яка досягається за рахунок шприцювання, масування та 

витримування сировини в посолі, що знижує зусилля різання та покращує 

консистенцію виробів. 
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Термін реалізації готової продукції вираховують з моменту закінчення 

технологічного процесу і включають тривалість зберігання на підприємстві, 

тривалість транспортування, зберігання на торгівельній базі, знаходження у 

магазині до моменту продажу споживачеві.[69] 

За цей період часу виникають сприятливі умови для розвитку небажаної 

мікрофлори, наприклад мезофільноаеробних та факультативно-анаеробних чи 

патогенних мікроорганізмів, сульфітредукувальних клостридій та інших, які 

призводять до псування продукту. Наявність води в продуктах харчування має 

значний вплив на якісні характеристики, особливо на їх термін зберігання. 

Існує вільна (яка може буди видалена механічним способом) та зв’язана (яка 

не завжди видаляється з продукту при висушуванні, не розчиняє електроліти, 

не замерзає при низьких температурах) волога. Зв’язана волога, на відміну від 

вільної недоступна мікроорганізмам. Тому для пригнічення розвитку 

мікрофлори у харчових продуктах вільну вологу повністю видаляють або 

переводять у зв’язану, додаючи вологозв’язуючі компоненти (сіль, 

функціональні добавки, полісахариди та інші) [70].  

Для характеристики стану вологи в продукті застосовують показник 

активності води. Активність води впливає на життєдіяльність мікроорганізмів, 

на біохімічні, фізико-хімічні реакції та процеси, які протікають у продукті. Від 

величини активності води залежить термін зберігання м’яса та м’ясопродуктів, 

формування кольору та запаху, а також втрати у процесі термообробки та 

зберігання. Із загальної кількості води, яка міститься в продукті, бактерії, 

плісені, дріжджі можуть використовувати лише визначену «активну» частину 

[71]. 

Показники активності води в готових продуктах та модельних зразках 

фаршів визначали в Інституті продовольчих ресурсів НААН. Для проведення 

досліджень використовували прилад Aqua Lab3TE. Результати досліджень 

наведені в таблиці 3.10. 

Таблиця 3.10. 

Таблиця 3.10. Показники активності води у готових шинкових виробах  
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Рецептура 
Активність води аω 

Модельний фарш Готовий виріб 

Контроль 0,980 0,981 

Рецептура №1 0,978 0,978 

Рецептура №2 0,978 0,981 

Рецептура №3 0,978 0,980 

 

З таблиці видно, що при порівнянні значень активності води для 

модельних фаршів та готових виробів існує різниця. Так, у готових 

експериментальних зразках №2, №3 краще зв’язана волога у порівнянні з 

фаршем, оскільки показник активності води у готовому виробі №2(0,981), 

№3(0,980) перевищує показник аω у модельному фарші рецептури відповідно 

№2(0,978), №3(0,978). Показники активності води фарш – готовий виріб для 

контрольного зразку приблизно однакові, та становлять відповідно: 0,980 – 

0,981. У рецептурі №1 значення аω 0,978 – для фаршу, 0,978- у готовому виробі 

свідчить про однаково зв’язану вологу, що впливатиме  на життєдіяльність 

різних мікроорганізмів (дріжджів, плісеней, бактерій) та термін зберігання 

продуктів. 

Зміна кислотних чисел під час зберігання реструктурованих шинкових 

виробів представлена графічно. 
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Рис. 3.11. Кислотне число, мгКОН/г реструктурованих шинкових 

виробів 

 Як видно з представлених даних, в усіх зразках протягом першої доби 

окиснення – спостерігається  незначне збільшення кислотного числа (0,5-0,52 

мгКОН/г – в експериментальних зразках, 0,54 мгКОН/г – в контрольному 

зразку). 

Протягом наступних 5 діб зберігання збільшення кислотного числа у 

контрольному та експериментальних зразках відбувалося не однаково, ріст у 

 контрольному зразку відбувався більш інтенсивно (0,54 мгКОН/г –0,78 

мгКОН/г) ніж у експериментальних: 0,51 мгКОН/г-0,69 мгКОН/г – рецептура 

№1, 0,52 мгКОН/г-0,70 мгКОН/г – рецептура №2, 0,50 мгКОН/г-0,68 мгКОН/г 

– рецептура №3. Це очевидно пов’язано з введенням до експериментальних 

зразків №1, №2, №3 промитого бурштиновою кислотою сурімі-подібного 

матеріалу (звеличеного білка), а також ін’єктувального розсолу, до складу 

якого входить аскорбінат натрію, що надає продукту антиокислювальної дію.  

Ключовою перевагою модернізованої технології шинкових виробів є 

можливість отримання високоякісного продукту з використанням м'яса 

індички та м'яса механічного обвалювання (ММД) птиці у поєднанні з 
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функціональною рослинною добавкою. Такий підхід забезпечує стабільно 

високі органолептичні характеристики, підвищену харчову та біологічну 

цінність готового продукту. 

Використання запропонованих інгредієнтів є економічно доцільним, 

оскільки сировина є доступною для вітчизняних переробників. Впровадження 

цієї технології дозволяє оптимізувати витрати дорогої м’язової сировини 

завдяки залученню ММД та рослинних ресурсів, що збагачують виріб 

харчовими волокнами та мікроелементами. 

Виробництво реструктурованих шинок здійснюється за розробленою 

технологічною схемою. 

1. Вхідний контроль та підготовка сировини 

Для виробництва використовують охолоджене м’ясо індички та ММД 

птиці. Підприємство здійснює суворий контроль якості згідно з процедурами 

HACCP, перевіряючи відповідність сировини мікробіологічним та фізико-

хімічним нормам. Під час приймання контролюється температура в товщі 

м’язів (0…4 °С). М’ясо використовують після 48-годинного дозрівання. 

2. Розбирання, обвалювання та знежилування 

М'ясо індички піддають знежилуванню, виділяючи м'язову тканину, яку 

в подальшому сортують. Температура сировини на цьому етапі не повинна 

бути нижчою за 1 °С. Підготовлене м'ясо направляють на подрібнення. 

3. Підготовка спецій та функціональних добавок 

Для формування фаршевої системи готують посолочну суміш (сіль 

харчова, нітрит натрію), цукор, триполіфосфат натрію та питну воду. Сухі 

інгредієнти просіюють через магнітні вловлювачі.  

4. Подрібнення та посол (Масування/Дозрівання) 

М’ясо індички подрібнюють на вовчку (діаметр отворів 16…25 мм) для 

збереження структури шинки. Процес дозрівання триває 12…24 години. У цей 

період відбувається дифузійний перенос солі, що супроводжується 

набуханням білків м’яса, збільшенням вологозв’язуючої здатності (ВЗЗ) та 

мінімізацією втрат при термічній обробці. 
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5. Приготування шинкового фаршу 

Дозрілу сировину обробляють у кутері або мішалці. На етапі внесення 

нежирної сировини додають: 

• Посолочні речовини та фосфати; 

• ММД птиці; 

Воду на гідратацію рослинної добавки додають на другому етапі 

замішування. Механічна обробка протягом 2 хв у поєднанні з дією гарбузового 

борошна позитивно впливає на формування монолітної структури шинки. 

Підвищення температури під час кутерування інтенсифікує ферментативні 

процеси, що забезпечує швидке формування смако-ароматичного профілю. 

6. Формування батонів 

Фаршеву масу щільно набивають у поліамідні або білкові оболонки за 

допомогою вакуумних шприців, що запобігає утворенню повітряних пустот. 

Після формування батони промивають і направляють на осаджування 

(температура 2…6 °С) упродовж 3 годин для стабілізації кольору. 

7. Термічна обробка 

• Варіння: проводиться в термокамерах паро-водяною сумішшю. 

Початкова температура — 75…85 ºС, під час процесу — 75…80 ºС 

(вологість 92…95 %). 

• Термін варіння розраховується як 55 хв на 1 кг продукту до досягнення 

температури 70 ± 2 °С в центрі батона. 

8. Охолодження, пакування та зберігання 

Шинку охолоджують до 8 °С у центрі продукту. Готові вироби пакують 

у гофротару або полімерні контейнери. 

• Умови зберігання: температура від 0 до 6 °С, вологість 70–80 %. 

• Термін придатності: у поліамідній оболонці — до 10 діб (або згідно з 

технічними умовами виробника). 

 

Висновки до розділу 3. У межах наукової роботи було проведено 

комплексне вивчення хімічного складу, функціонально-технологічних та 
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структурно-механічних характеристик м’яса механічного обвалювання 

(ММО) птиці. Досліджено трансформацію властивостей фаршевих систем під 

впливом технологічних факторів: концентрації хлориду натрію, рівня рН 

середовища та температурних режимів обробки. Було розроблено три 

експериментальні рецептури шинкових виробів із птиці. У дослідних зразках 

частину м’язової тканини індички замінювали на індичу шкірку (10%) та м’ясо 

механічного обвалювання (ММО) у кількості 5%, 10% та 15% відповідно. Для 

стабілізації структури ММО вводили у фаршеву систему в охолодженому 

стані з дотриманням режимів інтенсивного масування. 

Сенсорний аналіз показав, що зразки №1 (5% ММО) та №2 (10% ММО) 

відзначаються високими якісними показниками. Продукти мають виражений 

м’ясний смак, приємний аромат та монолітну пружну консистенцію, що 

повністю відповідає нормативним вимогам до шинкових виробів. Зразок №3 

(15% ММО) характеризувався менш стабільною структурою та надмірною 

м’якістю на зрізі, що пов’язано з високим вмістом жирової тканини та 

сполучних білків, притаманних ММО у великих концентраціях. 

Дослідження підтвердили, що комбінування індичої шкіри та ММО 

дозволяє коригувати нутрієнтний профіль виробу. Завдяки використанню 

ММО вдалося забезпечити оптимальний вміст білка та досягти 

збалансованого співвідношення білка до жиру — 1:1, що відповідає 

принципам адекватного харчування. Встановлено суттєве підвищення 

вологоутримуючої (ВУЗ) та жироутримуючої (ЖУЗ) здатностей у дослідних 

зразках. Найкращі показники стабільності фаршевої емульсії 

продемонстрували зразки №1 та №2, що мінімізує вихід бульйонно-жирових 

набряків під час варіння.  Встановлено, що за умови дотримання 

температурного режиму 2…4 °С, термін зберігання продукту становить 5 діб. 

На п'яту добу досліджень рівень МАФАнМ склав 0,5-0,8 10^2$ КУО/г, що 

суттєво менше гранично допустимої норми 1,0  10^3 КУО/г) і гарантує високу 

мікробіологічну чистоту виробу. 
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Розділ 4. 

ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ ГАСТРОНОМІЧНОГО ТУРИЗМУ 

ХЕРСОНЩИНИ 

 

4.1. Проблеми та напрями розвитку гастрономічного туризму 

Розвиток туристичної галузі Херсонської області у 2026 році базується 

на принципах сталого розвитку, що передбачає раціональне використання 

унікальних екосистем степу та морського узбережжя, забезпечуючи їхнє 

збереження для майбутніх поколінь. Для південного регіону, який 

відновлюється після масштабних екологічних та соціальних викликів, туризм 

стає рушійною силою регенерації через чотири ключові фактори: 

• Туризм стимулює відновлення місцевої інфраструктури, залучення 

інвестицій у деокуповані громади та формування стійкої економічної 

бази (економічний чинник). 

• Галузь сприяє психологічній реабілітації населення, створенню нових 

робочих місць у сільській місцевості та збереженню унікальної 

культурної спадщини Нижнього Дніпра та Таврії (соціальний чинник). 

• Безпека подорожей та міжнародна підтримка регіону є критичними для 

формування іміджу Херсонщини як безпечної та привабливої дестинації 

(політичний чинник). 

• Орієнтація на екотуризм спонукає до відновлення заповідних територій 

та відповідального споживання ресурсів Чорного та Азовського морів 

(екологічний чинник). 

Специфіка Херсонщини сьогодні полягає в тому, що сталий розвиток 

регіону неможливий без підтримки місцевого крафту, зокрема у харчовій 

промисловості. Гастрономічний туризм виступає інструментом інформування 

про унікальні локальні продукти, що мають глибоку історію та високу якість. 

Однак у сучасних соціально-економічних реаліях надзвичайно 

важливим є не просто пропозиція сировини, а впровадження наукоємних 
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технологій глибокої переробки. Саме тут визначається місце Херсонщини у 

міжрегіональному розподілі праці: як центру інноваційної фуд-індустрії. 

Наша розробка — удосконалена технологія шинкових виробів з 

використанням ММО птиці — є яскравим прикладом реалізації засад сталого 

розвитку. Використання м’яса механічного обвалювання дозволяє: 

1. Максимально ефективно використовувати білкові ресурси, що 

відповідає екологічній концепції "zero waste" (безвідходне 

виробництво). 

2. Забезпечити доступність якісного продукту для широкого кола туристів 

та реабілітаційних центрів регіону. 

3. Підтримати локальних птаховиробників, інтегруючи їхню продукцію в 

гастрономічні маршрути Півдня. 

Таким чином, створення унікальної крафтової пропозиції з науковим 

підґрунтям дозволяє Херсонщині подолати інфраструктурні проблеми та 

сформувати стійку модель розвитку, де гастрономія стає мостом між 

збереженням природи та економічним процвітанням. 

В умовах воєнного стану наявний рекреаційний потенціал Херсонщини 

використовується лише частково. Відсутність цілісної державної стратегії, 

адаптованої до кризових умов, та низька економічна ефективність діючих 

об'єктів створюють низку системних перешкод. 

Основними проблемами туристичного сектору регіону сьогодні є: 

• Транспортна та інфраструктурна доступність: Незадовільний стан 

автошляхів, зруйнованих внаслідок бойових дій та переміщення важкої 

техніки, а також перебої в енергопостачанні перспективних 

прибережних територій. 

• Кадровий дефіцит: Масова міграція фахівців та мобілізація професійних 

кадрів до лав ЗСУ критично знизили рівень сервісу в готельному та 

ресторанному бізнесі. 
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• Невідповідність стандартам комфорту: Наявна база (санаторії та 

приватні садиби) потребує модернізації, щоб задовольнити запити 

сучасного туриста на безпеку та високу якість послуг. 

Гастрономічний туризм Херсонщини нерозривно пов'язаний із 

сільським зеленим туризмом, агро- та екоініціативами. Специфіка південних 

садиб полягає у дегустації страв, виготовлених із екологічно чистої локальної 

сировини за автентичними рецептами Таврії. 

Додаткові послуги — водні прогулянки дельтою Дніпра (у безпечних 

зонах), рибальство, екскурсії унікальними стежками національних парків та 

знайомство з традиційним виноробством — роблять регіон унікальним. Проте 

сьогодні розвиток цих напрямів стримується через фрагментарність ринку: 

локальні осередки послуг не об’єднані в єдину мережу, що розпорошує 

туристичний потік. 

Однією з ключових проблем просування гастрономічного туризму є 

відсутність координації між учасниками ринку. Регіони України часто 

конкурують, пропонуючи однотипні продукти (сири, мед, вина), замість того, 

щоб акцентувати на власній унікальності. 

Для Херсонщини такою унікальною пропозицією («гастрономічною 

візитівкою») може стати використання локальних ресурсів птахівництва у 

поєднанні з інноваційними технологіями. 

Шлях до вирішення через наукові розробки: Впровадження вашої 

технології шинкових виробів із м'яса індички та ММО птиці дозволяє 

вирішити відразу кілька регіональних проблем: 

1. Унікальність: Створення продукту, який не копіює сусідні регіони, а 

пропонує функціональне харчування з високою харчовою цінністю. 

2. Доступність: Використання ММО та локальної сировини знижує 

вартість продукту, роблячи його привабливим для туристичних об’єктів 

із обмеженим бюджетом. 
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3. Брендування: Продукт на основі індички може стати частиною 

«Таврійського сніданку», об’єднуючи локальних фермерів та туристичні 

локації в єдину інформаційну базу. 

Без централізованого підходу та створення загальної бази 

гастрономічних атракцій, локальні виробники змушені конкурувати між 

собою, що гальмує розвиток як Херсонської області, так і туристичного бренду 

України в цілому. 

Ефективна стратегія розвитку гастрономічного туризму не може 

базуватися на одному продукті; конкурентоспроможність регіону формує саме 

гастрономічна різноманітність. Для подолання бар'єрів у цій галузі критично 

важливою є розробка єдиної цифрової бази даних та проведення рекламних 

кампаній, спрямованих на популяризацію локальної ідентичності та пошук 

унікальних продуктів кожного району. 

Наразі, окрім державних структур, активний інтерес до гастрономічних 

ініціатив виявляє бізнес, проте брак спеціалізованих знань щодо технологій 

глибокої переробки сировини (наприклад, використання ММО у виробництві 

делікатесів) часто стримує розвиток нових підприємств. 

За аналогією з провідними туристичними регіонами, для Херсонщини 

пріоритетом є розвиток інформаційних ресурсів (на кшталт регіональних 

туристичних порталів), що акумулюють дані про крафтові господарства, 

виноробні, ресторани та об'єкти розміщення. Для активної промоції 

розробляються наступні тематичні шляхи: 

• Таврійський винний шлях: Знайомство з історією виноробства Півдня — 

від старовинних підвалів до сучасних шато. Вино на Херсонщині є 

невід'ємною частиною культури споживання, а поява нових малих 

виноробів стимулює відкриття дегустаційних залів, що стають точками 

тяжіння для туристів. 

• Степовий м'ясний шлях (М’ясна карта Таврії): Орієнтований на 

знайомство з традиціями птахівництва та м'ясопереробки. Маршрут 
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охоплює дегустаційні локації, де представлені крафтові вироби за 

локальними рецептами. 

Особливе місце в цій структурі займають інноваційні господарства, що 

спеціалізуються на вирощуванні птиці (індички) та виробництві 

реструктурованих продуктів. Зокрема, впровадження технології шинкових 

виробів із додаванням ММО та локальних рослинних інгредієнтів створює 

новий тип «таврійського делікатесу» — поживного, доступного та безпечного. 

Локальні магніти та крафтові господарства 

Прикладом успішного поєднання екологічного підходу та гастрономії є 

сімейні ферми регіону, які: 

1. Виробляють екологічно чисту м'ясну продукцію з птиці та дичини. 

2. Використовують традиційні методи в’ялення та копчення. 

3. Пропонують агротури (відвідування ферм, знайомство з етапами 

виробництва, дегустації на місці). 

Розвиток таких господарств у синергії з новими технологіями переробки 

дозволяє Херсонщині відійти від іміджу постачальника лише сезонних овочів 

та фруктів, перетворюючись на центр інноваційного гастрономічного туризму. 

Додатковим центром тяжіння на мапі Херсонщини є автентичні 

сироварні, що працюють на базі власних еко-ферм та пропонують споживачам 

унікальні продукти за авторськими рецептурами, зокрема кефір з овечого 

молока, витримане масло, а також тверді та м’які сири, що виготовляються за 

традиціями степового тваринництва. Це лише невелика частина оригінального 

асортименту, доступного для дегустацій у локальних господарствах Півдня. 

Культура сироваріння та відповідні гастрономічні заходи активно 

підтримуються в усіх районах області, де завдяки різноманіттю природних 

пасовищ та специфіці утримання худоби забезпечується значний вибір 

молочної продукції. Смак локальних сирів, від ніжних вершкових до 

пікантних сортів бринзи, безпосередньо залежить від погодних умов та 

вологості степового різнотрав'я, що робить кожну партію продукту 

неповторною. 
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Паралельно з цим динамічно розвивається винний туристичний шлях, 

оскільки вирощування винограду на Херсонщині зумовлене сприятливим 

кліматом, унікальними піщаними ґрунтами та глибокими історичними 

традиціями виноградарства. Туристи мають можливість відвідувати 

дегустаційні зали, де знайомляться з різними методами виробництва вина, 

історією та міфами виноробного краю, що вдало поєднується з проживанням 

в еко-садибах та споживанням місцевих страв. Саме винний туризм виступає 

одним із ключових елементів бренду регіону, а дегустаційні майданчики від 

виробників з багаторічним досвідом роботи успішно приймають туристичні 

групи, пропонуючи також екскурсії до медових та м’ясних локацій. 

За свідченнями крафтових виробників, місцеві пасіки вирізняються 

високою продуктивністю, збираючи нектар з акації, липи та степових трав, що 

дозволяє виготовляти різноманітні види меду та напоїв на його основі. У 

великих центрах регіону та курортних містечках популярними стають 

дегустації м’ясної продукції, де особлива увага приділяється традиційним 

способам приготування та вживання копченостей і ковбас. Завдяки високій 

частці м'яса у складі, такі вироби зазвичай нарізають тонкими шматочками, що 

дозволяє повноцінно розкрити їхній смаковий букет. Наприклад, 

впровадження інноваційних реструктурованих шинок з м'яса індички та ММО 

птиці збагачує гастрономічний досвід туриста, пропонуючи сучасний погляд 

на традиційні закуски. 

Розвиток кавових маршрутів та проведення сезонних ярмарків локальної 

випічки також сприяють підвищенню привабливості Херсонщини, а заклади 

харчування активно впроваджують дегустаційні сети з великої кількості 

автентичних страв, які готуються безпосередньо на місці. Ключовими 

факторами успіху таких турів є поєднання унікальності продукту з елементами 

шоу, що створює незабутні враження та спонукає мандрівників повертатися. 

Фестивалі та масові святкування відіграють надважливу роль у популяризації 

гастрономічного туризму, відкриваючи нові можливості для фермерів та 

малих виробників їжі, що в результаті зміцнює національну економіку. 
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Південний регіон України поступово стає одним із провідних центрів 

проведення крафтових заходів, де виробники мають змогу презентувати 

унікальні пропозиції та реалізовувати спільні проекти, що відображено у 

переліку провідних господарств регіону. 

До найбільш відомих та колоритних фестивалів Херсонщини, що 

формують гастрономічний бренд регіону, належать: «Український кавун — 

солодке диво» у Голій Пристані, фестиваль традиційної таврійської кухні 

«Південний фуд-фест», «Олешшя-green-fest» у Цюрупинському 

(Олешківському) районі, а також винні свята «Wine & Spirit Fest» у Херсоні. 

Особливої популярності набули заходи, присвячені дарам моря та річки, як-от 

«Рибна юшка» на берегах Дніпра, етнофестиваль «Кварта» у Каховці, а також 

крафтові ярмарки в рамках «Таврійських ігор» та фестивалю «Рок-н-Ролл та 

кавуни». 

Крім того, дедалі більшого значення набувають фестивалі, що 

демонструють досягнення місцевого тваринництва та птахівництва, де 

крафтові виробники презентують інноваційні м’ясні делікатеси. У Додатку А 

наведено детальний перелік та графік проведення найбільш популярних 

гастрономічних фестивалів Херсонської області, які є ключовими 

майданчиками для популяризації локальних продуктів. 

Херсонська область володіє всім необхідним потенціалом для 

формування та розбудови сучасної туристичної індустрії міжнародного рівня. 

У контексті глобальних тенденцій розвитку галузі пріоритетним завданням 

для регіону є модернізація матеріально-технічної бази та системне 

розширення інфраструктури. Оскільки туризм визнано однією з найбільш 

інтенсивних та стабільних сфер світового господарства, основний акцент має 

бути зроблений на гармонійному поєднанні економічного зростання із 

захистом природних екосистем та збереженням унікальної культурної 

спадщини Півдня. Такий підхід передбачає активну фінансову підтримку 

добробуту місцевих громад, забезпечення мандрівників екологічно чистою 

локальною продукцією та стимулювання розвитку крафтового виробництва, 
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що базується на використанні традиційної сировини та впровадженні 

інноваційних технологій переробки. 

 

4.2. Розробка туристичного продукту гастрономічного туризму 

На Херсонщині народні традиції різних етносів тісно переплелися, 

сформувавши спільну культурну ідентичність завдяки багаторічному 

міжетнічному сусідству та родинним зв’язкам. Характерною рисою 

таврійської кухні є використання локальних продуктів Нижнього Дніпра та 

причорноморських степів у поєднанні з простими, але вивіреними техніками 

приготування, де ключовий акцент робиться на соковитості та природному 

смаку інгредієнтів. 

Жителі Півдня надають перевагу стравам із яскравим ароматом і 

насиченим смаком, активно використовуючи такі спеції, як духмяний перець, 

кмин, часник, гірчиця та сушений чебрець. Свіжа зелень — кріп, петрушка та 

базилік — є обов'язковим доповненням майже до кожної трапези. Специфіка 

доступних продуктів розділяє регіон на зони: у прирічкових та приморських 

районах переважають страви з риби та морепродуктів, тоді як степова зона 

славиться великою кількістю овочів, баштанних культур та м'яса птиці. 

Гастрономічна культура Херсонщини відчула значний вплив 

кримськотатарської та балканської кухонь. Так, улюбленими стравами 

місцевих жителів стали янтики, чебуреки, плов, овочева ікра та різноманітні 

види долми. Томати, солодкий болгарський перець та баклажани складають 

основу більшості південних гарнірів. Особливою популярністю серед туристів 

користується таврійська юшка, приготовлена на багатті з кількох видів 

річкової риби, що є справжньою візитівкою дніпровських плавнів. 

Традиції козацької кухні також займають важливе місце. Домашні 

копченості з птиці, печеня з індички, куліш із додаванням овочів, запечена з 

травами риба та солоні кавуни — це страви, що колись вважалися їжею 

простих рибалок та хліборобів, а сьогодні є делікатесами для гостей краю. 
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Куліш, зокрема, готували під час польових робіт, використовуючи пшоно та 

сало, що залишилося від запасів. 

Не менш цікавою є спадщина південних колоністів, зокрема 

швейцарських виноробів та німецьких аграріїв. Використання великої 

кількості бобових, коренеплодів та різноманітних м'ясних виробів — ковбас і 

шинок — допомагало відновлювати енергію в умовах важкої праці на землі. 

Популярними є густі овочеві рагу, м’ясні рулети та вироби з індички, 

приправлені локальними травами. Ці страви вирізняються високою 

калорійністю та ситністю, що було критично важливим для відновлення сил у 

спекотному степовому кліматі. 

Саме в цей контекст ситних і поживних м'ясних традицій гармонійно 

вписується розроблена нами реструктурована шинка з м'яса індички та ММО, 

яка продовжує традицію раціонального та смачного використання локальної 

сировини. 

На гастрономічну карту Херсонщини суттєво вплинула спадщина 

європейських переселенців, зокрема швейцарських та німецьких колоністів, 

які заклали основи культури виноробства та м'ясопереробки на Півдні. 

Сьогодні в регіоні можна зустріти автентичні рецепти, що походять від 

німецьких менонітів: різноманітні види домашніх ковбас, шніцелі та 

традиційні м’ясні рулети, які чудово гармоніюють із винами локальних шато. 

Особливе місце в м’ясній культурі Таврії посідає традиція виготовлення 

копченостей. Якщо для Закарпаття символом є шовдар, то для Херсонщини — 

це в’ялені та копчені вироби з птиці (індички та гуски), що історично були 

доступнішими у степових господарствах. Німці Таврії зберегли унікальні 

методи консервування та переробки м'яса, які згодом перейняло місцеве 

населення. Це стосується і культури приготування страв із птиці, де кожен 

елемент туші використовувався раціонально, що перегукується з нашою 

розробкою реструктурованої шинки з ММО. 

Крім того, мультикультурність регіону відображена у єврейській та 

кримськотатарській кухнях, де особлива увага приділяється стравам із 
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гусячого м’яса та індички. Популярними є різноманітні види начинених 

виробів, що нагадують гурку, але готуються з використанням пшона або рису 

з додаванням запашних степових трав та субпродуктів птиці. Такі вироби, 

багаті на спеції та насичені ароматами багаття, є невід'ємною частиною 

гастрономічного ландшафту регіону. 

Протягом століть ці кулінарні таємниці передавалися від покоління до 

покоління, формуючи специфічне «таврійське меню», де етнічні особливості 

переплелися в єдиний смаковий ансамбль. Можна з упевненістю 

стверджувати, що якість туристичного відпочинку на Херсонщині 

безпосередньо залежить від рівня розвитку регіонального гастрономічного 

туризму. 

Саме через гастрономію мандрівники отримують можливість 

познайомитися з автентичними традиціями харчування, скуштувати справжні 

страви та напої, а головне — побачити процес їхнього створення. 

Використання інноваційних продуктів, таких як розроблена шинка з локальної 

сировини, дозволяє туристам краще ідентифікувати та запам’ятати 

Херсонщину через унікальні відчуття смаку та аромату, що залишаються 

найкращим спогадом про подорож Півднем. 

 

Для популяризації локальних продуктів та знайомства з інноваційними 

крафтовими виробництвами розроблено дводенний гастрономічний маршрут. 

Тривалість туру: 2 дні. 

Маршрут: Київ – Херсон – Чорнобаївка – Берислав – Веселе – Херсон – 

Київ.Транспорт: * Залізничне сполучення: Інтерсіті+ Київ – Херсон та Херсон 

– Київ. 

• Автобусне сполучення: Для пересування регіоном (маршрут довжиною 

190 км) використовується орендований мікроавтобус Mercedes-Benz 

Sprinter на 17 місць. 
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Програма туру: День 1. «Степовий птах та річкові делікатеси» 

08:30 – Прибуття швидкісним потягом з Києва до залізничного вокзалу м. 

Херсон. 

10:30 – 12:30 – Екскурсія та дегустація на базі інноваційного птахокомплексу. 

Знайомство з соціально-економічним проектом відродження локального 

птахівництва. Основним акцентом екскурсії є презентація інноваційної 

реструктурованої шинки, виготовленої за розробленою технологією з м’яса 

індички та ММО птиці. Проект спрямований на підтримку дрібних фермерів 

регіону, популяризацію раціонального використання м'ясної сировини та 

забезпечення туристів високобілковими екологічними продуктами 

харчування. 

13:00 – 14:30 – Відвідування демонстраційного майданчика з вирощування 

баштанних культур та «Музею Кавуна». Херсонщина — єдиний регіон 

України, де кавун став не просто продуктом, а культурним символом. Туристи 

дізнаються про історію селекції, лікувальні властивості «нардеку» (кавунового 

меду) та важливість відновлення меліоративних систем Півдня. 

15:30 – 17:00 – Екскурсія на локальну ферму з вирощування аквакультури 

(осетрова ферма). Вирощування риби в контрольованих умовах стає сучасною 

альтернативою промисловому вилову в природних водоймах. Туристи 

отримують унікальний гастрономічний досвід: дегустація чорної ікри та страв 

із осетрини, що підкреслює статус регіону як центру розкішних 

гастрономічних вражень. 

18:00 – 18:30 – Поселення до готельно-ресторанного комплексу на березі 

Дніпра (м. Херсон). 

19:00 – 21:00 – Вечеря-дегустація у ресторані автентичної кухні. Меню вечора 

складається виключно з локальних продуктів: 
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• Сет м’ясних делікатесів, де центральне місце посідає розроблена в 

роботі шинка з індички (подається з гірчицею на кавуновому меді). 

• Рибна юшка по-таврійськи. 

• Дегустація вин місцевих мікро-виноробів. 

21:00 – Вільний час, прогулянка набережною. 

  
Рис.4.1. Маршрут туристичного продукту гастрономічного туризму:  

Перший день 

 

День 2. Берислав – Веселе – Херсон (135 км) 

09:00 – Сніданок у ресторані готелю, виселення. До сніданку 

пропонується дегустаційна тарілка шинки «Таврійська» (ваша розробка), що 

ідеально доповнює ранковий раціон туристів завдяки високому вмісту 

легкозасвоюваного білка індички. 

11:00 – 11:30 – Відвідування природних джерел та «водоспадів» у степах 

Херсонщини. На відміну від карпатських буркутів, південні джерела 

вирізняються високим рівнем мінералізації та чистоти, що виходять 

безпосередньо з вапнякових скель. Місцеві жителі здавна використовують цю 

воду для приготування трав’яних чаїв зі степового різнотрав’я. 

12:00 – 14:00 – Екскурсія до екоферми та сироварні крафтового типу 

(район с. Веселе). Тут туристи знайомляться з розведенням кіз та овець у 
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засушливих умовах Півдня. Сироварня виробляє унікальні напівтверді сири, 

витримані в олії з травами, а також м’яку бринзу. Родзинкою є можливість 

взяти участь у майстер-класі з нарізки та сервірування дегустаційних сетів, де 

сир поєднується з тонко нарізаною шинкою з ММО птиці, створюючи 

гармонійний дует локальних смаків. 

14:00 – 15:30 – Обід на екофермі. У меню: паста з локальним соусом, 

овочевий салат із додаванням кубиків обсмаженої шинки та десерт із 

південних фруктів. 

Рис. 4.1. Маршрут туристичного продукту «Гастрономічні горизонти 

Таврії»: Другий день 

15:30 – 16:30 – Відвідування кондитерської майстерні «Степова 

насолода». Дегустація фірмових солодощів із додаванням гарбузового 

насіння, кавунового меду та крафтового морозива на основі вершків від 

місцевих фермерів. 

16:30 – 18:30 – Екскурсія до історичної виноробні (Князя Трубецького 

або сучасних аналогів Бериславщини) та дегустація. Історія виникнення 

виноробства на Півдні, огляд підвалів, де витримуються вина. Дегустація 5 

сортів білих та рожевих вин, які найкраще підкреслюють ніжний смак 

розроблених у вашій роботі м’ясних виробів із птиці. 

18:30 – 19:20 – Трансфер до залізничного вокзалу м. Херсон. 

19:37 – Відправлення швидкісним потягом до Києва. Завершення туру. 
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Рис.4.1. Маршрут туристичного продукту гастрономічного туризму:  

Другий день 

 

Обґрунтування вибору бази розміщення та харчування. 

При виборі готелю для туру враховувалося розташування, рівень сервісу 

та наявність власної ресторанної бази. Рекомендується розміщення в готелі 

«Мускат» або «Патріот» (м. Херсон). Заклади розташовані в історичному 

центрі міста, мають комфортабельні номери різних категорій (від економ до 

стандарт), обладнані кондиціонерами та безкоштовним Wi-Fi. 

Харчування в межах туру забезпечується крафтовими виробниками 

безпосередньо на маршруті. Ключовим об'єктом харчування є ресторан 

«Південний дворик», де впроваджено використання інноваційної шинкової 

продукції з локальної сировини, що дозволяє туристам переконатися у високих 

смакових якостях науково обґрунтованих рецептур. 

Запропонована програма гастрономічного туру «Гастрономічні 

горизонти Таврії» по Херсонській області включає всі необхідні логістичні та 

змістовні пункти, що робить подорож комфортною, безпечною та 

пізнавальною. 
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4.3. Економічне обґрунтування ефективності формування 

туристичного продукту гастрономічного туризму  

 

Для визначення ринкової привабливості розробленого маршруту 

«Гастрономічні горизонти Таврії» проведено розрахунок собівартості туру для 

групи з 16 осіб (плюс супроводжуючий та водій). 

При калькуляції вартості враховувалися прямі та непрямі витрати, що 

включають: 

• Транспортне обслуговування: оренда мікроавтобуса Mercedes-Benz 

Sprinter, витрати на пальне та оплата послуг водія. 

• Розміщення: проживання в готелі м. Херсон у двомісних номерах 

категорії «стандарт». 

• Харчування та дегустації: комплексні обіди, вечеря в ресторані 

локальної кухні та оплата чотирьох спеціалізованих дегустацій (сирна, 

винна, осетрова та дегустація інноваційних м'ясних виробів). 

• Екскурсійний супровід: оплата послуг професійного гіда-гастроліта. 

Важливим аспектом зниження собівартості харчування в турі є використання 

реструктурованої шинки з ММО птиці. Завдяки заміні дорогої м'язової 

сировини (яловичини/свинини) на раціональне поєднання індички та ММО, 

вартість м'ясного компонента в дегустаційних сетах та сніданках знижується 

на 18-22% без втрати біологічної цінності продукту. 

Розрахунок вартості розробленого туру «Гастрономічні горизонти 

Таврії» проведено для групи чисельністю 16 осіб. 

1) Вартість проживання 

• Готель «Мускат» (м. Херсон): 1 ніч $\times$ 650 грн = 650 грн (вартість 

за 1 особу при двомісному розміщенні, сніданок не входить у вартість). 

Передбачена можливість одномісного розміщення за додаткову плату. 

2) Розрахунок харчування та дегустацій (на 1 особу) 

• Дегустація на осетровій фермі (чорна ікра та риба): 250 грн. 
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• Вечеря в ресторані «Південний дворик»: 450 грн (включає основну 

страву та напої). 

• Дегустація інноваційної м’ясної продукції (презентація шинки з ММО 

індички): 120 грн. 

• Сніданок у готелі «Мускат»: оплачується окремо. 

• Обід на екофермі (с. Веселе): 350 грн. 

• Дегустаційний сет солодощів «Степова насолода»: 2 набори на групу, 

загальна вартість 1200 грн. 

• Дегустація на виноробні (5 сортів вина): 180 грн. 

3) Екскурсійне обслуговування (на 1 особу) 

• Екскурсія птахокомплексом та цехом переробки: 100 грн. 

• Відвідування «Музею кавуна» та баштану: 80 грн. 

• Екскурсія осетровою фермою: 70 грн. 

• Екскурсія екофермою та сироварнею: 150 грн. 

4) Розрахунок транспортного обслуговування 

Довжина розробленого маршруту Херсонщиною становить 190 км. 

• Оренда мікроавтобуса: 35 грн за км. 

• Загальна вартість транспортного обслуговування: 190 км 35 грн/км =  

650 грн. 

 

Повний розрахунок вартості туру представлений у таблиці 4.2. 

Таблиця 4.2 

Калькуляція туру  «Гастрономічні горизонти Таврії»  
Калькуляційна стаття Кількість Ціна на  

1 особу, грн. 
 

Вартість на 
групу, грн. 

Гід/супровід 1   7000 

Оренда мікроавтобуса (трансфери) – 
2 дні 

1   8608 

Проживання у готелі без сніданку  
(1 ніч) 

17 
550 9350 
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Ресторан  17 400 6800 

Страхування 17 90 1530 

Обід на екофермі 17 200 3400 

Дегустація інноваційної 
м’ясної продукції 

17 
150 2550 

Дегустація на осетровій фермі 17 250 3400 

Відвідування «Музею кавуна» 
та баштану 

17 
450 7650 

Дегустація на виноробні 2   1150 

Екскурсія птахокомплексом та 
цехом переробки 

17 
130 2210 

Витрати на рекламу    1700 

Загальновиробничі витрати    2000 

Виробнича собівартість    57348 

Прибуток    14500 

Вартість обслуговування групи    71848 

Ціна ваучера без ПДВ   4226  

ПДВ (на 1 особу)  844  

Ціна з ПДВ (на 1 особу)  5207  

 

Отже, фінальна вартість 2-денного туру «Гастрономічні горизонти 

Таврії» становить 5207 грн на одну особу. Це є цілком прийнятною ціною для 

гастрономічного продукту з такою насиченою програмою, особливо 

враховуючи дегустацію унікальної інноваційної продукції (шинки з індички 

та ММО). 

Для просування туру використовуватиметься таргет-реклама у 

соціальних мережах (Instagram, Facebook) та на спеціалізованих туристичних 

порталах. Витрати на маркетинг та загальновиробничі витрати закладені на 

рівні 1700 грн та 2000 грн відповідно. Послуги кваліфікованого гіда-гастроліта 

оцінюються у 7000 грн. 

Враховуючи дані калькуляції, встановимо точку беззбитковості для 

визначення порогу окупності проекту. 

Розрахунок точки беззбитковості (група 17 осіб) 
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• Постійні витрати (оренда автобуса, гід, реклама, ЗВВ): 20 000 грн. 

• Змінні витрати на одну особу (проживання, харчування, дегустації, 

страхування): 2 295 грн. 

• Ціна туру без ПДВ: 4 339 грн. 

Розрахунок критичної кількості туристів: 

$$Q = \frac{20000}{4339 - 2295} = 9,8 \text{ (тобто 10 осіб)}$$ 

Таким чином, точка беззбитковості складає 10 одиниць (проданих 

турів), що в грошовому еквіваленті дорівнює 43 390 грн (без ПДВ). За умови 

повної завантаженості групи (17 осіб), прогнозний прибуток турфірми 

становить 14 750 грн при рівні рентабельності близько 25%. 

Аналіз ефективності при збільшенні групи: 

Якщо збільшити кількість осіб у групі (наприклад, до 21 особи), рівень 

рентабельності суттєво зросте, оскільки постійні витрати на одну особу 

зменшуються. Припустимо, що транспортні витрати зростуть на 12% через 

використання більшого автобуса: 

• Постійні витрати: 20 800 грн. 

• Змінні витрати на групу (21 особа): $21 \times 2295 = 48 195 \text{ грн}$. 

• Загальна собівартість: 68 995 грн. 

• Дохід (при ціні 5207 грн з ПДВ): 109 347 грн (без ПДВ — 91 122 грн). 

• Прогнозний прибуток: $91122 - 68995 = 22 127 \text{ грн}$. 

Рівень рентабельності у такому разі зростає до 32%. 

Популярність розробленого туру позитивно впливатиме на потенціал 

збуту продукції крафтових виробників регіону та сприятиме популяризації 

вашої наукової розробки — інноваційної шинки «Таврійська», формуючи 

сталий попит на продукти з високою доданою вартістю. 

 

Висновки до розділу 4 

 

На Херсонщині народні традиції різних етносів — від козацьких 

таврійських витоків до спадщини європейських колоністів — об’єдналися в 
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унікальний соціокультурний пласт завдяки багаторічному міжетнічному 

спілкуванню та родинним зв’язкам. Це створило ідеальне підґрунтя для 

формування різноманітної пропозиції від крафтових виробників області. 

На сьогодні гастрономічний потенціал регіону реалізується через 

розроблені тематичні маршрути, такі як «Винний шлях Таврії», «Шлях 

степових сирів» та перспективний «М’ясний шлях Півдня». Основна 

концентрація туристичних об’єктів гастрономічного спрямування 

спостерігається у правобережній та прибережній частинах області, що 

зумовлює необхідність подальшої децентралізації туристичних потоків. 

Якість туристичного відпочинку на Херсонщині безпосередньо корелює 

з рівнем розвитку регіонального гастрономічного туризму. Саме через 

гастрономію мандрівники отримують можливість: 

• Пізнати автентичні традиції харчування Півдня; 

• Скуштувати екологічно чисті локальні страви та напої; 

• Спостерігати за процесом крафтового виробництва; 

• Сформувати стійкий емоційний зв'язок із регіоном через сенсорні 

відчуття смаку та аромату. 

Для практичної реалізації цього потенціалу та знайомства з 

інноваційними виробництвами було розроблено дводенний туристичний 

маршрут «Гастрономічні горизонти Таврії» (Київ – Херсон – Берислав – 

Веселе – Херсон – Київ). Програма туру включає всі необхідні організаційні 

аспекти, враховує логістику автомобільним транспортом та забезпечує 

глибоку інтеграцію інноваційних продуктів переробки птиці (зокрема 

розробленої шинки з ММО) у меню локальних закладів харчування. 

Економічні розрахунки підтверджують беззбитковість та високу 

рентабельність такого продукту, що робить його привабливим для інвесторів 

та сприяє відновленню економічного потенціалу Херсонської області в умовах 

післявоєнної розбудови. 
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 ВИСНОВКИ І РЕКОМЕНДАЦІЇ 

1. На основі теоретичних та експерементальних досліджень науково 

обгрунтовано доцільність використання сурімі-подібного матеріалу в 

технології реструкторованих шинок.  

2. Розроблено 4 рецептури шинок і встановлено оптимальний рівень 

введення сурімі-подібного матеріалу з МПМО промитого бурштиновою 

органічною кислотою. 

3. На підставі експериментальних досліджень проведених в 

комплексній магістерській роботі найкращі показники, щодо фізико-хімічних 

та функціонально-технологічних властивостей отримано  з фаршу МПМО 

промитого органічною бурштиновою кислотою концентрацією 0,3%, 

співвідношенні розчин:м’ясо 1:3, температура 10℃, тривалість 

цетрифугування 15хв, при обертах центрифуги – 3500 об/хв.  

4. Набуло подальших досліджень в м’ясних системах з вмістом 

сурімі-подібного матеріалу в технології шинок відбувається концентрування 

міофібрилярних білків, що взаємодіють у формуванні гелевої матриці в 

результаті цього шинка набуває монолітної структури. 

5. Використання сурімі-подібного матеріалу в технології шинок з 

м’яса птиці забезпечує відміні сенсорні показники готовому продукту з 

високими комплексом якості. 

6. Розроблені  м’ясні продукти з використанням сурімі-подібного 

матеріалу відповідають встановленим нормам санітарно-мікробіологічним 

нормативам і є безпечними для споживання. Термін зберігання розроблених 

продуктів становить 5 діб. 

7. Результати наукової комплексної магістерської роботи апробовані 

– доповідались і обговорювались міжнародних науково-практичних 

конфернціях.  

8. Проведенні дослідження по використанню сурімі-подібного 

матеріалу  в технології нових м’ясних продуктів можуть бути рекомендовані 
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до розробки  технологічної  документації та впровадження у навчальний 

процес при вивченні технологічних дисциплін. 

9. Географічне розташування Херсонської області, її вихід до двох 

морів, близькість до дельти Дніпра та наявність унікальних степових 

ландшафтів є стратегічними факторами, що визначають регіон як 

перспективну туристичну дестинацію міжнародного рівня. Природно-

рекреаційний потенціал Херсонщини є одним із найпотужніших у Північному 

Причорномор’ї, що дозволяє розвивати широкий спектр послуг: від активного 

водного відпочинку до оздоровлення та MICE-туризму. Проте, в умовах 

сьогодення неефективне використання ресурсів, логістичні розриви (зокрема 

складне залізничне сполучення з віддаленими громадами) та пошкодження 

інфраструктури внаслідок бойових дій послаблюють позиції регіону. За таких 

обставин ключовим стає створення унікальної туристичної пропозиції, здатної 

нівелювати інфраструктурні недоліки. Таку пропозицію формують крафтові 

виробники, які інтегрують народні традиції багатонаціонального Півдня 

(українські козацькі, кримськотатарські, німецькі) у сучасні харчові продукти. 

10. Гастрономічний вектор як основа регіонального бренду: 

Пропозиція крафтовиків Херсонщини сьогодні структурується навколо 

гастрономічних маршрутів: «Винного шляху Таврії», «Шляху степових сирів» 

та новоствореного «М’ясного шляху Півдня». Якість туристичного досвіду 

безпосередньо залежить від рівня розвитку локальної гастрономії. Саме через 

смак та аромат — зокрема через дегустацію інноваційних шинкових виробів із 

м'яса індички та ММО, розроблених у цій роботі, — туристи ідентифікують та 

запам’ятовують регіон. 

11. Для знайомства з інноваційним потенціалом області розроблено 

туристичний маршрут «Гастрономічні горизонти Таврії». 

• Тривалість: 2 дні. 

• Маршрут: Київ — Херсон — Берислав — Веселе — Херсон — 

Київ. 
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Запропонована програма туру враховує всі необхідні організаційні 

аспекти, включаючи логістику автомобільним транспортом, безпекові 

протоколи та економічну доцільність. Впровадження в маршрут дегустацій 

науково обґрунтованих м'ясних виробів дозволяє не лише збагатити 

гастрономічну карту України, а й забезпечити сталий розвиток локального 

бізнесу.  

Економічні розрахунки підтверджують, що за умови досягнення точки 

беззбитковості (10-13 осіб у групі), проект стає високорентабельним (понад 

20%), що створює сприятливі умови для залучення інвестицій у відбудову 

туристичного сектору Херсонської області. 

СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ 

1. Pинoк м’яca i м’яcниx пpoдуктiв Укpaїни / [Eлeктpoнний pecуpc] / 

Дepжкoмcтaт Укpaїни, 2023. (дата зверненя 01. 03. 2024). 

2. Slavin J. L. Position of the American Dietetic Association: Health 

implications of dietary fiber // J. Am. Diet. Assoc. 2008. Vol. 108. P. 1716-1731. doi: 

10.1016/j.jada.2008.08.007. 

3. Dzama, K .; Chimonyo, M.; B Strydom, P.; B Hugo, A .; Raats, J. Some 

Biochemical Aspects Pertaining to Beef Eating Quality and Consumer Health: A 

review. Food Chemisiry 2009, 112 (2), pp 279-289. 

4. Caмoxвaлoвa O. В., Кacaбoвa К. P. Збaгaчeння фapшiв xapчoвими 

вoлoкнaми // Нaукoвi пpaцi OНAXТ. зб. нaук. пp. / Oдecькa нaцioнaльнa 

академія xapчoвиx тexнoлoгiй. - Oдeca, 2011. С. 17-25. 

5. Савчук Н.Т. Технохімічний контроль продукції рослинництва: 

навч. посібник / Н.Т. Савчук, Г.І. Подряпов, Л.Ф. Скалецька [ та ін.] – К. : 

Арістей, 2005. – 256 с. 

6. Сімахіна Г.О., Українець А.І. Технологія оздоровчих харчових 

продуктів Курс лекцій за напрямом "Харчова технологія та інженерія". – К.: 

НУХТ, 2009. – С. 310 

7. Пасічний В. М. Дослідження емульсій на основі білковмісних 

функціональних харчових композицій / В. М. Пасічний, І. М. Страшинський, 



101 
 

О. П. Фурсік // Технологиче ский аудит и резервы производства. – 2015. – № 

3.– С. 51–55. 

8. Пасічний В. М., Гередчук А. М., Олійник Н. В., Положитникова О. 

І. Розробка технології білково-жирових емульсій для кулінарних 

напівфабрикатів / В. М. Пасічний, А. М. Гередчук, Н. В. Олійник, О. І. 

Положитникова // Науковий вісник Полтавського університету економіки і 

торгівлі. – 2018. - №1 (85). – С. 25. 

9. Патент 10496. Україна спociб виробництва пектиновмісної пасти / 

Ю. Г. Сухенко, I. A. Барицька, O. I. Некоз, O. I. Слинько.- Опубл.25.12.96.   

Бюл №4. 

10. Патент 12540А. Україна спociб виробництва пектинових 

продуктів з рослинної сировини/ O. I. Некоз, Ю. Г. Сухенко, I. A. Барицька, О. 

І Слинько.- Опубл. 28.02.97. Бюл.№1. 

11. Патент України 54353, МПК А22С 11/10. Спосіб виробництва 

варених ковбас [Текст] Віннікова Л. Г., Стинга Л. М., Асауляк А. В., заяв. та 

власник Одеська національна академія харчових технологій – заяв.12.04.2010, 

опубл. 10.11.2010, Бюл.№21. 

12. Патент України 61553, МПК 7А23 J 1|00, A23 L 1/30 Комплексний 

білковий текстурат [Текст] Пасічний В. М., Жук І. З. заяв. та власник 

Національний університет харчвих технологій. - №2003031861; 

заяв.03.03.2003, опубл.17.11.2003, Бюл.№11, 2003. 

13.  ДСТУ ISO 4134:2004. М’ясо та м’ясопродукти. Контрольний 

метод визначення вмісту L-(+)- глутамінової кислоти. 17 с. 

14. Заплетніков, І. М. Методика дослідження реологічних 

характеристик овочевої сировини методом стиснення / І. М. Заплетніков, А. 

В. Шеїна.//«Прогресивна техніка та технології харчових виробництв, 

ресторанного та готельного господарств і торгівлі»: тези доп. міжнар. наук-

практичн. конф. –Харків: ХДУХТ, Ч.1, 2012. – С.110. 

15. Колтунов, В. А. Конкурентоспроможність сортів гарбуза в Україні 

/ В. А. Колтунов, М. В. Булах // Товари і ринки. – 2012. – № 2. – С. 122–129. 50. 



102 
 

16. Колтунов, В. А. Різноякісність плодів гарбуза / В. А. Колтунов, М. 

В.  Булах // Товари і ринки. – 2011. – № 2. – С. 135–143. 

17. Коцюмбас Г. І. Експертиза ковбасних виробів гістологічним 

методом / Г. І. Коцюмбас, О.М. Щербаковська, І. Я.Коцюмбас. – Львів. – 2012. 

С. 65-77. 

18. Левіт І. Б., Реологія харчових продуктів / І.Б. Левіт, В.О. Сукманов, 

Д.С. Афенченко // Полтава: ПУЕТ, 2015. – 540 с 

19. Мурликіна Н. В. Використання емульгаторів в технології м’ясних 

продуктів / Н. В. Мурликіна, М. О. Янчева // Восточно-Европейский журнал 

передовых технологий . – 2014. – № 10. С. 44–49. 

20. Баль-Прилипко Л.В. Актуальні проблеми та характеристики стану 

м'ясної промисловості України / Баль-Прилипко Л. В., Леонова Б. І. // Мясное 

дело.– № 9.– 2010.– С. 14-17. 

21. Патент України 61553, МПК 7А23 J 1|00, A23 L 1/30 Комплексний 

білковий текстурат [Текст] Пасічний В. М., Жук І. З. заяв. та власник 

Національний університет харчвих технологій. - №2003031861; 

заяв.03.03.2003, опубл.17.11.2003, Бюл.№11, 2003. 

22. Пат.України 10788, МПК 7А23L 1/314 Ковбаса варена «Здоров’я» 

[Текст] Васюкова Г. Т., Мошкин В. Ф., заяв. та власник Національний 

аграрний університет. - № 200506182, заяв. 22.06.2005, опубл.15.11.2005, 

Бюл.№11, 2005. 

23. Пархаєва Н. В. Технологія напівфабрикату багатофункціона- 

льного призначення  з  гарбуза  :  автореф.дис.  на  здобуття  наук.  ступеня  

к.т.н. 05.18.16 «Технологія продуктів харчування» / Н. В. Пархаєва. – Харків, 

2007.– 21 с. 

24. Пат.України 69093, МПК А23L 1/337, A23L 1/052, A23L/1/31 

Ковбаса варена  [Текст]  Погорелова  Л.  В.,  Якименко  І.  Ю.,  заяв.  та      

власник Українська інженерно-педагогічна академія. – 201109887, 

заяв.09.08.2011, опубл.25.04.2012, Бюл.№8]. 

25. Makki K., Deehan E. C., Walter J., Backhed F. The impact of dietary 



103 
 

fiber on gut microbiota in host health and disease // Cell Host Microbe. 2018. Vol. 

23, N 6. P. 705-715. doi: https:// doi.org/10.1016/j.chom.2018.05.012. 

26. Lorenzo C., Williams K., Hunt K. J., Haffner S. M. The National 

Cholesterol Education Program - Adult Treatment Panel III, International Diabetes 

Federation, and World Health Organization definitions of the metabolic syndrome 

as predictors of incident cardiovascular disease and diabetes // Diabetes Care. 2007. 

Vol. 30, N 1. P. 8-13. 

27. Lutsey P. L., Jacobs D. R. Jr, Kori S., Mayer-Davis E., Shea S., Steffen 

L.M. et al. Whole grain intake and its cross-sectional association with obesity, 

insulin resistance, inflammation, diabetes and subclinical CVD: The MESA Study // 

Br. J. Nutr. 2007. Vol. 98, N 2. P. 397-405. 

28. Баль-Прилипко Л. В. Впровадження та використання біологічно 

активних добавок при виробництві м’ясних продуктів / Л. В. Баль-Прилипко // 

Мясное дело. – 2010. – № 12. с. 26–30. 

29. Durst, P. B.; Johnson, D. V.; Leslie, R. N.; Shono, K. Forest Insects as 

Food: Human Bite Вack. Food and Agriculture Organization of the United Nations 

Regional Ofice for Asia and the Pacific 2010, Bangkok: Thailand. 

30. Belluco, S.; Halloran, A.; Ricci, A. New Protein Sources and Food  

Legislation: The Case of Edible Insects and EU Law. Food Secur. 2017, 9, pp 803-

814. 

31. Kuhad, R. C; Singh, A.; Tripathi, K. K.; Saxena, R. K.; Eriksson, K. E. 

Microorganisms as an Alternative Source of Protein. Nutrition Reviews 1997, 55 (3), 

pp 65-75. 

32. Boland, M. J.; Rae, A. N.; Vereijken, J. M ; Meuwissen, M. The Future  

Supply of Animal-Derived Protein for Human Consumption. Trends in Food 

Science & Technology 2013, 29 (1), pp 62-73. 

33. Langelaan, M. L. P.; Boonen, K. J. M.; Polak, R. B.; Baaijens, F.P.T 

.; Post, 

M. J.; van der Schaft, D. W. J. Meet the New Meat: Tissue Engineered 

Skeletal Muscle. Trends Food Sci. Technol. 2010, 21, pp 59-66. 



104 
 

34. Mattick, C. S.; Landis, A. E.; Allenby, B. R. A Case for Systemic 

Environmental Analysis of Cultured Meat. J. Integr. Agric. 2015, 14, pp 249- 254. 

35. Wang Y., Duan Y., Zhu L., Fang Z., He L., Ai D. et al. Whole grain and 

cereal fiber intake and the risk of type 2 diabetes: a meta-analysis // Int. J. Mol. 

Epidemiol. Genet. 2019. Vol. 10, N 3. P. 38-46. 

36. Benisi-Kohansal S., Saneei P., Salehi-Marzijarani M., Larijani B., 

Esmaillzadeh A. Whole-grain intake and mortality from all causes, cardiovascular 

disease, and cancer: a systematic review and dose-response meta-analysis of 

prospective cohort studies // Adv. Nutr. 2016. Vol. 7, N 6. P. 1052-1065. doi: 

10.3945/an.115.011635 

37. Trowell H.C., Burkitt D.P. The development of the concept of dietary 

fibre // Mol. Aspects Med. 1987. Vol. 9, N 1. P. 7-15. URL: 

https://doi.org/10.1016/0098-2997(87)90013-6. 

38. Бaль-Пpилипкo Л. В. Характеристика та класифікація біологічно 

активних добавок / Л. В. Баль-Прилипко // Мясное дело. – 2011. – № 2. С. 36–

39. 

39. Дахно, І. С. Лікарські рослини у ветеринарній медицині / Г. П. 

Дахно, І.  С. Дахно // Вісник Сумського національного аграрного ун–ту. – 2010. 

– Вип. 3 (26). – С. 39–41. 

40. Lim, T. K. Edible medicinal and non–medicinal plants / T. K. Lim. – 

New York, London : Springer, 2012. – Vol. 2, Fruits. – P. 266–280. 

41. Краєвська, С. П. Аналіз хімічного складу насіння гарбуза, кунжуту 

та льону як перспективних джерел для виробництва біологічно активних 

добавок до їжі / С. П. Краєвська, Н. О. Стеценко // Стратегия качества в 

промышленности и образовании : IХ Междунар. конф., 31 мая–7 июня 2013 г. 

– Варна, 2013. – C. 95–97. 

42. Effects of aqueous Cucurbita pepo Linn seed extract on some 

haematologi-cal parameters and serum electrolytes of lactating albino rats / S. 

Malgwi, K. V. Olorunshola, W. O. Hamman et al. // Annals of Experimental 

Biology. – 2014. – Vol. 2, № 1. – P. 11–16. 



105 
 

43. Романовська, Т. І. Дослідження пігментів гарбузової олії / Т. І. 

Рома-новська, М. І. Осейко, М. П. Березіна // Технічні науки: стан, досягнення 

і перспективи розвитку м’ясної, олієжирової та молочної галузей : матеріали 

третьої міжнар. наук.–техн. конф., 25–26 берез. 2014 р. – К. : НУХТ, 2014. – С. 

126–127. 

44. A review on the medicinally important plants of the family 

Cucurbitaceae / Dhiman K., A. Gupta, D. Sharma et al. // Asian J. Clinic. Nutr. – 

2012. – Vol. 4, №1. – P. 16–26. 

45. Volatiles and fatty oil of Cucurbita maxima / D. T. Veličković, M. S. 

Ristić, I. T. Karabegović et al. // Advanced technologies. – 2015. – Vol. 4, № 2. – Р. 

43–48. 

46. Краєвська, С. П. Аналіз хімічного складу насіння гарбуза, кунжуту 

та льону як перспективних джерел для виробництва біологічно активних 

добавок до їжі / С. П. Краєвська, Н. О. Стеценко // Стратегия качества в 

промышленности и образовании : IХ Междунар. конф., 31 мая–7 июня 2013 г. 

– Варна, 2013. – C. 95–97. 

47. Košťálová, Z. Isolation and characterization of pectic polysaccharides 

from the seeded fruit of oil pumpkin (Cucurbita pepo l. var. styriaca) / Z. Košťálová, 

Z. Hromádková, A. Ebringerová // Industrial Crops and Products. – 2010. – Vol. 31, 

№ 2. – Р. 370–377. 

48. Дахно, І. С. Лікарські рослини у ветеринарній медицині / Г. П. 

Дахно, І. С. Дахно // Вісник Сумського національного аграрного ун–ту. – 2010. 

– Вип. 3 (26). – С. 39–41. 

49. Mihranian, V. H. Extraction, detection, and estimation of cucurbitin in 

Cu-curbita seeds / V. H. Mihranian, Ch. I. Abou–Chaar // Lloydia. – 1968. – Vol. 

31, № 1, – P. 23–29. 

50. Perez Gutierrez, R. M. Review of Cucurbita pepo (Pumpkin) its 

Phytochem-istry and Pharmacology / R. M. Perez Gutierrez // Med chem. – 2016. – 

Vol. 6. – Р. 12–21. 

51. Purification and characterization of Moschatin, a novel type I ribosome 



106 
 

– in-activating protein from the mature seeds of pumpkin (Cucurbita moschata), and 

preparation of its immunotoxin against human melanoma cells / Heng Chuan Xia, 

Feng Li, Zhen Li et al. // Cell Research. – 2003. – Vol. 13. – P. 369–374. 

52. Atomic resolution structure of cucurmosin, a novel type 1 ribosome– 

inactivating protein from the sarcocarp of Cucurbita moschata / X. Hou, E. J. 

Meehan, J. Xie et al. // Journal of Structural Biology. – 2008. – Vol. 164, № 1. – P. 

81–87. 

53. Phenolic acids in Pumpkin (Cucurbita pepo L.) seeds / V. K. Malesevic, 

S. M. Popovic, Z. Vastag et al. // Nuts and Seeds in Health and Disease Prevention. 

– 2011. – P. 925–932. 

54. Методичні рекомендації до виконання кваліфікаційної роботи на 

здобуття освітнього ступеня «Магістр» спеціальностей 181 «Харчові 

технології», 242 «Туризм» міждисциплінарної освітньо-наукової програми 

«Промислові та крафтові технології для HoReCa в туризмі» денної форми 

здобуття освіти [Електронний ресурс] / уклад. О.А. Топчій, В.М. Пасічний, 

О.А. Чернюшок,  І.Я. Антоненко, І.Л. Мельник. – К.: НУХТ, 2023. – 57с. 

55.  Годя І.М. Гастрономічний туризм Закарпаття: сучасний стан і 

перспективи. Географія та туризм: наук.зб./ред.кол.:Любіцева О.О. та ін. Київ 

: Альфа-ПІК, 2018.  Вип.45. 150 с. 

56. Чорій М.В., Куцмида А.Т. Гастрономічний туризм Закарпаття: 

роль національних кухонь у формуванні гастрономічних особливостей 

регіону. Реалії та перспективи розвитку індустрії гостинност в умовах 

інтеграційних процесів:тези доповідей Всеукраїнської науково-практичної 

конференції. Мукачево: РВВ МДУ, 2020. С. 33-35. 

57. Головне управління статистики у Закарпатській області. Державна 

служба статистики. URL: https://uz.ukrstat.gov.ua/  

58. Регіональна стратегія розвитку Закарпатської області на період 

2021-2027 років. URL: 

https://carpathia.gov.ua/storage/app/sites/21/Economics/201001-1840p.pdf 

59. Закарпатська обласна рада. Офіційний сайт. URL: https://zakarpat-

https://uz.ukrstat.gov.ua/
https://carpathia.gov.ua/storage/app/sites/21/Economics/201001-1840p.pdf
https://zakarpat-rada.gov.ua/


107 
 

rada.gov.ua/ 

60. Управління туризму та курортів Закарпатської ОДА. Офіційний 

сайт. URL: https://zaktour.gov.ua/  

61. Innovations: classifications and features / O. Savchenko, O. Topchii, 

V.Pasichnyi, O. Grek, A. Tymchuk, R. Mukoid // Innovative industrial and craft 

technologies for HoReCa : Study guide. – Kyiv : Komprint, 2025. – Chapter 1. – 

464 p. 

62. Топчій, О. А., Пасічний, В. М., Грек, О. В., Тимчук, А. В., & 

Мукоїд, Р. М. (2024). Інноваційні промислові та крафтові технології для 

HoReCa: Навчальний посібник. К.: ВД «Дакор - 450 с. 

63. Інжиніринг підприємств м’ясної галузі: підручник / Пасічний 

В.М., Гончаров Г.І., Гащук О.І., Москалюк О.Є., Страшинський І.М., Топчій 

О.А., Чернюшок О.А., Галенко О.О., Шевченко І. І. ,Петрина А.Б., Шубіна Є.А 

– К. :НУХТ, 2025. – 376 с. 

 

https://zakarpat-rada.gov.ua/
https://zaktour.gov.ua/

	На сучасному етапі наукова спільнота активно дискутує щодо залучення нетрадиційних джерел протеїну: Використання білка комах та мікроорганізмів розглядається як відповідь на глобальний дефіцит продовольства [29–32].
	Технологія отримання м’язових клітин за допомогою стовбурових клітин у біореакторах є революційною, проте має суттєві обмеження. Основним недоліком м’яса «з пробірки» залишається необхідність використання гормональних стимуляторів росту, наявність яки...
	Сучасний світовий досвід харчових технологій демонструє активний пошук рішень для зниження енергетичної цінності продуктів масового споживання, серед яких шинки посідають чільне місце як делікатесна продукція. Зокрема, у Німеччині розроблено прогресив...
	Все більшої актуальності набуває питання використання злакових культур та овочевої сировини як джерел вітамінно-мінеральних комплексів у складі комбінованих шинок. Ключове значення тут мають харчові волокна (целюлоза, лігнін, пектин), які вводяться у ...
	Забезпечення населення доступними та повноцінними продуктами є пріоритетом сучасної нутріціології. Оптимальним інструментом для цього є створення багатокомпонентних шинкових систем, де дефіцитна яловичина або свинина частково замінюється на м'ясо меха...
	Згідно з сучасними вимогами нутріціології, актуальним завданням є створення шинкових виробів, біологічна цінність яких була б максимально наближена до показників «ідеального» білка. Використання м’яса механічного дообвалювання птиці як доступного джер...
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