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Вступ. На сьогоднішній день метою усіх харчових виробництв є збагачення продуктів 

поживними речовинами задля підвищення їх харчової цінності. У ковбасному виробництві для 

досягнення даної мети часто відбувається комбінування різних видів основної сировини – 

м’яса. М’ясо належить до найважливіших продуктів харчування, як джерело повноцінних 

білків, жирів, мінеральних та екстрактивних речовин, а також деяких вітамінів. За даними 

окремих авторів забезпечення населення білком тваринного походження за рахунок м’яса і 

м’ясних продуктів задовольняється приблизно на 27,4% [1]. Для виготовлення ковбас 

використовують свинину, яловичину, баранину, м’ясо птиці, конину тощо. 

Важливу роль у виготовленні ковбас грають харчові добавки. Вони позитивно впливають 

як на органолептичні показники ковбас (колір, смак, консистенція), так і на фізико-хімічні, такі 

як вміст білків, жирів та вуглеводів. 

Актуальність теми. Одним із видів м’яса із високими споживчими характеристиками і 

високою харчовою цінністю є баранина. Завдяки оптимальному хімічному складу м’язової 

тканини вівець баранина може слугувати доступним джерелом повноцінного білку для 

розробки функціональних продуктів на основі м’яса. За даними авторів [2, 3] встановлено, що у 

м’ясі вівець різних порід вміст білку коливає на рівні 21-23 %, вміст ліпідів 1-2 %. При цьому 

доведено, що в ліпідному профілі найдовшого м’яза спини дорослих тварин деяких локальних 

порід вміст ненасичених жирних кислот родини -6 може досягати 13,1 г/100 г загальної 

кількості ліпідів, а родини -3 – до 8 г/100 г. Також баранина відрізняється високим вмістом 

загальної кількості ненасичених жирних кислот, що становить 18,40-24,65 г/100 г загальної 

кількості жирних кислот, що вигідно виділяє цей вид м’яса серед інших. 

З іншого боку, альтернативним джерело протеїнів у м’ясопереробній галузі слугує 

рослинний білок. Перспективною культурою регіонального походження як джерело білку може 

слугувати конопля. Сучасна українська промисловість виробляє насіння коноплі з харчовим 

призначенням, а також продукти його переробки, такі як борошно та протеїн з насіння коноплі. 

Протеїн з насіння коноплі містить не менше 50 % білку, ліпідів до 10-12 %, з яких більше 50 % 

складають ненасичені жирні кислоти. Даний продукт вирізняється високим вмістом клітковини 

в перерахунку на суху речовину - 5,94 % [4]. 

Матеріали і методи. З метою підвищення харчової цінності і споживчих якостей було 

розроблено рецептури напівкопчених ковбасок полікомпонентного складу. В якості рецептури 

аналогу була обрана рецептура напівкопчених ковбасок «Мергез», що виготовляються 

відповідно до вимог ТУ У 2166757.003-97. Дослідні зразки також мали у своєму складі протеїн 
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насіння коноплі та харчову добавку «Апроред». 

 

Таблиця 1 – Рецептура напівкопчених ковбасок «Мергез» 

Сировина несолена, кг на 100 кг Прянощі та матеріали, г на 100 кг 

несоленої сировини 

Баранина односортна(5 мм) 25 Сіль кухонна харчова 2000 

Яловичина 1 сорту (5 мм) 40 Натрію нітрит 7,0 

Свинина жирна(5 мм) 32 Апроред 200 

Всього 100 Суміш спецій «Карпатська» 400 

 

Таблиця 2 – Варіанти розроблених рецептур напівкопчених ковбасок 

Складові компоненти Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Сировина несолена, кг на 100 кг 

Баранини односортна (5 мм) 30 35 40 

Свинина жилована жирна 27  22 17  

Яловичина 1 сорту (5 мм) 20 18 16 

МПМО (індиче) 15 15 15 

Протеїн насіння коноплі 4 6 8 

Апроред 4 4 4 

Всього 100 100 100 

 

Результати. Результати вивчення харчової цінності напівкопчених ковбасок представлені 

у таблиці 3. 

 

Таблиця 3 – Показники харчової цінності дослідних зразків 

Найменування Аналог Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 

Вміст білка, г/100 г 16,79 18,95 19,71 20,45 

Вміст жиру, г/100 г 15,54 14,47 14,16 13,82 

Вміст вуглеводів, г/100 г 0,59 0,89 0,95 1,08 

Вміст харчових волокон, г/100 г 0,00 0,28 0,42 0,56 

Енергетична цінність, Ккал 209 210 210 211 

 

Аналіз таблиці показує, що збільшення масової частки баранини та додавання протеїну 

насіння коноплі підвищує масову частку білків в 100 г продукту. Так, вміст білку коливається у 

межах від 18,95 до 20,45 г, що на 12,86 - 21,80% більше, ніж в аналозі. Масова частка жиру у 

дослідних зразках знаходиться у межах від 13,82 до 14,47 г на 100 г продукту, що в середньому 

на 8,99% менша за аналог.  

При максимальному вмісті баранини, що становив 40 кг на 100 кг фаршу, масова частка 

жиру сягнула свого мінімуму – 13,82 г на 100 г продукту. Це пов’язано з тим, що при 

збільшенні частки баранини, суттєво знижувалась частка свинини, яка жирніша за баранину на 

6,55% на 100 г продукту. 

Також варто зазначити, що при додаванні протеїну насіння коноплі у виробах з’явились 

харчові волокна, які, як відомо, поліпшують консистенцію виробів, зменшують втрати маси 

продукту під час теплової обробки та, особливо, знижують енергетичну цінність ковбасних 

виробів [5].  

З таблиці видно, що енергетична цінність дослідних зразків ковбасок, була практично 

однакова, порівняно з аналогом. Це пояснюється підвищенням вмісту протеїну за рахунок 

збільшення частки баранини та протеїну насіння коноплі у експериментальних рецептурах при 

одночасному зниженні вмісту жиру в результаті зменшення жирної свинини в складі продукту. 

Висновки. Доведено, що збільшення частки баранини у м’ясних виробах та додавання 

харчової добавки протеїн насіння коноплі збільшує вміст білків, одночасно зменшує масову 
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частку жиру у напівкопчених ковбасках полікомпонентного складу на 100 г готового продукту. 

Перевагою розроблених дослідних зразків також виявилась наявність харчових волокон за 

рахунок. 
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11. ПЕРСПЕКТИВИ КРАФТОВОГО ВИРОБНИЦТВА У СФЕРІ ТУРИЗМУ 

Мороз Д.O., магістрант, Топчій О.А.,  к.т.н. 

Національний університет харчових технологій (HУXT),м. Київ, Україна 

 

Перспективним, актуальним та затребуваним трендом останнього десятиріччя є 

виробництво крафтових продуктів. Нещодавно термін «крафт» вживався лише у деяких 

закордонних країнах та асоціювався з невеликими броварнями та сироварнями. Сьогодні ж 

продуктовий крафт набуває популярності, адже для виробника – це ідея і бізнес, який він 

робить з душею, а для споживача – якісний особливий продукт 

Поняття «крафтовий продукт»  з'явилося  і набирає популярності, починаючи приблизно з 

2012 року. Воно походить від англійського слова craft, що перекладається як майстерна робота 

або ремесло, доведене до рівня мистецтва. Так називають продукти, виготовлені не 

промисловими партіями, а в обмеженій кількості за індивідуальними рецептами та на малих 

потужностях, як правило – у конкретній місцевості. 

Сьогодні в Україні дуже стрімко розвивається напрям виробництва крафтових продуктів 

як з тваринної, так і з рослинної сировини. Найбільш відомі технології виробництва крафтового 

пива, сирів, м'ясних та хлібобулочних виробів. Перевагою і відмінністю даних продуктів можна 

назвати оригінальність і натуральність смаку. Крафтова продукція є авторською, тобто 

рецептура є таємницею і фішкою лише певного виробника. Зазвичай, крафтові технології 

відрізняються від традиційних, проте обов'язковою умовою є виробництво з дотриманням 

концепцій НАССР, світових практик сертифікації, принципів якості і безпечності харчових 

продуктів. А оскільки це виробництво невелике і партії обмеженні, то це дозволяє здійснювати 

контроль на всіх виробничих етапах. 

Відомо, що 30% всього обсягу валового внутрішнього продукту України складає 

сільськогосподарська продукція, а сільське господарство залишається найбільшим 

роботодавцем певних територіальних громад. Тому розвиток та нарощування потужності з 

переробки локальної сировини дають можливість не тільки розвиватися підприємству та 

створювати нові робочі місця, а й приваблювати туристів, збільшуючи потенціал та економічну 

стабільність громад[1].  

Представники готельно-ресторанного бізнесу також зацікавлені в  розвитку внутрішнього 
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