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Messenger of Lviv National University of Veterinary Medicine and Biotechnologies. Series: Food 
Technologies, 26(101), 26–34. doi: 10.32718/nvlvet-f10105 
 

The article examines the issue of expanding the assortment of sausage products with a combined com-
position of raw materials, using dietary fibers with functional and technological properties that stabilize the 
quality of meat raw materials to create products with a functional purpose. Enriching meat products with 
dietary fibers is advisable to achieve specific technological goals in physiologically significant quantities. 
Pumpkin seed processing products are characterized as gluten-free; their use is relevant for enriching 
finished products with a vitamin-mineral complex. Fiber from industrial hemp seeds is a by-product of oil 
production and a unique source of protein, natural carotene, phytosterols, and phospholipids. The recipe 
and production technology of cooked-smoked sausage products with a combined composition of raw mate-
rials has been experimentally confirmed. It was established that using hydrated fiber from hemp seeds and 
pumpkin seeds in the recipe of sausage products improves structural and mechanical characteristics, has 
high organoleptic indicators, and ensures the production of a product of increased biological and nutrition-
al value. Food additives of vegetable origin give sausage products an appetizing appearance, proper texture 
and consistency, and appropriate taste while significantly reducing their production cost. With the optimal 
selection of the recipe, food supplements of plant origin allow you to balance products from the point of 
view of nutrition. The best results are a complex of characteristics for using a hydrated hemp and pumpkin 
seed fiber mixture. The technology aims to solve the problem of expanding the range of meat products for 
mass consumption with increased nutritional value. Enrichment of sausage products with fiber from pump-
kin seeds and industrial hemp helps improve the products' functional properties. It ensures the formation of 
the necessary structural and mechanical properties. Using processed products of pumpkin seeds and indus-
trial hemp as raw materials for sausage production solves the food industry's resource conservation prob-
lem. 

 
Key words: sausage products, vegetable ingredients, fiber, hydration, functional products, organoleptic 

indicators, combined composition, pumpkin, hemp seeds. 
 

Технологія варено-копчених ковбасних виробів за використання побічних 
продуктів переробки олійного виробництва 

 
І. М. Берник , Н. В. Новгородська, С. М. Овсієнко 

 
Вінницький національний аграрний університет, м. Вінниця, Україна 
 

Досліджено питання розширення асортименту ковбасних виробів з комбінованим складом сировини, за використання харчових 
волокон з функціонально-технологічними властивостями, які стабілізують якість м’ясної сировини, для створення продуктів 
функціонального призначення. Збагачення м’ясних продуктів харчовими волокнами доцільне у фізіологічно значущих кількостях та 
для досягнення конкретних технологічних цілей. Продукти переробки насіння гарбуза характеризують як безглютенові, їх вико-
ристання є актуальним для збагачення готової продукції вітамінно-мінеральним комплексом. Клітковина з насіння промислових 
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Експериментально підтверджено рецептуру та технологію виробництва варено-копчених ковбасних виробів з комбінованим 
складом сировини. Встановлено, що використання гідратованої клітковини з насіння конопель та насіння гарбуза в рецептурі 
ковбасних виробів забезпечує поліпшення структурно-механічних характеристик, має високі органолептичні показники, забезпечує 
виробництво продукту підвищеної біологічної та харчової цінності. Харчові добавки рослинного походження надають ковбасним 
виробам апетитного вигляду, належної текстури й консистенції, відповідного смаку за суттєвого здешевлення їх виробництва. За 
оптимального підбору рецептури харчові добавки рослинного походження дозволяють збалансувати продукти з точки зору пожи-
вності. Найкращі результати за комплексом ознак за використання гідратованої суміші клітковини насіння конопель та насіння 
гарбуза. Технологія спрямована на вирішення проблеми розширення асортименту м’ясних виробів масового споживання підвищеної 
харчової цінності. Збагачення ковбасних виробів клітковиною з насіння гарбуза та промислових конопель сприяє поліпшенню функ-
ціональних властивостей продукції та забезпечує формування необхідних структурно-механічних властивостей. Використання 
продуктів переробки насіння гарбуза та промислових конопель як сировини ковбасного виробництва забезпечує вирішення пробле-
ми ресурсозбереження в харчовій галузі. 

 
Ключові слова: ковбасні вироби, рослинні інгредієнти, клітковина, гідратація, функціональні продукти, органолептичні показ-

ники, комбінований склад, гарбуз, насіння конопель. 
 

Вступ 
 
Раціональне харчування є важливою умовою збе-

реження здоров’я населення. Одним з головних аспе-
ктів перспективного розвитку харчової галузі є розро-
бка технологій виробництва, які б дозволили вироб-
ляти продукцію з високими органолептичними, фізи-
ко-хімічними та біохімічними показниками якості 
(Rymar & Mazurkevych, 2021; Bernyk et al., 2022; 
Pivovarov et al., 2022).  

Збагаченням харчових продуктів називається до-
давання в продукти харчування будь-яких дефіцитних 
мінорних компонентів та есенціальних харчових ре-
човин: макро- і мікроелементів, ПНЖК, вітамінів, 
харчових волокон, фосфоліпідів та інших біологічно 
активних речовин з метою поліпшення або збережен-
ня харчової цінності раціонів харчування населення 
або окремих продуктів (Syrokhman & Zavhorodnia, 
2009; Yancheva & Zhelieva, 2017). 

Потреба збагачення харчових продуктів обумов-
лена такими факторами: харчовою цінністю продуктів 
харчування; зміною способу життя людини; збіднін-
ням ґрунтів; відновленням властивостей, втрачених в 
процесі технологічного впливу і зберігання харчових 
продуктів; зниженням загальної кількості споживаної 
їжі та скороченням енерговитрат; збільшенням спо-
живання консервованих і рафінованих продуктів та 
зростанням числа харчових захворювань. 

Збагачення продуктів досить складний процес, то-
му що при цьому необхідно брати до уваги низку 
факторів: сумісність внесених збагачувачів між со-
бою; сумісність носія і збагачувачів; на ефективність 
збагачення також може впливати технологічна і тер-
мічна обробка продуктів (Oshchypok & Onyshko, 2019; 
Alongi & Anese, 2021).  

Фахівцями галузі сформульовано основні принци-
пи збагачення харчових продуктів мікронутрієнтами 
(Simakhina & Naumenko, 2021; Oshchypok & Onyshko, 
2019; Alongi & Anese, 2021): 

1. дефіцит мікронутрієнту повинен бути науково 
обґрунтованим та безпечним; 

2. об’єктами збагачення мають бути продукти ма-
сового використання; 

3. рівень збагачення мікронутрієнтами – 
20…50 % добової потреби у мікронутрієнті; 

4. збагачення мікронутрієнтами не повинно впли-
вати на споживчі властивості продукту; 

5. доцільно враховувати особливості взаємодії 

між інгредієнтами, а також технологічні параметри, 
які забезпечують їх максимальне збереження під час 
виробництва та зберігання; 

6. кількість мікронутрієнтів, що додатково вно-
сяться у продукт, має бути розраховано з урахуванням 
їх можливого природного вмісту у вихідному продук-
ті чи сировині, втрат під час виробництва та зберіган-
ня з метою забезпечення вмісту цих мікронутрієнтів 
на рівні не нижчому від того, що заявляється вироб-
ником, впродовж усього терміну зберігання. 

Актуальним є застосування нових видів   сировини 
для збагачення харчових продуктів, які містять значну 
кількість цінних та поживних речовин, що дає мож-
ливість створювати функціональні продукти з висо-
кою харчовою цінністю. 

Для збалансованості хімічного складу харчових 
продуктів доцільно підвищити їхню харчову цінність, 
за вмістом вітамінів, мінеральних речовин і рослин-
них білків. Рослинна сировина також може слугувати 
джерелом біологічно активних сполук, які навіть у 
мінімальній кількості чинять стимулюючу дію на 
організм людини. Функціональні продукти харчуван-
ня мають задовольняти фізіологічні потреби організ-
му людини в харчових речовинах і енергії (Cherevko 
et al., 2017; Konstantinidi & Koutelidakis, 2019). Тому 
використання рослинної сировини в рецептурі 
м’ясних виробів дозволяє оптимізувати хімічний 
склад продуктів, підвищити комплекс біологічно ак-
тивних речовин (Topchii et al., 2019). 

Аналіз останніх досліджень і публікацій, у яких 
започатковано розв’язання проблеми. Для українців 
одним із “суперфудів” і джерел функціональних рос-
линних інгредієнтів є гарбуз, який здавна є традицій-
ним компонентом багатьох страв національної кухні 
(Kalyna & Lutsenko, 2022). Гарбуз є джерелом β-
каротину, у його складі присутні вітаміни, такі як B1, 
В2, В3, В6, В9, C, PP, та мінерали, зокрема калій, каль-
цій, мідь, залізо, магній, марганець, фосфор, сірка, 
цинк, фтор. Харчові волокна гарбуза очищають орга-
нізм від токсинів, стимулюють функцію шлунково-
кишкового тракту. Пектинові  ж  речовини  сприятли-
во  діють на процес травлення, виводять із кишківни-
ка токсичні речовини, які утворюються в ньому або 
потрапляють з їжею, та надлишковий холестерин, 
здійснюючи профілактику серцево-судинних захво-
рювань (Syed et al., 2019). 

Популярним є вживання не лише м’якоті гарбуза, 
а й насіння, з якого виготовляють олію, борошно, 
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клітковину, “протеїновий порошок”. Саме ці компо-
ненти цікаві для досліджень у ролі функціональних 
інгредієнтів для харчових продуктів для дорослих і 
дітей (Adams et al., 2011; Sharma & Lakhawat, 2017). 

Використання нових гарбузових інгредієнтів (олія, 
борошно, клітковина та протеїновий порошок) у тех-
нологіях виробництва харчових продуктів дає змогу 

отримати очевидне зростання їх біологічної цінності 
та поліпшення органолептичних властивостей. 

Продукти переробки насіння гарбуза характери-
зують як безглютенові, їх використання є актуальним 
для збагачення готової продукції вітамінно-
мінеральним комплексом. 

Насіння гарбуза характеризується органолептич-
ними показниками (табл. 1). 

 
Таблиця 1 
Органолептичні показники насіння гарбуза 
 

Показник Характеристика 

Зовнішній вигляд 
Сухе, ціле, дозріле, добре розвинене, тверде, однорідне за величиною, із кіркоподібним зовніш-
нім шаром, очищене від навколоплідної оболонки, без видимої наявності сторонніх домішок 

Колір Зелений, з сірими та коричневими вкрапленнями 

Смак та запах 
Властивий насінню гарбуза, без сторонніх присмаків, без затхлого, пліснявого та інших  
сторонніх запахів 

Насипна маса, г/см3 0,56 
Щільність, г/см3 0,54 

 
Технологію одержання продуктів переробки з на-

сіння гарбуза запропоновано на підставі теоретичних 
узагальнень літературних джерел. Для одержання олії 
з насіння гарбуза застосовують пресування насіння на 
пресі за температури не більше ніж 50 °С (Syed et al., 
2019). Побічним продуктом знежирення насіння гар-
буза є макуха, яку подрібнюють на млині. Подрібнену 
макуху просіюють на віброситі, у результаті просію-
вання одержують фракції (борошно, протеїновий 
порошок, клітковину), що є різними за розміром і 
хімічним складом. 

Після переробки насіння гарбуза отримують ці-
льові продукти в кількості:  
 олію – 34 %,  
 борошно – 5 %,  
 протеїновий порошок – 15 %,  
 клітковину – 46 %. 
Одержані продукти рекомендовано вживати як са-

мостійні в раціоні людини або в ролі біологічно акти-
вних інгредієнтів у технологіях харчових продуктів. 

Продукти переробки насіння гарбуза розрізняють-
ся за поживною цінністю (табл. 2) (Kalyna & Lutsenko, 
2022). 

 
Таблиця 2 
Поживна цінність продуктів переробки насіння гарбуза 
 

Показник якості 
у 100 г продукту 

Олія 
Протеїновий  
порошок 

Борошно Клітковина 

Енергетична цінність (калорійність), кДж/ккал 3747/896 1555/372 1396/334 1338/320 
Білки, г 0 61‒63 39‒40 44‒46 
Вуглеводи, г 0 11‒12 19‒21 15‒16 
Жири, г 99,5 ‒ 99,6 7‒8   9‒10 7‒8 
Клітковина, г 0    9‒10 12‒13 30‒32 

 
Протеїновий порошок із насіння гарбуза запропо-

новано використовувати в харчовому раціоні як інг-
редієнт для коктейлів, смузі, соусів та інших страв. 

Борошно з насіння гарбуза містить комплекс віта-
мінів групи В, вітамін С, каротиноїди, макро- і мікро-
елементи (К, Са, P, Mg, Zn), харчові волокна. Продукт 
нормалізує обмін речовин, стимулює імунітет, поліп-
шує функціонування органів і систем організму лю-
дини (насамперед серцево-судинної, органів кровот-
ворення, печінки і нирок), а також підвищує розумову 
та фізичну працездатність (Lakiza et al., 2018; Kalyna 
& Lutsenko, 2022). 

Клітковина переважно представлена білками та 
клітковиною, що робить її унікальною добавкою для 
здорового харчування. Клітковину з насіння гарбуза 
рекомендовано використовувати як фізіологічно ак-
тивну добавку до раціону людини з метою нормаліза-

ції жирового обміну та рівня холестерину в крові, для 
покращення загального стану організму, нормалізації 
роботи передміхурової залози, для профілактики ро-
боти серцево-судинної та нервової системи, нормалі-
зації травлення та виведення токсичних речовин з 
організму людини. 

Люди із надмірною вагою можуть замінити один 
прийом їжі вживанням клітковини з насіння гарбуза, 
запиваючи її великою кількістю чистої води. Корисно 
додавати клітковину до складу будь-яких страв або 
використовувати для панірування; можна вживати 
щоденно як замінник хліба чи додавати до кефіру 
(йогурту) та інших напоїв. Продукти переробки на-
сіння гарбуза характеризують як безглютенові, їх 
використання є актуальним для збагачення готової 
продукції вітамінно-мінеральним комплексом. 
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Строк придатності 12 місяців від дати виготовлен-
ня; зберігати в сухих, добре провітрюваних примі-
щеннях, захищених від дії сонячних променів за тем-
ператури не вище ніж +20 °С. Після відкриття паку-
вання вжити продукт протягом 6 місяців за умови 
зберігання при температурі 0–8 °С. 

Одним із представників “суперфудів” є насіння 
промислових конопель та сипкі конопляні продукти, 
які мають лікувально-профілактичні властивості та 
належать до харчових добавок за рахунок вмісту не-
замінних жирних кислот (Омега-3, 6, 9), незамінних 
амінокислот і клітковини. 

Колір і запах насіння промислових конопель відпо-
відають здоровому насінню (без затхлого, пліснявого 
запаху тощо). За органолептичними показниками на-
сіння конопель відповідає вимогам ДСТУ 7695:2015 
“Насіння конопель. Технічні умови”. 

В останні роки в харчовій промисловості все біль-
ше уваги приділяється використанню побічних про-
дуктів при виробництві конопляної олії – як джерела 
біологічно активних компонентів: незамінних аміно-
кислот, харчових волокон, антиоксидантів, білків 
(Hadnađev et al., 2018; Sova et al., 2021). 

Після виділення з насіння конопель олії залиша-
ється цінна макуха, з якої виробляють сипкі конопля-
ні продукти: борошно, “протеїн” та висівки (Sova et 
al., 2021). 

Першим продуктом, який отримують з насіння, є 
олія. При олійності насіння приблизно 33 % вихід 

нефільтрованої та фільтрованої олії складає відповід-
но 29,7 і 19,7 %. 

Побічним продуктом отримання олії є макуха – 
унікальне джерело протеїну, натурального каротину, 
фітостеролів і фосфоліпідів, які здатні запобігти ане-
мії, а Калій, Цинк, Сульфур та Магній зміцнюють 
серцевий м’яз і нервову систему. Макуха містить 
клітковину, яка необхідна для нормальної роботи 
шлунково-кишкового тракту; поліпшує моторику, 
виводить з організму шлаки; позитивно впливає на 
органи дихання, допомагає при лікуванні захворю-
вань серцево-судинної системи і ожиріння; покращує 
роботу нирок і печінки. Унікальність конопляної ма-
кухи полягає в тому, що вона містить достатню кіль-
кість повноцінного рослинного білка, оскільки насін-
ня конопель належить до білково-олійних культур.  

Шляхом подрібнення макухи та розділення отри-
маної маси на фракції, різні за розміром, виробляють 
сипкі конопляні продукти: “протеїн”, борошно та 
висівки. Найдрібнішу фракцію, яка має найбільшу 
кількість білка умовно називають “конопляний проте-
їн”, але вона містить також значну кількість жиру і 
золи та клітковини. 

Сипкі конопляні продукти відповідно до структу-
рно-технологічної схеми мають дещо відмінні орга-
нолептичні показники та відрізняються між собою за 
складом і розміром часток (табл. 3) (Cova et al., 2018). 
Так, “протеїн” отримують проходом з сита 0,02 мм, 
сходом з цього сита є борошно, а висівки є сходом з 
сита 0,3 мм. 

 
Таблиця 3 
Органолептичні показники клітковини з насіння промислових конопель 
 
Показник Борошно Протеїн Клітковина 
Зовнішній 
вигляд 

сухий сипкий продукт без щільних грудок 

Колір темно-коричневий із відтінками зеленого жовто-зелений темно-зелений 

Смак та 
запах 

властивий здоровому насінню конопель, без сторон-
нього запаху; смак – властивий насінню конопель, без 
гіркоти, кислоти та інших сторонніх присмаків 

чисті знеособлені, без 
сторонніх запахів та 
присмаків 

властивий здоровому 
насінню конопель, без 
сторонніх запахів 

 
Клітковина з насіння промислових конопель ха-

рактеризується комплексом фізико-хімічних показни-
ків якості (табл. 4). 

 
Таблиця 4 
Фізико-хімічні показники клітковини з насіння про-
мислових конопель 

 
Показник Значення 

Масова частка вологи, % 7,17 
Масова частка протеїну, %* 22,65 
Масова частка олії, %* 10,62 
Масова частка золи, %* 5,05 
Масова частка клітковини, %* 44,94 
Кислотне число, мг КОН/г 2,30 
 
Клітковина насіння конопель багата на мінеральні 

речовини. В даному виді сировини міститься ферум, 
цинк, манган в кількості 84,09 мг/кг, 55,89 мг/кг та 
72,64 мг/кг відповідно. Також доцільно зазначити 
наявність фосфору, кальцію, магнію та кобальту. 

Насіння конопель має унікальний білковий склад. 
До незамінних амінокислот належать: валін, ізолей-
цин, лейцин, лізин, метіонін, треонін, триптофан, 
фенілаланін. Усі вони присутні в насінні конопель та 
сипких конопляних продуктах. 

У харчовій промисловості все більше уваги приді-
ляється використанню побічних продуктів при вироб-
ництві рослинних олій як джерела біологічно актив-
них компонентів. Світові виробники насіння промис-
лових конопель позиціонують його як унікальне дже-
рело білка. За комплексної технології переробки на-
сіння промислових конопель отримують сипкі коноп-
ляні продукти. Подрібнення та просіювання конопля-
ної макухи отримують: “протеїн”, борошно та висів-
ки. Порівняльний аналіз вмісту сирого протеїну, жи-
ру, золи, клітковини в конопляному борошні та “про-
теїні” доводить, що ці продукти майже не відрізня-
ються за складом, а тільки за розміром часток. Аміно-
кислотний склад сипких конопляних продуктів підт-
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верджує унікальність насіння промислових конопель 
як джерела всіх незамінних амінокислот. 

Клітковина з насіння промислових конопель – по-
бічний продукт виробництва олії, унікальне джерело 
протеїну, натурального каротину, фітостеролів і фос-
фоліпідів, має високу біологічну цінність та є джере-
лом функціональних рослинних інгредієнтів. 

 
Мета дослідження 

 
Метою даної роботи є розробка науково обґрун-

тованої технології виробництва варено-копчених 
ковбас за використання рослинної сировини. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Об’єкт дослідження – рецептура та технологія ва-

рено-копчених ковбасних виробів. 
Предмет дослідження – клітковина з насіння ко-

нопель, клітковина з насіння гарбуза, процес гідрата-
ції, варено-копчені ковбасні вироби з комбінованим 
складом сировини. 

Для виконання поставлених завдань використову-
вали стандартні, загальновживані й модифіковані 
методи дослідження фізико-хімічних і органолептич-
них показників м’ясної галузі (DSTU 4823.2:2007, 
2008; Bernyk et al., 2020). 

Результати та їх обговорення 
 
Враховуючи рекомендації дослідників, викорис-

тання порошкоподібних рослинних інгредієнтів пот-
ребує процесу гідратації (Bal-Prylypko et al., 2022). У 
дослідженнях було використано такі співвідношення 
води та рослинних інгредієнтів: 1:1; 1:3 та 1:6. 

За результатами досліджень встановлено, що за рі-
зного гідромодуля отримано такі результати співвід-
ношення: 

– рослинні інгредієнти : вода – 1:1 гель не утво-
рився; 

– рослинні інгредієнти : вода – 1:3 утворено гель 
в’язкої консистенції; 

– рослинні інгредієнти : вода – 1:6 – гель має рід-
ку консистенцію. 

Таким чином, рекомендовано використовувати в 
подальших дослідженнях співвідношення рослинні 
інгредієнти : вода – 1:3. 

Для приготування дослідних зразків варено-
копчених ковбасних виробів було використано кліт-
ковину насіння промислових конопель та клітковину 
насіння гарбуза. Рослинну сировину піддавали гідра-
тації та додавали до рецептури в різних кількостях від 
загальної кількості м’ясо-жирової сировини (табл. 5). 

 
Таблиця 5 
Рецептура досліджуваних зразків варено-копчених ковбасних виробів 
 

Сировина 
Маса, кг 

Зразок 1 
(контроль) 

Зразок 2 Зразок 3 Зразок 4 

Сировина несолона, кг (на 100 кг сировини) 
Яловичина жилована 1/г 47,0 42,0 42,0 42,0 
Свинина жилована напівжирна 42,0 37,0 37,0 37,0 
Шпик боковий 10,0 10,0 10,0 10,0 
Яйце куряче 1,0 1,0 1,0 1,0 
клітковина насіння промислових конопель гідратована - 10,0 5,0 - 
клітковина насіння гарбуза гідратована - - 5,0 10,0 
Прянощі і матеріали, г (на 100 кг несолоної сировини) 
Яйце куряче 1,0 1,0 1,0 1,0 
Сіль нітритна 2000 2000 2000 2000 
Крохмаль 2000 2000 2000 2000 
Перець чорний мелений 160 160 160 160 
Коріандр 700 700 700 700 
Часник 150 150 150 150 
Фосфати 300 300 300 300 
Карагенан 800 800 800 800 

 
Функціонально-технологічні властивості характе-

ризують структуру продукту, яка може бути коагуля-
ційною і конденсаційно-кристалізаційною. Для 
м’ясопродуктів найбільш поширений коагуляційний 
тип структури, який є наслідком взаємодії між части-
нками речовини через дисперсійне середовище. Стру-
ктурам такого типу властива тиксотропія, тобто здат-
ність відновлювати свої властивості після зняття на-
пруги або навіть після руйнування. 

Функціонально-технологічні властивості коагуля-
ційних систем значно залежать від вмісту води, роз-

мірів частинок і прошарків, їх фізико-хімічних влас-
тивостей. 

Для технології варено-копчених ковбас важлива 
залежність структурно-механічних властивостей не 
тільки від зміни розмірів частинок, наприклад під час 
подрібнення м’яса в процесі приготування ковбасного 
фаршу, а й від функціональних добавок, введених до 
складу фаршу (Pertsevyi, 2016; Bernyk et al., 2018; 
Novhorodska et al., 2021). 

Білок на основі харчових добавок рослинного по-
ходження у фаршевих системах застосовується як 
коригувальний компонент, саме він утворює і стабілі-
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зує емульсію, підвищує гелеутворювальну, водо- і 
жирозв’язувальну здатності, формує текстуру, збіль-
шує клейкість, водночас компенсує дефіцит м’язових 
білків (Klymenko, 2006; Novhorodska et al., 2023). 

Результати оцінки функціонально-технологічних 
властивостей за приготування фаршу контрольного і 

дослідних зразків варено-копченої ковбаси показано 
на рис. 1–3. У ході досліджень визначались такі пока-
зники: вологозв’язувальна та вологоутримувальна 
здатність, стабільність емульсії. 

 

 
Рис. 1. Вологозв’язувальна здатність, % 

 

 
Рис. 2. Вологоутримувальна здатність, % 

 

 
Рис. 3. Стабільність емульсії, см3 

 
Фарш ковбасних виробів за використання харчо-

вих добавок рослинного походження являє собою 
стабільну систему, що зберігає свої властивості. 

Функціонально-технологічні властивості дослідних 
зразків фаршевих систем за використання клітковими 
не поступаються контрольному зразку. У дослідних 
зразках фаршевих систем № 2, № 3 та № 4 воло-
гозв’язувальна здатність була на рівні 59,3–62,1 %, 
вологоутримувальна здатність – 72,5–80,4 %, стабіль-
ність емульсії – 0,81–0,86 см3. Таким чином, додавання 

рослинних інгредієнтів позитивно впливає на функціо-
нально-технологічні властивості ковбасного фаршу. 

Органолептична оцінка варено-копчених ковбас до-
зволяє встановити, чи впливають зміни в технології 
виготовлення на показники якості продукції. За резуль-
татами цієї оцінки приймаються рішення про доціль-
ність застосування тієї чи іншої технології (рис. 4 – 8). 

Зовнішній вигляд: батони з чистою сухою поверх-
нею, без плям, пошкоджень оболонки, напливів фар-
шу (рис. 4). 
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Рис. 4. Профілограма оцінки зовнішнього вигляду Рис. 5. Профілограма оцінки кольору 

 

 

Рис. 6. Профілограма оцінки запаху та аромату Рис. 7. Профілограма оцінки смаку 
 

Вимоги до кольору ковбасних виробів: рожевий, 
рівномірно перемішаний, містить шматочки шпику 
розміром до 4 мм (рис. 5). 

Вимоги до запаху та аромату: властиві даному ви-
ду продукту, без сторонніх присмаків і запахів, з ви-
раженим ароматом прянощів, копчення і помірним 
запахом часнику; смак у міру солоний (рис. 6). 

При визначенні консистенції встановлюють щіль-
ність, рихлість, ніжність, жорсткість, пружність, од-
норідність маси (рис. 8). 

 
Рис. 8. Профілограма оцінки консистенції 

 
За результатами досліджень встановлено, що за 

органолептичними показниками якості, зокрема зов-
нішнім виглядом, кольором, ароматом, смаком та 

консистенцією найбільшу кількість балів отримав 
зразок № 3 за додавання суміші клітковини насіння 
промислових конопель та клітковини насіння гарбуза 
гідратованих. 

Харчові добавки рослинного походження надають 
ковбасним виробам апетитного вигляду, належної 
текстури й консистенції, відповідного смаку за суттє-
вого здешевлення їх виробництва. За оптимального 
підбору рецептури харчові добавки рослинного похо-
дження дозволяють збалансувати продукти з точки 
зору поживності. 

За результатами досліджень запропоновано вико-
ристовувати суміш клітковини насіння промислових 
конопель та клітковини насіння гарбуза гідратованих, 
підготовку рослинних інгредієнтів необхідно проводи-
ти відповідно до схеми (рис. 9). 

Для виробництва варено-копчених ковбас викори-
стовують яловичину, свинину, баранину від дорослих 
тварин в охолодженому або розмороженому стані, 
шпик, грудинку свинячу з масовою часткою м’язової 
тканини не більше ніж 25 %, жир-сирець баранячий, 
заморожені блоки із знежилованого м’яса (яловичини, 
свинини, баранини). Свинина залежно від рецептури 
може бути доповненням до яловичини або основою 
для фаршу. Для виробництва ковбас придатна свини-
на будь-якої вгодованості. 

У ковбасному виробництві для надання ковбасам 
смаку і певних функціональних властивостей фаршам 
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використовують кухонну сіль екстра, вищого і І сор-
тів. Цукор використовують у вигляді цукрового піску. 
Нітрит натрію використовують при солінні м’яса для 

стабілізації кольору м’яса. Нітрит натрію – отрута, 
тому його застосовують у вигляді розчину не більше 
ніж 2,5 % концентрації. 

 

 
Рис. 9. Підготовка рослинних інгредієнтів 

 
Під час копчення використовують димоповітряну 

суміш від піролізу деревини (тирси) листяних порід. 
Для надання ковбасним виробам аромату і смаку коп-
ченостей застосовують також коптильні препарати – 
концентровані конденсати диму від згоряння дереви-
ни листяних порід. 

Термін зберігання при температурі 10–12 °С та 
відносній вологості повітря 75–78 % – до 30 діб. Ви-
хід готових ковбас становить від 60 до 75 %. 

Оцінка органолептичних показників досліджува-
них зразків варено - копчених ковбасних виробів на-
ведена у табл. 6. 

 
Таблиця 6 
Органолептичні показники варено-копченої ковбаси за використання рослинних інгредієнтів 
 

Показник Характеристика 
Зовнішній вигляд ковбасні батони з чистою, сухою поверхнею, без плям, ушкоджень, бульйонно-жирових напливів 

Колір 
поверхня темно-червона, на розрізі – від світло-рожевої до темно-рожевої з ледь помітним жовтуватим 
відтінком 

Запах виражений м’ясний, з ароматом копчення, з характерним відтінком спецій 

Консистенція 
пружна, шпик рівномірно розподілений, фарш без сірих плям і пустот, є ледве помітні включення  
рослинної добавки 

Смак 
приємний м’ясний, злегка гострий, у міру солоний, без стороннього присмаку, властивий для даного виду 
продукту 

 
Висновки 

 
1. В основу технології покладено ідею сумісного 

використання побічних продуктів переробки олійного 
виробництва з високим вмістом функціональних рос-
линних інгредієнтів, клітковини з насіння гарбуза та з 
насіння промислових конопель, для підвищення біо-
логічної цінності та поліпшення органолептичних 
властивостей м’ясних виробів. 

2. Додавання гідратованої рослинної клітковини 
до рецептури в кількості 10 % (співвідношення кліт-
ковини насіння промислових конопель та гарбуза 1:1) 
із заміною м’ясо-жирової сировини дозволяє отрима-
ти ковбасні вироби з вищою харчовою та нижчою 
енергетичною цінністю. При цьому забезпечено такі 
показники фаршевих систем: вологозв’язувальна 
здатність була на рівні 61 %, вологоутримуюча здат-
ність – 75,5 %, стабільність емульсії – 0,85 см3. 

3. Стадія підготовки рослинних інгредієнтів 
включає операції: очищення клітковини від сторонніх 
домішок, дозування компонентів, змішування компо-

нентів (співвідношення клітковини насіння промис-
лових конопель та гарбуза 1:1), гідратація (гідромо-
дуль 1:3, тривалість 15 хвилин, температура 30 ºС). 
 

Відомості про конфлікт інтересів 
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів щодо їхнього викладу та результатів  
досліджень. 
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