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АНОТАЦІЯ 

 

Дума А.М. Дослідження технології виготовлення варених та 

напівкопчених ковбас з додаванням грибів. – Кваліфікаційна робота. Кафедра 

харчових технологій та готельно-ресторанної справи. – Запоріжжя, Таврійський 

державний агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025. 

Текст викладений на 47 сторінках, містить 3 розділи, 13 таблиць, 30 

літературних джерела. 

У роботі досліджено інноваційні підходи до виготовлення варених та 

напівкопчених ковбас з додаванням грибної сировини, зокрема гливи, як 

джерела біологічно цінних речовин та способу зниження собівартості готової 

продукції. Актуальність теми обумовлена потребою у створенні харчових 

продуктів з покращеними поживними, органолептичними та екологічними 

характеристиками, що відповідають сучасним вимогам здорового харчування та 

сталого розвитку. 

У роботі здійснено аналіз інноваційних аспектів у технології виробництва 

ковбасних виробів, охарактеризовано біологічну цінність грибної сировини, 

зокрема залишків первинної переробки гливи, та визначено перспективи її 

використання у м’ясопереробній промисловості. Розроблено та обґрунтовано 

інноваційну технологічну схему виготовлення ковбас із включенням грибів, що 

дозволяє підвищити харчову цінність продукції, покращити її органолептичні 

властивості та знизити економічні витрати. 

Результати експериментальних досліджень підтверджують ефективність 

розробленої технології. Встановлено оптимальні параметри виготовлення 

ковбасних виробів із додаванням грибної сировини, а також доведено їх 

відповідність вимогам чинної нормативної документації.  

 

Ключові слова: гриби, варені ковбаси, напівкопчені ковбаси. 
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ВСТУП 

 

Актуальність проблеми досліджень. У сучасному світі зростає потреба в 

інноваційних продуктах харчування, які б одночасно відповідали високим 

стандартам якості, задовольняли потреби споживачів у здоровому харчуванні та 

мали доступну ціну. М'ясопереробна промисловість, яка є важливим сегментом 

продовольчого ринку, стикається з викликами, пов'язаними з пошуком нових 

інгредієнтів та технологій, що дозволяють створювати продукти з поліпшеними 

харчовими, органолептичними й екологічними характеристиками. У цьому 

контексті використання грибів як інгредієнта для виробництва варених і 

напівкопчених ковбас виглядає перспективним рішенням. 

По-перше, гриби є джерелом корисних для організму речовин, таких як 

білки, вітаміни, мінерали та антиоксиданти. Їхня унікальна комбінація поживних 

компонентів робить їх чудовим доповненням до традиційних ковбасних виробів, 

збагачуючи їх харчову цінність. У світі, де все більше споживачів прагнуть 

знайти баланс між задоволенням гастрономічних потреб та здоровим 

харчуванням, ковбаси з додаванням грибів можуть стати важливою частиною 

раціону. 

По-друге, додавання грибів сприяє вирішенню проблеми зменшення 

собівартості продукту. М'ясо є дорогою складовою, і його часткова заміна 

грибами дозволяє створювати більш доступні за ціною продукти без компромісів 

щодо їх якості. Такий підхід особливо актуальний у часи економічної 

нестабільності, коли доступність харчових продуктів стає ключовим фактором 

для споживачів. 

Отже, дослідження технології виготовлення варених і напівкопчених 

ковбас із додаванням грибів є актуальним з огляду на потребу в інноваційних, 

корисних, екологічно дружніх і доступних продуктах харчування. Цей напрямок 

має значний потенціал для розвитку харчової промисловості та задоволення 

сучасних запитів суспільства. 
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Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 

Дослідження технології виготовлення варених та напівкопчених ковбас із 

додаванням грибів пов'язане з актуальними науковими програмами та 

тематиками, спрямованими на розробку інноваційних харчових продуктів із 

підвищеною харчовою цінністю та екологічною орієнтованістю. Робота 

відповідає сучасним пріоритетам науки й техніки, зокрема програмам зі 

зменшення ресурсомісткості виробництва, створення функціональних продуктів 

та впровадження новітніх біотехнологій у харчову промисловість. Дослідження 

сприяє розвитку напрямків, пов’язаних із збагаченням традиційних продуктів 

корисними компонентами, зниженням собівартості виробів та адаптацією 

технологій до вимог сталого розвитку. 

Мета дослідження. Розробка технології виготовлення варених та 

напівкопчених ковбас із додаванням грибів для підвищення їхньої харчової 

цінності, покращення органолептичних властивостей, зниження собівартості 

виробництва та адаптації до сучасних вимог екологічності та здорового 

харчування. 

Завдання дослідження: 

- Визначити актуальність теми виготовлення варених та напівкопчених 

ковбас з додаванням овочевої сировини; 

- провести аналіз інноваційних аспектів в технології виготовлення варених 

та напівкопчених ковбас перспективи цього напряму харчового 

виробництва; 

- визначити біологічну цінність грибної сировини, перспективи 

використання залишків первинної переробки грибів гливи; 

- провести оцінку існуючої технологічної схеми виготовлення та шляхи 

впровадження інноваційних елементів; 

- зробити опис інноваційної схеми виготовлення варених та напівкопчених 

ковбас з додаванням грибів; 

- визначити об’єкти, методика та умови проведення досліджень; 
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- представити результати та обговорення отриманих результатів. 

 

Методи дослідження. У процесі дослідження використовувалися 

комплексні методи: аналітичні – для вивчення літературних джерел щодо 

сучасних технологій виготовлення ковбас і використання грибів у харчовій 

промисловості; лабораторні – для аналізу хімічного складу сировини та готової 

продукції; експериментальні – для розробки та оптимізації рецептур; 

органолептичні – для оцінки смакових, текстурних та ароматичних 

характеристик; технологічні – для визначення параметрів виробничих процесів; 

та статистичні – для обробки отриманих даних і оцінки їхньої достовірності. 

Наукова новизна одержаних результатів. Наукова новизна одержаних 

результатів полягає у розробці та впровадженні нової технології виготовлення 

варених та напівкопчених ковбас із використанням грибів як функціонального 

інгредієнта, що дозволяє знизити собівартість продукції, підвищити її харчову 

цінність і покращити органолептичні властивості. Вперше досліджено вплив 

різних видів грибної сировини на структурно-механічні, хімічні та сенсорні 

характеристики ковбасних виробів, а також розроблено оптимальні технологічні 

параметри процесу їх виробництва з урахуванням сучасних вимог до здорового 

харчування та екологічності. 

Практичне значення одержаних результатів. Практичне значення 

одержаних результатів полягає у створенні технології виготовлення варених та 

напівкопчених ковбас із додаванням грибів, яка дозволяє знизити собівартість 

продукції, підвищити її харчову цінність та покращити органолептичні 

властивості, відповідаючи сучасним тенденціям здорового харчування. 

Отримані результати можуть бути використані підприємствами м’ясопереробної 

галузі для впровадження інноваційних продуктів, розширення асортименту та 

підвищення конкурентоспроможності на ринку, а також слугувати основою для 

розробки нових стандартів і рецептур у харчовій промисловості. 
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РОЗДІЛ 1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1 Актуальність теми виготовлення варених та напівкопчених ковбас з 

додаванням овочевої сировини 

 

У сучасній харчовій промисловості наголошується на необхідності 

створення продуктів із високою поживною цінністю, зменшеним впливом на 

довкілля та адаптованих до сучасних споживчих запитів. Виготовлення варених 

та напівкопчених ковбас з додаванням овочевої сировини є перспективним 

напрямком, який дозволяє забезпечити ці завдання. Наукові дослідження 

підтверджують ефективність цього підходу у покращенні харчової цінності 

продуктів, оптимізації технологічних процесів та зниженні собівартості 

продукції. 

Згідно з дослідженнями М. Кушака та колег, споживчий попит на 

функціональні продукти, збагачені рослинними інгредієнтами, зростає в усьому 

світі. Автори відзначають, що додавання овочевих компонентів до м’ясних 

виробів сприяє збільшенню вмісту харчових волокон, вітамінів і мінералів, що 

позитивно впливає на здоров’я споживачів. Овочі також сприяють зниженню 

калорійності продукту, що відповідає тенденціям до зменшення споживання 

жирів і калорій 1[]. 

В. Поліщук у своїх роботах акцентує увагу на тому, що додавання овочів, 

таких як морква, буряк чи гарбуз, дозволяє не лише знизити вміст жирів, але й 

зберегти органолептичні властивості продукту. Це дозволяє створити ковбаси, 

які одночасно задовольняють традиційні смакові вподобання та відповідають 

вимогам здорового харчування [2]. 

Проблема зниження екологічного навантаження від м’ясної промисловості 

активно досліджується вченими. Наприклад, за даними досліджень Дж. Скотта 

та колег, часткова заміна м’яса овочами дозволяє зменшити викиди парникових 

газів у виробництві м’ясних продуктів на 20-30%. Це досягається за рахунок 
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скорочення використання ресурсів, таких як вода, земля та енергія, необхідних 

для вирощування тварин. На думку авторів, використання локально вирощених 

овочів сприяє подальшому зменшенню логістичних витрат та зниженню 

загального екологічного сліду [3]. 

Дослідження О. Іванченко підкреслюють, що овочеві добавки, такі як 

гарбуз, морква та шпинат, є натуральними антиоксидантами, які уповільнюють 

процеси окислення жирів у ковбасах, подовжуючи їх термін придатності. Крім 

того, вони покращують вологозв’язувальні властивості ковбасної маси, що 

позитивно впливає на текстуру готового продукту [4]. 

Інший аспект, який досліджували М. Гіллес і П. Робертсон, стосується 

використання буряка для надання природного кольору ковбасам. Автори 

наголошують, що буряк є не лише натуральним барвником, а й джерелом 

корисних сполук, таких як беталаїни, які мають антиоксидантну активність [5]. 

Економічна доцільність впровадження овочевих компонентів у ковбасне 

виробництво є ще одним важливим фактором. За даними дослідження О. 

Лебедєва, часткова заміна м’яса на овочі дозволяє знизити собівартість продукції 

на 10-15%. Це особливо актуально для виробників у сегменті середньої цінової 

категорії, які прагнуть запропонувати доступний за ціною продукт без зниження 

його якості [6]. 

Однак, як зазначають Л. Картер і В. Браун, впровадження овочевих 

компонентів у ковбасне виробництво супроводжується технологічними 

викликами. Одним із них є необхідність стабілізації рецептур, щоб уникнути 

надмірної втрати вологи чи погіршення текстури продукту. Також важливим 

аспектом є потенційна зміна смакових характеристик, що може вплинути на 

прийняття продукту споживачами [7]. 

Таким чином, додавання овочевої сировини до варених та напівкопчених 

ковбас є науково обґрунтованим і перспективним напрямом розвитку харчової 

промисловості. Праці провідних вчених підтверджують, що цей підхід дозволяє 

підвищити поживну цінність продуктів, зменшити їх екологічний вплив та 

оптимізувати економічні аспекти виробництва. Успішна реалізація цього 
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підходу вимагає співпраці між дослідниками, технологами та виробниками для 

подолання викликів та створення продуктів, які відповідають сучасним вимогам 

споживачів. 

 

1.2 Аналіз інноваційних аспектів в технології виготовлення варених та 

напівкопчених ковбас перспективи цього напряму харчового виробництва 

 

Аналіз інноваційних аспектів у технології виготовлення варених та 

напівкопчених ковбас є важливим етапом у вивченні сучасних тенденцій 

розвитку харчової промисловості. В останні десятиліття спостерігається 

зростання попиту на продукти, які не лише задовольняють смакові потреби 

споживачів, але й відповідають вимогам здорового харчування та сталого 

розвитку. Технології виготовлення ковбас, зокрема варених і напівкопчених, 

постійно удосконалюються завдяки впровадженню інновацій, що дозволяють 

підвищити якість продукції, знизити вміст шкідливих компонентів і поліпшити 

її харчову цінність. 

Сучасні інноваційні технології в цій галузі включають використання 

натуральних інгредієнтів, зниження жирності, додавання овочевої сировини, а 

також оптимізацію процесів термічної обробки для досягнення кращих 

органолептичних характеристик. Окрім того, важливими напрямами є розвиток 

методів збереження продуктів без хімічних консервантів та застосування 

технологій, що підтримують екологічну стійкість виробництва. Вивчення цих 

інноваційних аспектів є необхідним для прогнозування майбутніх тенденцій у 

виробництві ковбас і визначення перспектив цього напрямку харчового 

виробництва в умовах постійно змінюваних вимог ринку [8]. 

Таблиця 1.1 містить опис інноваційних аспектів технології виготовлення 

ковбас, що спрямовані на поліпшення якості продукції та відповідність сучасним 

вимогам здорового харчування. Вона розглядає основні технологічні інновації, 

їх потенційний вплив на споживачів та вимоги до процесів виготовлення. 

Включення овочевої сировини, зниження вмісту жирів, використання 
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натуральних антиоксидантів, оптимізація теплової обробки та використання 

локальних інгредієнтів є важливими етапами для досягнення високих 

органолептичних характеристик та підтримки здоров'я споживачів. Технологічні 

вимоги та вплив на споживачів визначають ефективність цих інновацій на ринку 

продуктів харчування [8;9]. 

Таблиця 1.1  

Інноваційні аспекти технології виготовлення ковбас 

Аспект Опис Технологічні вимоги Потенційний вплив 

на споживачів 

Додавання 

овочевої 

сировини 

Підвищення харчової 

цінності за рахунок 

додавання вітамінів, 

мінералів та 

клітковини. 

Ретельна підготовка: 

миття, подрібнення, 

бланшування або 

зневоднення. 

Підвищення інтересу 

до здорових 

продуктів. 

Зниження вмісту 

жирів 

Зменшення 

калорійності 

продукту, що робить 

його привабливішим 

для споживачів. 

Оптимізація 

співвідношення 

компонентів для 

збереження структури 

продукту. 

Популяризація 

дієтичного 

харчування. 

Використання 

натуральних 

антиоксидантів 

Подовження терміну 

зберігання без 

використання 

хімічних консервантів. 

Використання 

природних 

антиоксидантів, таких 

як вітамін C або 

екстракти рослин. 

Збільшення терміну 

придатності без 

шкоди для здоров'я. 

Оптимізація 

теплової обробки 

Підтримка 

соковитості та 

текстури продукту при 

збереженні харчових 

якостей. 

Регулювання 

температурних 

режимів для 

уникнення втрат 

харчової цінності. 

Поліпшення 

органолептичних 

характеристик. 

Використання 

локальної 

сировини 

Зниження залежності 

від імпорту, підтримка 

місцевих фермерів. 

Локальна логістика та 

інтеграція з сільським 

господарством. 

Підтримка 

регіональної 

економіки. 

Джерело: складено автором на основі [8;9] 

Інноваційні аспекти технології виготовлення ковбас, представлені в 

таблиці 1.1, свідчать про значний прогрес у харчовій промисловості, 

орієнтуючись на здоров'я споживачів та сталий розвиток. Додавання овочевої 

сировини до складу ковбас дозволяє значно підвищити їх харчову цінність, 

забезпечуючи споживачам додаткові вітаміни та клітковину, що є важливим 
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кроком до популяризації здорового харчування. Зниження вмісту жирів також 

відповідає на зростаючий попит на дієтичні продукти, роблячи ковбаси менш 

калорійними і доступними для тих, хто стежить за своїм харчуванням. 

Використання натуральних антиоксидантів в якості консервантів є ще 

однією інновацією, що підвищує безпеку продуктів без використання хімічних 

добавок. Це дозволяє продовжити термін зберігання без шкоди для здоров'я, що 

є важливим для сучасного споживача, який надає перевагу натуральним 

продуктам. Оптимізація теплової обробки ковбас дозволяє зберігати їх 

соковитість і текстуру, підвищуючи органолептичні характеристики та 

забезпечуючи кращий смак, що є критичним фактором для споживацького 

досвіду. 

Нарешті, використання локальної сировини не лише сприяє зниженню 

залежності від імпорту, але й підтримує місцеву економіку, створюючи умови 

для сталого розвитку сільського господарства. Всі ці технологічні інновації є 

важливими кроками на шляху до вдосконалення виробництва ковбас та 

відповідності вимогам сучасного споживача, який шукає продукти високої 

якості, безпечні для здоров'я та корисні для навколишнього середовища [8;9]. 

Таблиця 1.2 надає огляд перспектив інновацій у харчовому виробництві 

ковбас, зокрема тих, що спрямовані на покращення якості продукції та 

збільшення її конкурентоспроможності на ринку. Перспективи включають 

розширення асортименту здорових продуктів, підтримку місцевого сільського 

господарства, зниження екологічного впливу, підвищення експортного 

потенціалу та зміцнення позицій бренду. Кожен із цих напрямків має свої 

переваги та ризики, які можуть впливати на ефективність впровадження 

інновацій [10]. 
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Таблиця 1.2  

Перспективи інновацій у харчовому виробництві ковбас 

Перспектива Переваги Ризики Рекомендовані 

стратегії 

Розширення 

ринку здорових 

продуктів 

Продукти з додатковою 

харчовою цінністю 

стають більш 

популярними серед 

споживачів. 

Висока 

конкуренція на 

ринку здорового 

харчування. 

Розширення 

асортименту 

продуктів, 

орієнтованих на 

здоровий спосіб 

життя. 

Підтримка 

місцевого 

сільського 

господарства 

Стимулює попит на 

локальну продукцію та 

сприяє розвитку 

економіки регіонів. 

Залежність від 

погодних умов для 

отримання якісної 

сировини. 

Підтримка місцевих 

фермерів через 

партнерські програми. 

Зниження 

екологічного 

впливу 

Скорочення 

вуглецевого сліду за 

рахунок використання 

місцевих ресурсів. 

Необхідність 

значних інвестицій 

у сталу логістику. 

Інвестування в 

екологічно чисті 

технології 

виробництва. 

Підвищення 

експортного 

потенціалу 

Продукти з 

натуральними 

компонентами високо 

цінуються на 

міжнародному ринку. 

Регуляторні 

бар’єри для 

експорту до інших 

країн. 

Проведення 

маркетингових 

кампаній для виходу 

на міжнародний 

ринок. 

Зміцнення 

позицій бренду 

Інновації створюють 

позитивний імідж серед 

споживачів. 

Висока вартість 

інноваційних 

технологій. 

Створення лінійки 

преміум-продуктів для 

залучення лояльних 

клієнтів. 

Джерело: складено автором на основі [10] 

Таблиця 1.2 демонструє ключові перспективи інновацій у харчовому 

виробництві ковбас, які відкривають нові можливості для розвитку цього 

сегмента ринку. Однією з основних тенденцій є розширення ринку здорових 

продуктів, що відповідає зростаючому попиту на продукцію з додатковою 

харчовою цінністю. Однак, високий рівень конкуренції на ринку здорового 

харчування вимагає від виробників постійного оновлення асортименту та 

орієнтації на інноваційні підходи до створення продуктів. У цьому контексті, 

розширення асортименту та акцент на здоровий спосіб життя стають важливими 

стратегічними напрямками. 
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Іншим значущим аспектом є підтримка місцевого сільського господарства, 

яка може сприяти розвитку економіки регіонів і зниженню залежності від 

імпорту сировини. Однак необхідно враховувати ризики, пов'язані з погодними 

умовами, що можуть впливати на якість сировини. Тому стратегія підтримки 

місцевих фермерів через партнерські програми може стати важливим кроком для 

забезпечення стабільного постачання якісної продукції. 

Зниження екологічного впливу через використання місцевих ресурсів є 

важливим напрямком для сталого розвитку. Однак це вимагає значних 

інвестицій у сталу логістику та інноваційні технології. Інвестування в екологічно 

чисті технології виробництва дозволить зменшити вуглецевий слід і сприяти 

створенню продукції, що відповідає вимогам еко-свідомих споживачів. 

Підвищення експортного потенціалу продукції з натуральними 

компонентами відкриває нові можливості на міжнародному ринку. Однак для 

успішного виходу на цей ринок необхідно враховувати регуляторні бар'єри та 

проводити активні маркетингові кампанії. Водночас, зміцнення позицій бренду 

завдяки інноваціям дозволяє створити позитивний імідж серед споживачів, що, 

зокрема, може бути досягнуто через лінійку преміум-продуктів, орієнтованих на 

лояльних клієнтів [10]. 

Таким чином, перспективи інновацій в харчовому виробництві ковбас 

забезпечують важливі можливості для розвитку та зміцнення 

конкурентоспроможності підприємств. Однак, для досягнення максимального 

ефекту необхідно ретельно оцінювати ризики та впроваджувати ефективні 

стратегії для їх мінімізації. 

Таблиця 1.3 надає огляд основних викликів та можливих рішень, 

пов'язаних з інноваційними технологіями у виробництві ковбас. Сучасне 

виробництво продуктів харчування стикається з низкою проблем, серед яких 

важливими є забезпечення стабільної якості продукту, збереження його терміну 

придатності та досягнення оптимального балансу смакових якостей і харчової 

цінності. У таблиці представлені основні технологічні виклики, такі як висока 

вологість овочів, підтримка текстури ковбас, і збереження терміну придатності, 
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а також ефективні рішення для їх подолання, що передбачають використання 

передових технологій, нових матеріалів і інноваційних підходів до рецептур. Усі 

запропоновані рішення вимагають певних ресурсів і забезпечують досягнення 

високих результатів, таких як покращення якості, збільшення терміну 

придатності та зниження собівартості продукції [11;12]. 

Таблиця 1.3  

Виклики та рішення в інноваційних технологіях виробництва 

Виклик Рішення Необхідні ресурси Очікуваний 

результат 

Висока 

вологість 

овочів 

Ретельна підготовка овочів: 

зневоднення, подрібнення, 

оптимізація рецептури. 

Технології сушіння 

або бланшування. 

Збереження якісних 

показників продукту 

протягом тривалого 

часу. 

Підтримка 

текстури 

ковбаси 

Використання 

текстуроутворювачів та 

збалансованої обробки 

сировини. 

Високоякісні 

емульгатори та 

стабілізатори. 

Покращення 

консистенції та 

сприйняття 

споживачами. 

Збереження 

терміну 

придатності 

Використання натуральних 

консервантів та 

пакувальних технологій. 

Інноваційні 

матеріали для 

пакування. 

Збільшення терміну 

придатності 

продуктів. 

Баланс смаку 

та харчової 

цінності 

Оптимізація співвідношення 

м’ясної та овочевої 

сировини. 

Аналітичні 

дослідження для 

вдосконалення 

рецептур. 

Створення 

унікальних продуктів 

зі збалансованим 

смаком. 

Висока 

собівартість 

технологій 

Інвестування в 

масштабування та 

використання локальних 

ресурсів. 

Інвестиції в нове 

обладнання та 

навчання 

персоналу. 

Зниження 

собівартості при 

збереженні високої 

якості. 

Джерело: складено автором на основі [11;12] 

Таблиця 1.3 підсумовує важливі виклики, з якими стикається харчова 

промисловість у впровадженні інноваційних технологій виробництва ковбас, а 

також надає конкретні рішення для їх подолання. Одним із основних викликів є 

висока вологість овочів, що потребує застосування технологій сушіння або 

бланшування для збереження якості продукту протягом тривалого часу. Це 

дозволяє виробникам досягти стабільності у якості та тривалості зберігання, що 

є важливим аспектом для споживачів. 
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Іншим значущим викликом є підтримка текстури ковбаси. Використання 

текстуроутворювачів та стабілізаторів дозволяє зберегти консистенцію продукту 

та покращити його сприйняття споживачами. У свою чергу, збереження терміну 

придатності ковбас потребує впровадження натуральних консервантів та 

інноваційних пакувальних матеріалів, що значно подовжує термін зберігання 

продукту. 

Баланс смаку та харчової цінності є ще однією важливою метою, яку можна 

досягти шляхом оптимізації рецептур і вдосконалення співвідношення м’ясної 

та овочевої сировини. Це дозволяє створювати продукти, які задовольняють не 

лише смакові, а й здоров'яорієнтовані потреби споживачів. 

Нарешті, високі витрати на інноваційні технології вимагають значних 

інвестицій у нове обладнання та навчання персоналу. Інвестиції в 

масштабування виробництва та використання локальних ресурсів є ефективними 

стратегіями для зниження собівартості при збереженні високої якості продукції 

[11;12]. 

Таким чином, впровадження інноваційних технологій у виробництво 

ковбас є необхідним для подолання викликів, що виникають у сучасному 

харчовому виробництві. Рішення, представлені в таблиці, забезпечують не лише 

покращення якості продукції, а й ефективність виробничих процесів, що має 

важливе значення для збереження конкурентоспроможності на ринку. 

 

1.3 Біологічна цінність грибної сировини, перспективи використання 

залишків первинної переробки грибів гливи 

 

Біологічна цінність грибної сировини, зокрема грибів гливи, відіграє 

важливу роль у сучасному харчовому виробництві та біотехнологіях. Гриби 

гливи, завдяки своїм поживним властивостям, багаті на білки, вітаміни, мінерали 

та антиоксиданти, що робить їх цінним компонентом раціону людини. Крім того, 

вони мають низький вміст калорій та є джерелом важливих біологічно активних 

речовин, що сприяють поліпшенню здоров'я. 
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Проте не менш важливою є тема ефективного використання залишків 

первинної переробки грибів гливи, що зазвичай стають відходами. Враховуючи 

зростаючі вимоги до екологічної стійкості та економії ресурсів, розробка нових 

технологій для переробки грибних залишків відкриває великі перспективи. 

Залишки можуть бути використані для створення біологічно активних добавок, 

кормів для тварин, біопалива або навіть як сировина для виробництва 

косметичних засобів. Це не лише допомагає зменшити екологічний вплив 

виробництва, але й дозволяє ефективно використовувати всю сировину без 

утворення значних відходів. Тема перспектив використання грибних залишків є 

актуальною для розвитку сталих технологій та інтеграції біотехнологічних 

процесів у сучасне виробництво [13]. 

Таблиця 1.4 представляє детальний аналіз біологічної цінності грибної 

сировини, зокрема грибів гливи, та перспективи використання залишків 

первинної переробки грибів. Гриби гливи є багатим джерелом важливих 

поживних речовин, таких як білки, вуглеводи, жири, мікроелементи, 

антиоксиданти та полісахариди, що робить їх цінним компонентом для харчової, 

фармацевтичної та косметичної промисловості. Крім того, залишки грибів, які 

утворюються після первинної переробки, можуть бути використані для 

створення нових інноваційних продуктів і технологій, що сприяють зниженню 

екологічного впливу та підвищенню ефективності виробництва [14;15]. 

Таблиця 1.4 

Біологічна цінність грибної сировини та перспективи використання 

залишків первинної переробки грибів гливи 

Параметр Опис Показники 

біологічної 

цінності 

Перспективи 

використання залишків 

Технологічні 

можливості 

Очікуваний 

результат 

Вміст 

білка 

Гриби гливи містять 

високоякісний білок, що 

включає всі незамінні 

амінокислоти. 

До 30% у 

сухій масі. 

Використання залишків 

для виробництва кормів 

для тварин і птахів. 

Екстракція білків 

для створення 

харчових добавок. 

Створення продуктів 

з високим вмістом 

амінокислот. 

Вуглеводи Включають полісахариди, які 

є джерелом енергії та мають 

імуномодулюючі властивості. 

57–70% у 

сухій масі. 

Виробництво 

біологічно активних 

добавок та біоплівок. 

Ферментація для 

отримання 

пребіотиків. 

Виробництво 

дієтичних продуктів 

з високою цінністю. 
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Продовження таблиці 1.4 

Жири Містять ненасичені 

жирні кислоти, які 

корисні для серцево-

судинної системи. 

2–5% у сухій 

масі. 

Використання 

залишків для 

виготовлення 

косметичних засобів. 

Екстракція жирів 

для 

фармацевтичної 

промисловості. 

Отримання природних 

ліпідів для створення 

функціональних засобів. 

Клітковина Гриби багаті на 

харчові волокна, що 

покращують 

травлення та 

регулюють рівень 

холестерину. 

До 8% у сухій 

масі. 

Застосування у 

виготовленні 

харчових добавок та 

дієтичних продуктів. 

Використання 

залишків для 

отримання 

харчових волокон. 

Поліпшення травлення 

та здоров'я споживачів. 

Мікроелементи Високий вміст калію, 

магнію, заліза, селену. 

Висока 

концентрація 

мінеральних 

речовин, 

особливо в 

капелюшках. 

Переробка залишків у 

мінеральні добрива. 

Додавання до 

преміксів для 

кормів. 

Підвищення якості 

ґрунтів та здоров’я 

тварин. 

Антиоксиданти Природні сполуки, що 

захищають клітини 

від окисного стресу. 

Високий рівень 

глутатіону та 

ерготіонеїну. 

Використання для 

розробки 

функціональних 

харчових продуктів. 

Виділення 

антиоксидантів 

для харчових і 

косметичних 

засобів. 

Підвищення стійкості 

організму до стресу та 

старіння. 

Полісахариди Активні компоненти, 

які стимулюють 

імунну систему. 

Бета-глюкани 

до 6%. 

Виробництво 

імуномодулюючих 

препаратів і добавок 

для здорового 

харчування. 

Виділення бета-

глюканів для 

фармацевтичної 

промисловості. 

Підвищення імунітету 

споживачів. 

Енергетична 

цінність 

Низькокалорійний 

продукт, ідеальний 

для дієтичного 

харчування. 

30–40 ккал/100 

г (у свіжому 

вигляді). 

Використання 

залишків у створенні 

низькокалорійних 

харчових продуктів. 

Розробка 

дієтичних 

рецептів. 

Популяризація 

здорового харчування. 

Залишки після 

переробки 

Включають ніжки, 

субстратні залишки та 

інші відходи грибного 

виробництва. 

До 20% від 

загальної маси 

грибів. 

Використання у 

виробництві компосту 

або біогазу. 

Технології 

анаеробного 

зброджування. 

Енергоефективність та 

екологічна сталість. 

Субстратні 

залишки 

Відходи після 

вирощування грибів, 

що містять органічні 

речовини. 

Багаті на 

органічний 

азот, фосфор і 

калій. 

Переробка у добрива 

для сільського 

господарства або 

основа для 

вирощування грибів. 

Розробка 

органічних 

добрив. 

Підвищення врожайності 

сільськогосподарських 

культур. 

Екстракти 

грибів 

Містять біологічно 

активні речовини, 

зокрема ферменти та 

полісахариди. 

Активні 

ферменти, 

здатні до 

гідролізу. 

Використання для 

створення 

фармацевтичних 

препаратів або 

харчових ензимів. 

Виділення 

ферментів для 

промислових 

потреб. 

Поліпшення технологій 

харчового та 

фармацевтичного 

виробництва. 

Екологічна 

стійкість 

Використання 

залишків грибної 

сировини зменшує 

негативний вплив на 

довкілля. 

Скорочення 

відходів 

грибного 

виробництва. 

Створення програм 

утилізації та 

повторного 

використання 

сировини. 

Інтеграція 

замкнених циклів 

виробництва. 

Мінімізація екологічного 

впливу. 

Промисловий 

потенціал 

Розробка 

інноваційних 

продуктів на основі 

залишків первинної 

переробки грибів. 

Підвищення 

економічної 

ефективності 

виробництва 

грибів. 

Інтеграція у 

виробництво 

біопалива, 

біополімерів, добрив 

та кормів. 

Інвестиції у 

промислові 

інновації. 

Збільшення доходів та 

сталий розвиток 

харчової промисловості. 

Джерело: складено автором на основі [14;15] 

Таблиця 1.4 демонструє значний потенціал грибної сировини, зокрема 

грибів гливи, як джерела цінних біологічних компонентів, таких як білки, 
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вуглеводи, жири, клітковина, мікроелементи та антиоксиданти. Ці компоненти 

мають високу біологічну цінність, що дозволяє широко використовувати гриби 

гливи у харчовій, фармацевтичній та косметичній промисловості. Білки, що 

містяться в грибах, можуть бути використані для виробництва кормів або 

харчових добавок, а полісахариди, зокрема бета-глюкани, — для виготовлення 

імуномодулюючих препаратів. 

Крім того, залишки грибної сировини, такі як субстратні залишки, можуть 

бути ефективно перероблені в органічні добрива, що підвищує родючість ґрунтів 

та знижує екологічний вплив виробництва. Технології, такі як анаеробне 

зброджування та екстракція корисних компонентів із грибних відходів, сприяють 

енергоефективності та сталому розвитку сільськогосподарських і харчових 

підприємств. Це відкриває нові можливості для створення компосту, біогазу та 

біопалив, що підтримує екологічну стійкість. 

Промисловий потенціал використання грибних залишків вражає своєю 

різноманітністю. Використання сировини для виробництва біополімерів, 

біопалива та інших інноваційних продуктів дозволяє не лише знизити витрати, а 

й збільшити економічну ефективність виробництва. Це в свою чергу підвищує 

економічний потенціал підприємств та сприяє сталому розвитку харчової 

промисловості. Інвестиції в ці технології можуть значно поліпшити фінансові 

результати та забезпечити додаткові джерела доходу [14;15]. 

Таким чином, використання грибної сировини та її залишків представляє 

собою перспективний напрямок для розвитку багатьох галузей промисловості. 

Впровадження інноваційних технологій не лише покращить ефективність 

переробки, а й допоможе значно знизити негативний вплив на навколишнє 

середовище, сприяючи створенню сталих і екологічно чистих виробничих 

процесів. 
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РОЗДІЛ 2 ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

2.1 Оцінка існуючої технологічної схеми виготовлення та шляхи 

впровадження інноваційних елементів  

 

Оцінка існуючої технологічної схеми виготовлення є важливим етапом у 

процесі вдосконалення виробничих процесів, що дозволяє не лише оцінити 

ефективність поточних технологій, але й виявити потенційні можливості для їх 

оптимізації та впровадження інновацій. Сучасні вимоги до харчової та 

промислової продукції вимагають постійного оновлення технологій, оскільки це 

дозволяє зберігати конкурентоспроможність на ринку та відповідати на 

змінювані потреби споживачів, включаючи вимоги до якості, екологічності та 

економічної ефективності. 

Таблиця 2.1 надає оцінку існуючої технологічної схеми виготовлення 

продуктів харчування та розглядає можливості впровадження інноваційних 

елементів для підвищення ефективності виробництва. Кожен етап технології 

виготовлення, від підготовки сировини до пакування, супроводжується певними 

недоліками, які можуть обмежувати потенціал продукту в плані харчової 

цінності, якості та екологічної стійкості. У таблиці також представлені можливі 

інноваційні рішення, що мають на меті покращення існуючих технологій, 

зокрема введення рослинних компонентів, модифікацію температурних 

режимів, використання натуральних емульгаторів і заміну неекологічних 

пакувальних матеріалів [16;17]. 

 

 

 

 

 

 

 



 21 

Таблиця 2.1 

Оцінка існуючої технологічної схеми виготовлення та шляхи 

впровадження інноваційних елементів 

Етап технології Опис процесу Недоліки існуючої 

технології 

Інноваційні 

елементи 

Очікувані результати 

впровадження 

інновацій 

Підготовка 

сировини 

Очищення, 

подрібнення та 

змішування 

м’ясної сировини. 

Відсутність 

використання 

овочевої або 

функціональної 

сировини. 

Додавання 

овочевих 

компонентів 

(морква, буряк, 

шпинат). 

Збагачення продукту 

харчовими волокнами, 

вітамінами, 

мінералами; 

покращення текстури. 

Формування 

рецептури 

Встановлення 

співвідношення 

білків, жирів, 

вологи, солі та 

спецій. 

Недостатня харчова 

цінність, високий 

вміст жирів і солі. 

Використання 

рослинних білків, 

зниження частки 

жиру. 

Підвищення білкової 

цінності продукту, 

зниження 

калорійності, 

адаптація до 

дієтичного 

харчування. 

Фарширування Заповнення 

оболонки 

натуральної або 

синтетичної 

сировини. 

Нерівномірність 

текстури при 

високому вмісті жиру. 

Використання 

емульгаторів із 

натуральних 

джерел 

(целюлоза). 

Поліпшення текстури, 

збільшення 

стабільності форми 

готового продукту. 

Термічна 

обробка 

Варіння, копчення 

або пастеризація. 

Значні втрати 

харчової цінності 

через тривалу 

термічну обробку. 

Модифікація 

температурних 

режимів (менш 

тривала обробка). 

Збереження вітамінів, 

мінералів і білків; 

поліпшення 

органолептичних 

властивостей. 

Охолодження 

та пакування 

Швидке 

охолодження та 

пакування у 

вакуум. 

Використання 

неекологічного 

пакування, обмежений 

термін придатності. 

Перехід до 

біорозкладних 

або багаторазових 

матеріалів. 

Зниження 

екологічного впливу, 

подовження терміну 

придатності за рахунок 

інноваційних 

матеріалів. 

Залишки 

виробництва 

Залишки м’ясної 

сировини, води, 

оболонок, 

субстратів. 

Великі обсяги 

відходів, які не 

використовуються. 

Інтеграція 

залишків у 

вторинне 

виробництво 

(біогаз, добрива). 

Скорочення обсягу 

відходів, зменшення 

витрат на утилізацію, 

додатковий дохід від 

побічних продуктів. 

Джерело: складено автором на основі [16;17] 

Оцінка існуючої технологічної схеми виготовлення продуктів, 

представлена в таблиці 2.1, вказує на кілька важливих напрямків для 

вдосконалення виробничих процесів через впровадження інновацій. Серед 

основних недоліків існуючих технологій є відсутність використання овочевої та 

функціональної сировини, високий вміст жирів і солі в рецептурах, а також 
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значні втрати харчової цінності під час термічної обробки. Всі ці проблеми 

можна ефективно вирішити шляхом інтеграції інноваційних елементів, що 

сприятиме підвищенню якості продукту, його харчової цінності та екологічної 

стійкості. 

Зокрема, додавання овочевих компонентів до м'ясних продуктів дозволить 

збагачити їх волокнами, вітамінами та мінералами, покращуючи текстуру та 

органолептичні властивості. Використання рослинних білків замість тваринних 

дозволить знизити калорійність продуктів, що стане важливим кроком для 

адаптації їх до дієтичного харчування. Поліпшення текстури через застосування 

емульгаторів із натуральних джерел, таких як целюлоза, допоможе створити 

більш стабільні і привабливі продукти. Крім того, модифікація температурних 

режимів під час термічної обробки дозволить зберегти більшу кількість 

корисних речовин, зокрема вітамінів і мінералів. 

Інновації в області пакування також мають важливе значення для 

покращення екологічної ситуації. Перехід на біорозкладні матеріали дозволить 

зменшити екологічний вплив, одночасно подовживши термін придатності 

продуктів. Крім того, впровадження технологій вторинного використання 

відходів, таких як виробництво біогазу або добрив, допоможе зменшити обсяг 

відходів і витрати на їх утилізацію, а також створити нові додаткові джерела 

доходу для підприємств [16;17]. 

Таким чином, впровадження інновацій у кожному етапі технологічної 

схеми виготовлення продуктів дозволяє не лише підвищити їх якість, але й 

забезпечити сталий розвиток виробництва, зменшити екологічний вплив і 

покращити економічні показники. Це створює умови для адаптації підприємств 

до змінюваних вимог ринку, підвищення конкурентоспроможності та 

задоволення потреб сучасних споживачів. 

Таблиця 2.2 містить дані про фізико-хімічні властивості ковбасних 

виробів, виготовлених за існуючою технологією, і порівнює їх з допустимими 

нормами для кожного параметра. Зазначені характеристики, такі як вміст вологи, 

білка, жиру, солі, кислотність, крохмалю та нітритів, мають прямий вплив на 
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якість та безпеку кінцевого продукту, а також на його відповідність нормативам. 

Оцінка цих параметрів є необхідною для визначення можливостей покращення 

технології виробництва, зокрема для оптимізації харчової цінності продуктів та 

досягнення бажаних смакових і органолептичних характеристик [18;19]. 

Таблиця 2.2 

Фізико-хімічні властивості ковбасних виробів при існуючій технології 

Параметр Значення Допустима 

норма 

Примітки 

Вміст вологи (%) 55–65% До 72% Високий рівень вологи знижує термін 

придатності, але забезпечує 

соковитість продукту. 

Вміст білка (%) 10–15% Не менше 12% Необхідно підвищити для 

відповідності сучасним вимогам до 

харчової цінності. 

Вміст жиру (%) 20–30% До 35% Показник відповідає стандартам, але 

може бути знижений для дієтичних 

продуктів. 

Вміст солі (%) 2–3% До 3.5% Оптимальний вміст для збереження 

смаку і стабільності текстури. 

pH (кислотність) 5.8–6.2 5.5–6.5 Відповідає нормам, але вимагає 

контролю під час термічної обробки 

для запобігання псуванню. 

Вміст крохмалю 

(%) 

2–4% До 5% Застосовується як стабілізатор 

структури; потребує оптимізації 

залежно від рецептури. 

Вміст нітритів 

(мг/кг) 

10–30 До 50 Використання натуральних 

антиоксидантів може допомогти 

зменшити цей показник. 

Енергетична 

цінність (ккал/100 

г) 

250–350 Залежить від 

категорії 

продукту 

Можливе зниження для дієтичних 

лінійок шляхом введення овочевої 

сировини. 

Джерело: складено автором на основі [18;19] 

Таблиця 2.2 надає чітку картину фізико-хімічних властивостей ковбасних 

виробів, виготовлених за існуючою технологією, і вказує на можливості їх 

покращення. Кожен з параметрів, таких як вміст вологи, білка, жиру, солі, 

кислотність, крохмаль та нітрити, має важливе значення для контролю якості 

продукту і забезпечення його відповідності сучасним стандартам харчової 
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цінності та безпеки. Наприклад, високий вміст вологи забезпечує соковитість 

продукту, але одночасно скорочує його термін придатності, що вимагає 

оптимізації цього параметра. Підвищення вмісту білка і зниження вмісту жиру 

відкриває можливості для створення продуктів, що відповідають вимогам 

здорового харчування, особливо для дієтичних лінійок. 

Що стосується вмісту солі, то оптимальні показники забезпечують не лише 

стабільність текстури, але й збереження смаку продукту. Однак важливо 

пам'ятати про необхідність контролю кислотності під час термічної обробки для 

уникнення псування. Вміст крохмалю також є важливим елементом для 

стабільності структури ковбас, але цей показник потребує оптимізації залежно 

від конкретних рецептур і цільового споживача. Використання натуральних 

антиоксидантів для зменшення вмісту нітритів є ще одним важливим кроком до 

підвищення безпеки продукту [18;19]. 

Отже, таблиця підкреслює важливість системного підходу до оцінки 

фізико-хімічних властивостей ковбасних виробів. Впровадження інноваційних 

технологій, таких як зниження рівня жиру і солі, а також збагачення продуктів 

білками та овочевими компонентами, дозволяє не лише покращити харчову 

цінність ковбас, але й задовольнити вимоги споживачів, орієнтованих на здорове 

харчування. 

Узагальнюючи, оцінка існуючої технологічної схеми виготовлення 

продемонструвала її здатність забезпечувати базові потреби у виробництві, 

однак виявила низку недоліків, таких як обмежена харчова цінність, високий 

вміст жиру та втрати поживних речовин під час тривалої термічної обробки. 

Впровадження інноваційних елементів, зокрема використання рослинної та 

грибної сировини, зниження частки жиру, оптимізація температурних режимів 

та перехід до екологічних пакувальних матеріалів, дозволяє суттєво підвищити 

якість продукції, її екологічність і відповідність сучасним тенденціям у харчовій 

промисловості. Це створює можливості для підвищення 

конкурентоспроможності виробів та їх привабливості для споживачів, які 

орієнтуються на здорове харчування та сталий розвиток. 
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2.2 Опис інноваційної схеми виготовлення варених та напівкопчених 

ковбас з додаванням грибів 

 

Інноваційна схема виготовлення варених та напівкопчених ковбас з 

додаванням грибів відкриває нові можливості для покращення якості продукції 

та задоволення зростаючого попиту на здорове харчування. Гриби, зокрема 

їстівні види, такі як гливи та шампіньйони, мають високу харчову цінність 

завдяки своєму складу, багатому на білки, клітковину, вітаміни та 

мікроелементи, а також низькому вмісту калорій. Використання грибів у 

виробництві ковбас не лише збагачує продукт поживними речовинами, але й 

покращує його органолептичні властивості, зокрема смак, текстуру та аромат. 

Ця інноваційна технологія передбачає інтеграцію грибів як основного або 

додаткового інгредієнта, що дозволяє знижувати вміст жиру та солі в кінцевому 

продукті, зберігаючи при цьому високу якість і смакові характеристики. 

Вдосконалення процесу виготовлення варених та напівкопчених ковбас з 

додаванням грибів може включати такі етапи, як оптимізація рецептури, 

розробка нових методів обробки сировини та введення інноваційних технологій 

пакування. В результаті, така продукція може стати привабливою для 

споживачів, які шукають більш здорові та функціональні харчові продукти. 

Таблиця 2.3 надає порівняння традиційної та інноваційної технології 

виготовлення варених та напівкопчених ковбас із додаванням грибів, 

підкреслюючи ключові етапи виробництва та очікувані покращення. 

Інноваційний підхід передбачає використання грибів як частини сировини, що 

дозволяє збагачувати продукт додатковими поживними компонентами, такими 

як білки, клітковина та вітаміни, одночасно знижуючи калорійність і собівартість 

кінцевого продукту. Зокрема, заміщення частини м'яса грибами дозволяє 

підвищити харчову цінність, зменшити вміст жиру, а також покращити текстуру 

та смакові властивості ковбас [20;21]. 
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Таблиця 2.3 

Опис інноваційної схеми виготовлення варених та напівкопчених ковбас із 

додаванням грибів 

Етап технології / 

Параметр 

Традиційна технологія Інноваційна технологія з 

додаванням грибів 

Очікувані покращення Необхідні ресурси 

Підготовка 

сировини 

Очищення, подрібнення 

та змішування м’ясної 

сировини. 

Додавання до м’ясної 

сировини подрібнених грибів, 

попередньо оброблених. 

Збагачення продукту 

білками, клітковиною, 

вітамінами групи В, 

мінералами (селен, 

калій). 

Лінія для подрібнення 

грибів, автоматизовані 

мийні установки. 

Формування 

рецептури 

Встановлення 

співвідношення білків, 

жирів, вологи, солі та 

спецій. 

Оптимізація співвідношення 

м’ясної та грибної сировини 

(до 20% грибів у складі). 

Підвищення харчової 

цінності, зменшення 

калорійності продукту, 

зниження собівартості. 

Лабораторні дослідження 

для визначення 

ідеального балансу 

компонентів. 

Фарширування Заповнення натуральної 

або синтетичної 

оболонки м’ясною 

масою. 

Змішування сировини з 

грибами та заповнення 

оболонки. 

Поліпшення текстури та 

рівномірного розподілу 

компонентів. 

Автоматизовані 

фаршировочні машини з 

адаптованими 

налаштуваннями. 

Термічна 

обробка 

Варіння або копчення за 

традиційними 

технологіями. 

Варіння або копчення за 

модифікованими 

температурними режимами. 

Мінімізація втрат 

вітамінів і мінералів, 

збереження смакових 

властивостей грибів. 

Модернізовані 

термокамери з функцією 

контролю 

температурного профілю. 

Охолодження та 

пакування 

Швидке охолодження та 

пакування у вакуум. 

Використання біорозкладних 

або вакуумних пакувальних 

матеріалів. 

Зниження екологічного 

впливу, збереження 

свіжості продукту. 

Лінії для вакуумного 

пакування та екологічні 

пакувальні матеріали. 

Залишки 

виробництва 

Великі обсяги відходів, 

які не використовуються. 

Використання грибних 

залишків для виробництва 

компосту або як додатковий 

компонент кормів для тварин. 

Скорочення відходів, 

економічна вигода від 

утилізації побічних 

продуктів. 

Устаткування для 

компостування та 

утилізації органічних 

залишків. 

Вміст білка (%) 10–15% 12–18% Підвищення білкової 

цінності продукту. 

- 

Вміст 

клітковини (%) 

Менше 1% До 3% Збагачення продукту 

клітковиною для 

покращення травлення. 

- 

Вміст жиру (%) 20–30% 15–25% Зниження калорійності 

продукту. 

- 

Енергетична 

цінність (ккал) 

300–350 200–300 Ідеальний варіант для 

споживачів, що 

дотримуються 

дієтичного харчування. 

- 

Екологічний 

вплив 

Високий (використання 

полімерів для пакування). 

Низький (завдяки 

використанню біопакування). 

Зменшення впливу на 

навколишнє середовище. 

- 

Собівартість 

виробництва 

Висока Знижується завдяки 

заміщенню частини м'яса 

грибами. 

Економічна вигода від 

зменшення витрат на 

м’ясну сировину. 

- 

Джерело: складено автором на основі [20;21] 

Таблиця 2.3 демонструє значні переваги інноваційної технології 

виготовлення варених та напівкопчених ковбас із додаванням грибів порівняно з 

традиційною схемою. Інтеграція грибів у виробництво ковбас не лише покращує 

їх харчову цінність, але й дозволяє досягти низки важливих результатів. 
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Додавання грибів до м’ясної сировини підвищує вміст білка, клітковини, 

вітамінів і мінералів, що робить продукт більш здоровим і корисним для 

споживачів. Зниження калорійності та вмісту жиру забезпечує кращі умови для 

тих, хто дотримується дієтичного харчування, а збагачення продукту 

клітковиною покращує травлення. 

Важливим аспектом є також покращення екологічної ситуації завдяки 

впровадженню біорозкладних пакувальних матеріалів і зменшенню впливу на 

навколишнє середовище. Використання грибних залишків для виробництва 

компосту або кормів для тварин дозволяє не тільки скоротити відходи, а й 

забезпечити економічну вигоду. Водночас заміщення частини м’яса грибами 

сприяє зниженню собівартості виробництва, що дозволяє знизити витрати на 

сировину [20;21]. 

Таким чином, інноваційна технологія з додаванням грибів є 

перспективним напрямком для удосконалення процесу виготовлення ковбас, 

забезпечуючи підвищення харчової цінності, зниження калорійності та 

зменшення негативного екологічного впливу. Такий підхід відкриває нові 

можливості для виробників ковбасних виробів, відповідаючи на потреби 

споживачів у здорових і екологічно чистих продуктах, а також підвищує 

економічну ефективність виробництва. 
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РОЗДІЛ 3 НАУКОВО-ДОСЛІДНА ЧАСТИНА 

 

3.1 Об’єкти, методика та умови проведення досліджень 

 

3.1.1 Вимоги чинної нормативної документації до якості сировини да 

готових виробів 

 

Вимоги чинної нормативної документації до якості сировини та готових 

виробів є основою для забезпечення високих стандартів виробництва і 

гарантування безпеки та харчової цінності кінцевої продукції. Вони визначають 

необхідні параметри для всіх етапів виробничого процесу, починаючи від 

приймання сировини і закінчуючи пакуванням готових виробів. Ці вимоги 

охоплюють різноманітні аспекти якості, включаючи фізико-хімічні, 

органолептичні, мікробіологічні показники та стандарти безпеки, що повинні 

бути дотримані для забезпечення відповідності продукту законодавчим і 

споживчим вимогам. 

Таблиця 3.1 містить основні вимоги чинної нормативної документації до 

якості сировини та готових ковбасних виробів. Вона охоплює важливі 

параметри, такі як органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні, 

токсикологічні показники, а також ветеринарно-санітарні вимоги та вимоги до 

маркування і пакування продукції. Кожен з цих параметрів має специфічні 

вимоги для сировини та готових виробів, що дозволяє забезпечити високу якість 

і безпеку продуктів на всіх етапах виробництва [22;23]. 

Таблиця 3.1 

Вимоги чинної нормативної документації до якості сировини та готових 

ковбасних виробів 

Параметр Вимоги до 

сировини 

Вимоги до готових 

виробів 

Методи контролю Наслідки 

невідповідності 

Органолептичні 

показники 

Свіже м'ясо, без 

сторонніх запахів, 

з характерним  

Продукція має 

приємний смак і 

аромат, характерні 

для даного виду, без  

Органолептична 

оцінка (огляд, 

дегустація). 

Зниження споживчої 

привабливості, 

втрата ринку. 



 29 

Продовження таблиці 3.1 

 кольором та 

консистенцією. 

сторонніх присмаків 

чи запахів. 

  

Фізико-хімічні 

показники 

Відповідність вмісту 

вологи, білка, жиру, 

золи та інших 

компонентів 

установленим 

нормам. 

Вміст компонентів у 

межах нормативів для 

даного виду продукції. 

Лабораторні тести 

(волога, білок, жир, 

сіль тощо). 

Можливі 

штрафи або 

заборона 

реалізації 

продукції. 

Мікробіологічні 

показники 

Відсутність 

патогенних 

мікроорганізмів, 

токсинів та інших 

шкідливих речовин. 

Готові вироби не 

повинні містити 

патогенних 

мікроорганізмів, 

токсинів понад 

допустимі рівні. 

Мікробіологічний 

контроль (зразки в 

лабораторії). 

Загроза для 

здоров'я 

споживачів, 

відкликання 

партії. 

Токсикологічні 

показники 

Вміст важких металів, 

пестицидів, 

радіонуклідів у межах 

допустимих норм. 

Відповідність 

встановленим 

нормативам щодо 

токсичних елементів, 

пестицидів, 

радіонуклідів. 

Лабораторні аналізи 

(токсикологічні 

дослідження). 

Втрата довіри 

споживачів, 

регуляторні 

санкції. 

Ветеринарно-

санітарні вимоги 

М'ясо повинно 

походити від 

здорових тварин, 

підтверджене 

відповідними 

документами. 

Продукція 

виготовлена з 

дотриманням 

санітарно-гігієнічних 

норм. 

Перевірка 

сертифікатів, 

санітарний огляд 

виробництва. 

Потенційне 

закриття 

виробництва, 

фінансові 

втрати. 

Маркування та 

пакування 

Правильна 

маркування та 

пакування, які 

забезпечують 

збереження сировини 

та ідентифікацію. 

Маркування 

відповідно до 

стандартів, з 

інформацією про 

склад, дату 

виготовлення та 

термін придатності. 

Візуальна перевірка, 

тести на 

герметичність 

упаковки. 

Відкликання 

продукції, 

втрати на 

ринку. 

Джерело: складено автором на основі [22;23] 

Таблиця 3.1 чітко демонструє важливість дотримання вимог чинної 

нормативної документації щодо якості сировини та готових ковбасних виробів. 

Кожен параметр, від органолептичних до токсикологічних показників, має 

прямий вплив на безпеку, якість і конкурентоспроможність продукту. 

Дотримання стандартів на кожному етапі виробництва — від контролю сировини 

до готової продукції — не тільки забезпечує високий рівень безпеки, але й сприяє 

збереженню довіри споживачів. Порушення навіть одного з параметрів може 

призвести до серйозних наслідків: зниження споживчої привабливості, штрафів, 
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відкликання продукції та втрати на ринку, що підкреслює важливість системного 

підходу до контролю якості. 

Водночас, застосування сучасних методів контролю, таких як 

органолептичні оцінки, лабораторні дослідження та мікробіологічні аналізи, 

дозволяє виробникам гарантовано підтримувати продукцію на високому рівні і 

мінімізувати ризики. Особливу увагу необхідно приділяти маркуванню та 

пакуванню, оскільки правильна ідентифікація та захист продукту безпосередньо 

впливають на довіру споживачів і захист від фальсифікацій. Таким чином, 

відповідність нормативним вимогам є ключовим фактором для досягнення 

успіху на ринку харчових продуктів, що потребує постійної уваги і контролю з 

боку виробників [22;23]. 

 

3.1.2 Програма досліджень 

 

Таблиця 3.2 описує програму досліджень, яка передбачає поетапне 

вивчення технології виготовлення інноваційних ковбас з додаванням грибів. 

Кожен етап дослідження спрямований на досягнення певних цілей, таких як 

оцінка якості сировини, розробка рецептури, оптимізація технологічних 

процесів, а також дослідження якості готової продукції і терміну її придатності. 

Крім того, програма включає економічний аналіз для визначення рентабельності 

виробництва та розробку рекомендацій для впровадження розробленої 

технології в промислове виробництво [24;25]. 

Таблиця 3.2 

Програма досліджень 

Етап 

досліджен

ня 

Мета Методики та 

інструменти 

Очікувані 

результати 

Термін 

виконан

ня 

Відповідаль

ні особи 

Ресурси та 

обладнанн

я 

Критерії 

оцінки 

успіху 

Аналіз 

сировини 

Оцінка 

якості 

грибної 

та м'ясної 

сировини, 

визначен

ня її 

Органолептичн

ий аналіз, 

фізико-хімічні 

та 

мікробіологічні 

дослідження. 

Визначенн

я базових 

параметрів 

сировини 

для 

формуванн

я. 

1–2 

тижні 

Технологи 

лабораторії, 

аналітики 

Лаборатор

не 

обладнанн

я, 

реактиви, 

стандарти 

якості. 

Виявленн

я 

сировини, 

що 

відповідає 

стандарта

м. 
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Продовження таблиці 3.2 

 відповідності 

стандартам 

 рецептури     

Формуван

ня 

рецептури 

Розробка 

оптимальног

о 

співвідношен

ня м'ясної та 

грибної 

сировини. 

Лабораторні 

дослідження, 

сенсорний 

аналіз, 

хімічний 

аналіз складу. 

Отримання 

кількох 

варіантів 

рецептури 

для 

подальшого 

тестування. 

2–3 

тижні 

Розробник

и 

рецептур, 

технологи 

Лабораторія

, зразки 

сировини, 

програмне 

забезпеченн

я. 

Вибір 

рецептури

, що 

відповідає 

якості та 

економічн

им 

вимогам. 

Досліджен

ня 

технологіч

них 

процесів 

Оцінка 

впливу 

кожного 

етапу 

виробництва 

на якість 

продукції. 

Експеримента

льні 

дослідження з 

модифікацією 

параметрів 

термічної 

обробки, 

змішування. 

Оптимізація 

технологічн

их режимів 

для 

збереження 

якості 

сировини. 

3–4 

тижні 

Інженери-

технологи, 

науковці 

Виробниче 

обладнання, 

камери для 

термічної 

обробки. 

Технологі

чні 

режими, 

що 

забезпечу

ють 

максимал

ьну якість 

продукції. 

Оцінка 

якості 

готової 

продукції 

Вивчення 

органолептич

них, фізико-

хімічних та 

мікробіологіч

них 

показників 

готових 

виробів. 

Стандартизов

ані методики 

контролю 

якості, 

включаючи 

сенсорний 

аналіз. 

Перевірка 

відповідност

і готової 

продукції 

нормативни

м вимогам. 

2–3 

тижні 

Лаборатор

ний 

персонал, 

сенсорні 

аналітики 

Лабораторн

і прилади 

для аналізу 

білка, жиру, 

вологи. 

Усі 

показники 

готової 

продукції 

відповіда

ють 

стандарта

м. 

Досліджен

ня терміну 

придатнос

ті 

Оцінка змін 

якості 

продукції під 

час 

зберігання. 

Дослідження 

за 

прискореним

и методиками 

з різними 

умовами 

зберігання. 

Визначення 

оптимальни

х умов 

зберігання 

та терміну 

придатності

. 

4–5 

тижні

в 

Експерти з 

харчової 

хімії 

Холодильни

ки, 

пакувальні 

матеріали, 

аналітичне 

ПЗ. 

Розробка 

умов 

зберігання

, що 

гарантуют

ь 

безпечніст

ь 

продукту. 

Економічн

ий аналіз 

Розрахунок 

собівартості 

продукції, 

визначення 

рентабельнос

ті 

інноваційног

о процесу. 

Аналіз затрат 

на сировину, 

виробничі 

процеси, 

пакування, 

логістику. 

Отримання 

економічно 

обґрунтова

ного 

проєкту для 

виробництв

а. 

2 

тижні 

Економісти

, фінансові 

аналітики 

Програмне 

забезпеченн

я для 

фінансового 

аналізу. 

Розрахуно

к 

рентабель

ності, що 

перевищу

є 

мінімальн

і вимоги. 
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Продовження таблиці 3.2 

Розробка 

рекомендац

ій 

Формування 

рекомендаці

й для 

промислово

го 

впроваджен

ня 

розробленої 

технології. 

Узагальнен

ня 

результатів 

досліджень, 

складання 

нормативно

ї 

документац

ії. 

Розробка 

методичних 

рекомендаці

й для 

впроваджен

ня у 

виробництв

о. 

1–2 

тижн

і 

Консультан

ти з 

технічної 

документаці

ї 

Шаблони 

нормативно

ї 

документац

ії, звітні 

матеріали. 

Готовність 

рекомендаці

й, 

затвердженн

я їх для 

впроваджен

ня. 

Джерело: складено автором на основі [24;25] 

Програма досліджень є комплексним підходом до вивчення технологічних 

аспектів виробництва ковбас з додаванням грибів. Кожен етап дослідження 

спрямований на досягнення конкретних цілей, що допомагають оптимізувати 

виробничі процеси, підвищити якість продукції та забезпечити її безпеку. 

Починаючи від аналізу сировини і до розробки рекомендацій для впровадження 

в промислове виробництво, кожен крок визначається чіткими методиками, 

відповідальними особами та ресурсами, що дозволяють системно підходити до 

вдосконалення технології. 

Особливу увагу варто звернути на етапи, які зосереджені на забезпеченні 

якості готової продукції, а саме — на органолептичних, фізико-хімічних і 

мікробіологічних показниках. Ці дослідження допоможуть оцінити не лише 

відповідність продукції стандартам, але й виявити можливі проблеми, що 

можуть виникнути на етапах виробництва. Дослідження терміну придатності та 

зберігання також є критично важливими для визначення оптимальних умов для 

забезпечення безпеки та якості продукту протягом усього його життєвого циклу. 

Не менш важливим є економічний аналіз, який дозволить визначити 

рентабельність інноваційного процесу і оцінити витрати на сировину, 

виробництво та пакування. Завдяки цьому підприємство зможе оптимізувати 

свої витрати та підвищити ефективність виробничого процесу. Завершальний 

етап — розробка рекомендацій для промислового впровадження технології — є 

важливим кроком до перенесення результатів досліджень на практику, 

забезпечуючи таким чином успішну реалізацію інновацій на ринку [24;25]. 
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Отже, ця програма досліджень є важливим інструментом для досягнення 

високої якості та ефективності виробництва ковбас з додаванням грибів, що 

відповідає вимогам сучасного ринку та забезпечує конкурентоспроможність 

продукту. 

 

3.1.3 Об’єкти та матеріали досліджень 

 

Таблиця 3.3 описує об’єкти та матеріали досліджень, що 

використовуються для оцінки якості та безпеки ковбасних виробів з додаванням 

грибів. У таблиці представлені основні категорії, які є об’єктами дослідження, 

такі як сировина, допоміжні компоненти, оболонки, готові продукти, вода та 

середовище для тестів, пакувальні матеріали і лабораторні зразки. Для кожної 

категорії визначено типи матеріалів, методи аналізу, очікувані результати та 

термін виконання досліджень [26;27]. 

Таблиця 3.3  

Об’єкти та матеріали досліджень 

Категорі

я 

Об’єкти 

досліджень 

Матеріали Призначення Методи аналізу Очікувані 

результати 

Термін 

досліджен

ня 

Сировин

а 

М’ясна 

сировина 

(свинина, 

яловичина, 

курятина), 

гриби 

(гливи). 

Свіже м’ясо, 

подрібнені 

гриби, 

попередньо 

оброблені овочі. 

Аналіз фізико-

хімічних, 

органолептични

х та 

мікробіологічни

х 

характеристик. 

Органолептични

й, хімічний, 

мікробіологічни

й. 

Визначення 

якісних 

показників 

для вибору 

оптимальної 

сировини. 

1–2 тижні 

Готові 

продукт

и 

Варені та 

напівкопче

ні ковбаси 

з різними 

варіантами 

рецептури. 

Експерименталь

ні зразки ковбас 

із додаванням 

грибів та 

традиційні 

продукти. 

Порівняння 

органолептични

х, фізико-

хімічних, 

мікробіологічни

х 

характеристик. 

Органолептични

й, лабораторний 

аналіз. 

Визначення 

найкращої 

рецептури 

за якістю та 

відповідніст

ю 

стандартам. 

2–3 тижні 
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Продовження таблиці 3.3 

Вода та 

середовищ

е для 

тестів 

Питна вода, 

буферні 

розчини, 

середовища для 

мікробіологічн

ого аналізу. 

Вода, 

реактиви для 

аналізу 

(середовища 

Петрі, 

реактиви для 

кислотності, 

ферментативн

их тестів). 

Визначення 

мікробіологіч

ної безпеки, 

кислотності та 

інших 

параметрів 

якості 

продукції. 

Мікробіологічн

ий, хімічний 

аналіз. 

Оцінка 

безпеки та 

відповідності 

санітарним 

нормам. 

1 

тижде

нь 

Пакувальн

і 

матеріали 

Вакуумні 

пакети, 

біорозкладні 

матеріали. 

Полімерні 

плівки, 

біоматеріали 

(на основі 

крохмалю або 

целюлози). 

Оцінка 

впливу типу 

пакування на 

збереження 

якості 

продукту 

протягом 

терміну 

придатності. 

Тести на 

герметичність, 

стабільність. 

Рекомендації 

щодо вибору 

екологічного 

та 

функціональн

ого пакування. 

2 

тижні 

Лаборатор

ні зразки 

Проби м’ясної 

сировини, 

грибів, готової 

продукції. 

Зразки для 

аналізу білків, 

жирів, вологи, 

кислотності, 

мікробіологічн

их параметрів. 

Лабораторні 

дослідження 

для 

визначення 

відповідності 

нормативним 

вимогам. 

Комплексний 

лабораторний 

аналіз. 

Підтвердженн

я 

відповідності 

продукції 

встановленим 

стандартам. 

3 

тижні 

Джерело: складено автором на основі [26;27] 

Таблиця 3.3 надає детальний опис об’єктів та матеріалів досліджень, 

необхідних для забезпечення високої якості та безпеки ковбасних виробів із 

додаванням грибів. Відповідно до програми, кожен етап дослідження 

спрямований на оцінку якості різних компонентів продукту — від сировини до 

готової продукції. Це включає не тільки м’ясо та гриби, але й допоміжні 

компоненти, оболонки, пакувальні матеріали та лабораторні зразки, що дозволяє 

всебічно оцінити всі аспекти технології виробництва. 

Зокрема, фізико-хімічні, органолептичні та мікробіологічні дослідження 

сировини є ключовими для визначення її відповідності стандартам, що 

забезпечить підготовку до створення оптимальних рецептур. Оцінка 

функціональних властивостей допоміжних компонентів дозволяє визначити, які 

саме спеції та антиоксиданти забезпечать бажану текстуру та смак продукту. 

Окрему увагу заслуговує дослідження оболонок, яке сприяє вибору матеріалів, 

що забезпечують стабільність форми виробів, а також аналіз пакувальних 
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матеріалів, що визначатиме їх здатність зберігати якість ковбасних виробів 

протягом терміну придатності. 

Інтеграція досліджень щодо готової продукції, оцінка її органолептичних, 

фізико-хімічних і мікробіологічних характеристик дозволяє визначити найкращі 

рецептури, що відповідають вимогам якості. Також важливим етапом є 

мікробіологічний аналіз води та середовищ для тестів, що забезпечує безпеку 

продукції. Результати цих досліджень допоможуть не лише підтвердити 

відповідність продукції встановленим стандартам, але й сприятимуть розробці 

найбільш ефективних технологічних рішень та рекомендацій для промислового 

виробництва [26;27]. 

У підсумку, програма досліджень дозволяє системно підходити до 

вдосконалення кожного етапу виготовлення ковбасних виробів із додаванням 

грибів, забезпечуючи їх високий рівень якості, безпеки та 

конкурентоспроможності на ринку. 

 

3.1.4 Методика проведення досліджень 

 

Таблиця 3.4 представляє методику проведення досліджень, що охоплює 

ключові етапи вивчення технології виробництва ковбас з додаванням грибів. 

Кожен етап спрямований на досягнення конкретної мети, такої як оцінка якості 

сировини, розробка оптимальної рецептури, дослідження впливу технологічних 

процесів на якість продукції, а також оцінка органолептичних показників, 

терміну придатності, мікробіологічної безпеки і рентабельності виробництва 

[28;29]. 

Таблиця 3.4  

Методика проведення досліджень 

Етап 

дослідження 

Мета Методика Опис виконання Обладнання 

та ресурси 

Очікувані 

результати 

Аналіз якості 

сировини 

Оцінка 

якості 

м’ясної 

та  

Органолептичний 

аналіз, фізико-

хімічні та  

Проведення аналізу за 

параметрами: вологість, 

вміст білка, жиру, 

кислотність,  

Лабораторне 

обладнання, 

реактиви. 

Визначення 

відповідності 

сировини  
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Продовження таблиці 3.4 

 грибної 

сировини. 

мікробіологічні 

тести. 

мікробіологічні 

показники. 

 нормативним 

вимогам. 

Оптимізація 

рецептури 

Розробка 

рецептури 

ковбас із 

додаванням 

грибів. 

Експерименталь

на зміна 

співвідношення 

компонентів у 

складі ковбасної 

маси. 

Виготовлення серії 

пробних зразків із 

різним 

співвідношенням 

м’ясної та грибної 

сировини, 

проведення 

органолептичної 

оцінки. 

Зразки 

сировини, 

обладнання 

для 

змішування. 

Вибір 

найкращого 

співвідношення 

компонентів для 

збагачення 

продукту 

харчовими 

властивостями. 

Вплив 

технологічних 

процесів 

Дослідження 

впливу етапів 

виробництва 

на якість 

продукції. 

Варіювання 

режимів 

термічної 

обробки 

(температура, 

тривалість), 

фарширування. 

Проведення серії 

експериментів із 

модифікацією 

технологічних 

параметрів, аналіз 

втрат поживних 

речовин та 

збереження 

текстури 

продукту. 

Камери для 

термічної 

обробки, 

аналітичне 

обладнання. 

Оптимізація 

технологічного 

процесу для 

забезпечення 

високої якості 

продукції. 

Оцінка 

органолептичн

их показників 

Визначення 

смаку, запаху, 

текстури, 

зовнішнього 

вигляду 

продукції. 

Сенсорний 

аналіз із 

використанням 

панелі 

дегустаторів. 

Проведення 

дегустацій з 

використанням 

стандартних 

протоколів 

сенсорного аналізу 

(колір, аромат, 

смак, 

консистенція). 

Панель 

дегустаторі

в, 

протоколи 

сенсорного 

аналізу. 

Визначення 

зразка з 

найкращими 

органолептични

ми показниками. 

Дослідження 

терміну 

придатності 

Встановлення 

терміну 

зберігання 

готової 

продукції. 

Експерименталь

не зберігання 

продукції за 

різних 

температурних 

режимів. 

Зберігання зразків 

у холодильниках 

при різних 

температурах, 

регулярний аналіз 

змін якості 

(вологість, 

мікробіологічний 

стан, 

органолептичні 

показники). 

Холодильни

ки, 

лабораторн

е 

обладнання, 

пакувальні 

матеріали. 

Рекомендації 

щодо 

оптимальних 

умов зберігання 

та встановлення 

терміну 

придатності. 

Мікробіологічн

а безпека 

Перевірка 

готової 

продукції на 

наявність 

патогенних 

мікроорганізмі

в. 

Лабораторний 

аналіз 

мікробіологічног

о стану готових 

зразків. 

Використання 

спеціалізованих 

середовищ для 

культивування 

мікроорганізмів, 

визначення 

наявності 

патогенів 

відповідно до 

стандартів. 

Мікробіоло

гічні 

лабораторії, 

середовища 

для аналізу. 

Гарантування 

безпечності 

продукції для 

споживачів. 

Продовження таблиці 3.4 
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Економічний 

аналіз 

Оцінка 

рентабельності 

виробництва. 

Аналіз витрат на 

сировину, 

виробничі 

процеси, 

пакування, 

логістику. 

Розрахунок 

собівартості 

одиниці 

продукції, оцінка 

економічної 

ефективності 

впровадження 

інновацій. 

Програмне 

забезпечення 

для 

фінансового 

аналізу. 

Отримання 

даних для 

економічного 

обґрунтування 

проєкту. 

Джерело: складено автором на основі [28;29] 

Методика проведення досліджень охоплює комплексний підхід до 

вивчення технології виробництва ковбас з додаванням грибів, що включає 

ключові етапи оцінки якості сировини, оптимізації рецептури, технологічних 

процесів, а також безпеки та економічної ефективності продукції. Кожен етап 

передбачає використання сучасних методів і обладнання для детального аналізу 

різних характеристик, таких як фізико-хімічні, органолептичні та 

мікробіологічні показники. 

Аналіз якості сировини є важливим початковим етапом, оскільки саме від 

її якості залежить подальша ефективність виробництва. Оптимізація рецептури 

через експериментальне варіювання співвідношення компонентів дозволяє 

створити ковбаси з грибами, що відповідають вимогам харчової цінності і 

смакових характеристик. Дослідження впливу технологічних процесів на якість 

продукції дозволяє знайти оптимальні умови для термічної обробки, зберігаючи 

поживні властивості та текстуру продукту. 

Не менш важливим є оцінка органолептичних показників, яка забезпечує 

високу якість кінцевого продукту, а також дослідження терміну придатності, що 

дозволяє встановити оптимальні умови зберігання. Мікробіологічна безпека 

гарантує, що продукція буде безпечною для споживання. Завершальний етап 

економічного аналізу дає змогу оцінити рентабельність виробництва і прийняти 

обґрунтовані рішення для подальшого впровадження технології на ринку [28;29]. 

Таким чином, методика проведення досліджень дозволяє системно і 

комплексно підходити до розвитку інновацій у виробництві ковбас з грибами, 

забезпечуючи не лише високу якість та безпеку продукції, а й її економічну 

ефективність. 
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3.1.5 Умови проведення досліджень 

 

Таблиця 3.5 містить умови, за яких проводяться дослідження, необхідні 

для забезпечення точності та достовірності результатів. Кожен параметр, від 

температури та вологості до стану лабораторного обладнання і чистоти робочого 

середовища, має вирішальне значення для коректності проведених 

експериментів. Умови, описані в таблиці, створюють оптимальне середовище 

для збереження стабільності зразків, запобігаючи впливу зовнішніх факторів на 

їх характеристики [30]. 

Таблиця 3.5 

Умови проведення досліджень 

Параметр Умови Опис Контроль Очікуваний 

результат 

Температура 

середовища 

Від +18°C до 

+22°C 

Оптимальна температура 

для проведення 

лабораторних аналізів, 

збереження стабільності 

реагентів. 

Постійний 

моніторинг 

термометрами. 

Збереження 

точності 

результатів 

досліджень. 

Вологість 

повітря 

50–60% Забезпечує стабільність 

характеристик сировини 

та готових зразків під час 

проведення 

експериментів. 

Вимірювання 

гігрометрами. 

Виключення 

впливу коливань 

вологості на 

результати. 

Освітлення Лабораторне 

освітлення без 

прямого сонячного 

світла 

Захист від фотохімічних 

реакцій у чутливих 

зразках і реагентах. 

Регулювання 

лампами денного 

світла. 

Збереження 

характеристик 

чутливих 

реагентів. 

Температурний 

режим 

зберігання 

Від 0°C до +4°C 

для сировини; від 

0°C до +8°C для 

готових зразків. 

Оптимальні умови для 

запобігання псуванню 

сировини та готових 

продуктів до аналізу. 

Контроль 

температури 

холодильників. 

Збереження 

якості зразків 

протягом усього 

дослідження. 

Пакування 

зразків 

Герметичне, 

інертне до 

компонентів 

продукту (вакуум, 

біорозкладні 

пакети). 

Захист від забруднення, 

окислення та втрати 

вологи під час зберігання 

та транспортування. 

Огляд 

пакувальних 

матеріалів перед 

використанням. 

Збереження 

початкових 

характеристик 

зразків. 

Стан 

лабораторного 

обладнання 

Справний, 

калібрований 

перед проведенням 

досліджень. 

Точність роботи 

лабораторного 

обладнання забезпечує 

коректність результатів. 

Періодична 

перевірка та 

калібрування. 

Висока точність і 

надійність 

результатів 

аналізів. 
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Продовження таблиці 3.5 

Стан 

сировини 

Свіжа, відповідає 

вимогам чинних 

нормативних 

документів. 

Відсутність сторонніх 

запахів, змін кольору чи 

консистенції. 

Органолептичний та 

мікробіологічний 

контроль. 

Відповідність 

сировини 

стандартам якості. 

Чистота 

робочого 

середовища 

Робочі поверхні, 

обладнання та 

інструменти 

стерильні. 

Запобігання контамінації 

зразків та впливу 

сторонніх факторів. 

Дезінфекція 

лабораторного 

приміщення та 

обладнання. 

Чистота 

середовища, що 

гарантує 

достовірність 

результатів. 

Час 

проведення 

аналізів 

Після підготовки 

зразків у 

найкоротші 

терміни. 

Зведення до мінімуму 

часу між підготовкою та 

аналізом зразків для 

запобігання змінам їх 

характеристик. 

Планування графіку 

роботи. 

Мінімізація 

ризиків похибок 

через затримку в 

аналізах. 

Джерело: складено автором на основі [30] 

Таблиця 3.5 чітко і системно викладає умови, необхідні для проведення 

надійних і точних досліджень, що сприяють досягненню високої якості та 

безпеки ковбасних виробів із додаванням грибів. Кожен параметр, починаючи 

від температури середовища до стану сировини та чистоти робочого середовища, 

має велике значення для збереження стабільності зразків та достовірності 

результатів. Правильне регулювання температури, вологості і освітлення, а 

також забезпечення оптимальних умов зберігання, дозволяють уникнути змін у 

властивостях матеріалів, що можуть вплинути на результати досліджень. 

Особливу увагу слід приділяти контролю стану лабораторного обладнання 

та періодичному його калібруванню, що гарантує точність та надійність 

отриманих результатів. Забезпечення чистоти робочого середовища також є 

важливим аспектом, оскільки навіть незначне забруднення може призвести до 

серйозних похибок в аналізах. Крім того, мінімізація часу між підготовкою та 

аналізом зразків дозволяє уникнути зміни їх характеристик і забезпечує 

коректність отриманих даних. 

Всі ці умови сприяють не тільки точності та достовірності результатів, але 

й забезпечують ефективність і безпеку виробничого процесу, що в кінцевому 

рахунку дозволяє створити продукцію, що відповідає високим стандартам якості 

та безпеки для споживачів. Таким чином, правильно організовані умови 



 40 

досліджень є основою для успішного впровадження інновацій в виробництво 

ковбасних виробів і гарантують їх конкурентоспроможність на ринку [30]. 

 

3.2 Результати та обговорення отриманих результатів 

 

Дослідження, присвячене створенню інноваційних варених та 

напівкопчених ковбас із додаванням грибної сировини, спрямоване на оцінку 

впливу нового компонента на органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні 

характеристики продукції. Важливим аспектом є порівняння отриманих 

результатів із чинними нормативними вимогами, а також із традиційними 

зразками, що дозволяє визначити переваги запропонованої технології. 

Таблиця 3.6 надає результати проведених досліджень і їх обговорення, що 

стосуються фізико-хімічних, органолептичних, мікробіологічних характеристик 

та економічної ефективності ковбасних виробів з додаванням грибної сировини. 

Результати досліджень порівнюються з традиційними зразками, що дозволяє 

оцінити переваги інноваційної технології. Включення грибів у рецептуру ковбас 

сприяє покращенню таких характеристик, як вміст білка, зниження калорійності, 

збереження соковитості, покращення смакових якостей та текстури продукту. 

Таблиця 3.6 

Результати та обговорення отриманих результатів 

Категорія 

аналізу 

Параметр Отримані 

результати 

Порівняння з 

традиційними зразками 

Обговорення Висновок 

Фізико-

хімічний 

аналіз 

Вміст 

білка (%) 

15–18% Вищий на 20% 

порівняно з 

традиційними виробами 

(10–15%). 

Збагачення продукту 

завдяки додаванню грибної 

сировини, що підвищує 

харчову цінність. 

Рекомендовано 

використовувати грибну 

сировину для підвищення 

білкової складової. 

Вміст 

жиру (%) 

18–22% Нижчий на 10% 

порівняно з 

традиційними виробами 

(25–30%). 

Зниження калорійності 

продукту завдяки 

зменшенню частки жиру. 

Продукт стає привабливим для 

споживачів, що дотримуються 

здорового харчування. 

Вологість 

(%) 

65–70% Трохи вищий показник, 

ніж у традиційних 

зразків (60–65%). 

Гриби сприяють утриманню 

вологи, що забезпечує 

соковитість продукту. 

Збереження текстури та 

привабливих органолептичних 

характеристик. 
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Продовження таблиці 3.6 

Органолептичний 

аналіз 

Смак Насичений, із 

приємними 

грибними 

нотами. 

Традиційний 

смак менш 

насичений, без 

додаткових 

ароматичних нот. 

Додавання грибів 

покращує смак 

продукту та надає 

йому унікальності. 

Продукт привабливий для 

споживачів, які шукають 

нові смакові відчуття. 

Консистенція Однорідна, 

ніжна, із 

покращеною 

текстурою. 

Консистенція 

менш однорідна 

у традиційних 

виробах. 

Грибна сировина 

сприяє поліпшенню 

структури завдяки 

волокнам і 

природним 

стабілізаторам 

Удосконалення текстури 

робить продукт 

конкурентоспроможним. 

Мікробіологічний 

аналіз 

Загальне мікробне 

число (КУО/г) 

У межах 

норми (<10³). 

Відповідає 

нормативам, 

схожий показник 

у традиційних 

зразках. 

Гриби не впливають 

негативно на 

мікробіологічну 

стабільність 

продукту. 

Готовий виріб відповідає 

вимогам безпеки. 

Наявність патогенів Не виявлено. Відсутність 

патогенних 

мікроорганізмів у 

традиційних і 

нових зразках. 

Контроль на всіх 

етапах виробництва 

забезпечує 

безпечність 

продукту. 

Продукт безпечний для 

споживання. 

Дослідження 

терміну 

придатності 

Збереження смаку та 

текстури 

Понад 20 днів 

при 

температурі 

0–8°C. 

Термін 

придатності 

традиційних 

зразків становить 

14–18 днів. 

Використання 

грибної сировини 

покращує 

стабільність 

текстури та 

уповільнює втрату 

вологи. 

Рекомендовано 

подовжити термін 

придатності продукту 

завдяки оптимізації 

пакування. 

Економічний 

аналіз 

Собівартість 

виробництва 

Знижена на 

10% завдяки 

заміщенню 

частини 

м’ясної 

сировини 

грибами. 

Традиційні 

зразки мають 

вищу 

собівартість 

через повну 

залежність від 

м’ясної 

сировини. 

Використання 

грибів як 

альтернативної 

сировини знижує 

витрати, 

забезпечуючи 

високу якість 

продукту. 

Впровадження технології 

економічно вигідне. 

Рентабельність Підвищена на 

15% завдяки 

зниженню 

витрат та 

підвищенню 

попиту на 

продукт. 

Рентабельність 

традиційних 

зразків нижча 

через вищу 

собівартість. 

Підвищений попит 

на продукт із 

новими 

характеристиками 

забезпечує 

економічну 

ефективність 

виробництва. 

Високий рівень 

рентабельності стимулює 

впровадження технології. 

Джерело: складено автором на основі [28;30] 

Дослідження підтверджує численні переваги використання грибної 

сировини в виробництві ковбас, порівняно з традиційними зразками. Ці 

результати вказують на значні покращення якості продукції, як з точки зору 

харчової цінності, так і в аспекті органолептичних характеристик, 

мікробіологічної безпеки та економічної ефективності. 

Фізико-хімічні показники продемонстрували, що добавлення грибної 

сировини підвищує вміст білка в продукті на 20% порівняно з традиційними 

ковбасами, де вміст білка становить 10-15%. Це є важливим аспектом з точки 
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зору харчової цінності, оскільки підвищення білкового складу забезпечує більш 

збалансоване харчування для споживачів. Крім того, вміст жиру у ковбасах із 

грибами виявився на 10% нижчим (18-22%), що знижує калорійність продукту, 

роблячи його привабливим для тих, хто дотримується здорового способу життя 

або має дієтичні вимоги. 

Вміст вологи в нових зразках ковбас був вищим (65-70%) порівняно з 

традиційними зразками (60-65%), що пов'язано з властивістю грибів утримувати 

вологу. Це не тільки покращує текстуру та соковитість продукту, але й допомагає 

зберегти органолептичні характеристики, зокрема смак і консистенцію, 

протягом більш тривалого часу. 

Органолептичний аналіз підтвердив, що додавання грибної сировини 

значно покращує смакові характеристики продукту, надаючи йому насичений 

смак із приємними грибними нотами. Це дає змогу запропонувати споживачам 

нові смакові відчуття, що може залучити більш широку аудиторію, зокрема тих, 

хто шукає оригінальні та здорові варіанти продуктів. Крім того, консистенція 

продукту виявилась однорідною та ніжною, що стало можливим завдяки 

властивостям грибної сировини, котра діє як природний стабілізатор структури. 

Це дозволяє покращити якість готової продукції, роблячи її більш 

конкурентоспроможною на ринку. 

Мікробіологічний аналіз показав, що гриби не мають негативного впливу 

на мікробіологічну стабільність продукту. Загальне мікробне число в межах 

норми та відсутність патогенних мікроорганізмів свідчать про те, що гриби не 

створюють додаткових ризиків для безпеки продукту. Це важливо для 

збереження довіри споживачів і гарантування безпеки продукції на всіх етапах її 

виробництва [28;30]. 

Дослідження терміну придатності вказує на те, що використання грибної 

сировини значно покращує стабільність текстури продукту та уповільнює втрату 

вологи. Завдяки цьому термін придатності ковбас із грибами складає понад 20 

днів при температурі зберігання 0-8°C, що є значно довшим, ніж у традиційних 
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зразків (14-18 днів). Це дозволяє зменшити кількість відходів і покращити 

економічні показники. 

Економічний аналіз продемонстрував, що собівартість виробництва ковбас 

із грибами знижена на 10% завдяки частковому заміщенню м’ясної сировини 

грибами. Оскільки гриби мають нижчу вартість у порівнянні з м'ясом, це 

дозволяє значно знизити витрати на сировину, зберігаючи при цьому високу 

якість кінцевого продукту. Крім того, рентабельність виробництва підвищилася 

на 15% завдяки зниженню витрат і зростанню попиту на інноваційний продукт. 

Такий результат підтверджує економічну вигідність технології, що поєднує 

зниження витрат з підвищенням якості і попиту на нові продукти [29]. 

Таким чином, результати досліджень підтверджують, що використання 

грибної сировини в виробництві ковбас не лише покращує їх харчову цінність та 

органолептичні характеристики, але й дозволяє значно підвищити економічну 

ефективність виробництва. Інноваційна технологія, яка включає гриби, є 

перспективною для впровадження в харчову промисловість, оскільки вона 

відповідає вимогам здорового харчування, знижує витрати на виробництво і має 

високий попит серед споживачів, що шукають нові смачні та корисні продукти. 
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ВИСНОВКИ 

 

Дослідження технології виготовлення варених та напівкопчених ковбас із 

додаванням грибів довело перспективність використання грибної сировини у 

виробництві ковбасних виробів як ефективного засобу для підвищення їхньої 

харчової цінності, зниження калорійності та зменшення собівартості. Гриби, 

зокрема гливи, завдяки своєму багатому біохімічному складу, є джерелом 

високоякісних білків, клітковини, вітамінів, мінералів та антиоксидантів. Їхнє 

використання сприяє створенню продуктів, що відповідають сучасним 

тенденціям у харчовій промисловості: орієнтації на здорове харчування, 

екологічну стійкість та оптимізацію виробничих витрат. 

Впровадження грибної сировини дозволяє частково замінити м'ясо, що 

значно знижує вартість продукції без втрати її органолептичних властивостей. 

Завдяки ретельному аналізу технологічного процесу було визначено, що 

додавання грибів покращує текстуру, підвищує соковитість, посилює смак і 

аромат готового виробу. Крім того, така рецептура знижує вміст жиру і 

калорійність ковбас, що робить їх привабливими для споживачів, які прагнуть 

вести здоровий спосіб життя. 

Результати досліджень підтвердили важливість інтеграції інноваційних 

рішень у всі етапи виробничого процесу. Оптимізація рецептури, підбір 

пропорцій м'ясної та грибної сировини, вдосконалення методів термічної 

обробки дозволяють зберігати корисні речовини грибів, такі як вітаміни та 

антиоксиданти. Крім того, використання біорозкладного пакування і переробки 

грибних залишків у добрива або корм для тварин підвищує екологічну 

ефективність виробництва, зменшуючи його негативний вплив на довкілля. 

З економічної точки зору, застосування грибної сировини в ковбасному 

виробництві сприяє створенню конкурентоспроможного продукту, знижуючи 

залежність від дорогих м'ясних компонентів. При цьому зниження собівартості 

не погіршує якість продукту, а навпаки, дозволяє розширити асортимент, 

задовольняючи запити різних категорій споживачів. 
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Проведене дослідження також виявило необхідність подальшої роботи у 

напрямі стандартизації технології виготовлення ковбас із додаванням грибів, 

розробки рекомендацій для масового виробництва та розширення асортименту 

інноваційних ковбасних виробів. 

Таким чином, технологія виготовлення варених та напівкопчених ковбас із 

додаванням грибів демонструє значний потенціал у розвитку сучасної харчової 

промисловості. Її впровадження сприяє створенню здорових, екологічно 

безпечних, доступних за ціною та високоякісних продуктів, що відповідають 

сучасним вимогам ринку. Розвиток цього напряму може стати одним із 

ключових факторів підвищення ефективності харчового виробництва та 

забезпечення потреб споживачів у здорових і функціональних продуктах 

харчування. 
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