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АННОТАЦІЯ 

 Костенко Ю.С. Інноваційна технологія м'ясних напівфабрикатів з 

використанням екстракту кропиви дводомної – Кваліфікаційна  робота. Кафедра 

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

державний агротехнологічний університет імені Дмитра Моторного, 2025 р. 

 Текст викладений на 75 сторінках, містить 6 розділів, 13 таблиць, 2 рисунки 

та 53 літературних джерела. 

 В кваліфікаційній  роботі обґрунтовано практичні рекомендації щодо 

удосконалення технології виготовлення м'ясних напівфабрикатів з 

використанням рослинних екстрактів  

У межах виконання даної дипломної роботи було проведено комплекс 

досліджень, що включає кілька основних етапів. У першому розділі здійснено 

детальний аналіз сучасних літературних джерел, які стосуються обраної теми, з 

метою визначення актуальності дослідження та обґрунтування його наукової 

новизни. У другому розділі подано огляд використаних методик, що включають 

методи органолептичного, хімічного та фізико-хімічного аналізів, які дозволили 

оцінити якість продуктів під час експериментів. 

Третій розділ присвячено презентації результатів проведених досліджень із 

їх детальним аналізом, включаючи виявлення закономірностей змін якості 

продукції в залежності від використання різних технологічних рішень. У 

четвертому розділі розроблено технологічну схему виробництва м'ясного 

напівфабрикату з врахуванням сучасних підходів до збереження його якості. 

П’ятий розділ містить розрахунки економічної ефективності запропонованої 

технології, що демонструють її доцільність і перспективність для впровадження. 

Шостий розділ включає детальний опис заходів із охорони праці, 

забезпечення безпеки працівників, а також алгоритм дій у випадку виникнення 

надзвичайних ситуацій на підприємствах харчової промисловості. На основі 

проведених досліджень сформульовано висновки, які підтверджують доцільність 

виготовлення соусної продукції на основі горіхоплідної сировини, її економічну 

ефективність і перспективність використання запропонованих технологій. 
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ВСТУП 

 

У сучасному світі харчова промисловість стикається з численними 

викликами, пов'язаними з посиленням вимог до якості та безпечності продуктів 

харчування, впровадженням екологічних стандартів і зростанням споживчого 

інтересу до здорового способу життя. У цьому контексті особливого значення 

набуває розробка інноваційних технологій для виробництва м'ясних 

напівфабрикатів, які займають значну частку у структурі харчового раціону 

сучасної людини.   

Одним із перспективних напрямів вдосконалення м'ясних продуктів є 

використання рослинних екстрактів як джерел природних біоактивних речовин. 

Рослинні екстракти характеризуються багатим хімічним складом, що включає 

поліфенольні сполуки, флавоноїди, таніни, ефірні олії, вітаміни та інші 

біологічно активні речовини. Завдяки їх антиоксидантним, антимікробним та 

функціональним властивостям, рослинні екстракти здатні не лише покращити 

органолептичні характеристики та збільшити термін придатності продуктів, але 

й виконувати роль природних замінників синтетичних добавок, що є актуальним 

у контексті глобального тренду на "чисту етикетку" [1]. 

Актуальність використання рослинних екстрактів у м'ясній промисловості 

обумовлена потребою в удосконаленні технологічних процесів, збереженні 

якості та безпеки продукції, а також підвищенні її харчової цінності. 

Використання натуральних рослинних добавок стає важливим в умовах 

зростаючої уваги до здоров'я споживачів, адже вони можуть служити 

ефективними природними антиоксидантами, що уповільнюють процеси 

окислення та псування м'ясних продуктів. Крім того, такі екстракти можуть 

покращити смакові якості, аромат та текстуру м'яса, а також бути екологічно 

безпечними і знижувати потребу в хімічних добавках. 

Зростання попиту на здорове харчування та продукцію з мінімумом 

синтетичних добавок сприяє розвитку досліджень щодо використання 

рослинних екстрактів для продовження терміну зберігання, покращення якості 
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м'ясних виробів, збереження їх живильних властивостей і боротьби з 

мікробіологічними забрудненнями.  

Разом із тим, ефективне впровадження рослинних екстрактів у технології 

м'ясних напівфабрикатів потребує детального вивчення їх взаємодії з основними 

компонентами м’ясної сировини, впливу на структурно-механічні, фізико-хімічні 

та сенсорні властивості продуктів. Особливу увагу слід приділити визначенню 

оптимальних дозувань та умов введення екстрактів, а також їх впливу на безпеку 

та якість кінцевого продукту.   

Метою даного дослідження є розробка інноваційної технології м’ясних 

напівфабрикатів із використанням рослинних екстрактів, що дозволить 

підвищити їх функціональні, технологічні та сенсорні характеристики. У рамках 

роботи передбачається дослідити хімічний склад м'ясних напівфабрикатів, 

оцінити вплив  рослинних екстактів на технологічні процеси виробництва та 

якість готових м’ясних продуктів, а також розробити рекомендації для 

промислового впровадження отриманих результатів.   

Завдання дослідження:  

1. Провести аналіз сучасного стану проблем зберігання м’ясних 

напівфабрикатів, визначити основні фактори, що впливають на якість і 

безпечність продукції, зокрема мікробіологічне псування та окислення ліпідів.   

2. Дослідити вплив рослинних екстрактів, багатих на фенольні сполуки, на 

якість м'ясних напівфабрикатів під час зберігання, враховуючи їх 

антиоксидантну та антимікробну активність.   

3. Розробити технологічну схему виробництва м’ясних напівфабрикатів із 

застосуванням рослинних екстрактів.   

4. Оцінити вплив нової технології на якість, термін придатності та 

безпечність м'ясних напівфабрикатів у порівнянні з традиційними технологіями.   

5. Провести економічну оцінку впровадження запропонованої технології у 

виробничий процес.   

Об'єкт дослідження: м’ясні напівфабрикати, що зберігаються в умовах 

охолодження.   
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Предмет дослідження: технологія виробництва та зберігання м’ясних 

напівфабрикатів із використанням природних рослинних екстрактів, багатих на 

фенольні сполуки.   

Такий підхід дозволяє чітко визначити спрямованість дослідження та 

забезпечити його наукову й практичну значущість. 

Таким чином, результати дослідження матимуть як наукове, так і практичне 

значення, сприяючи розвитку харчової промисловості в напрямі інноваційності, 

екологічності та орієнтації на потреби споживачів. 
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РОЗДІЛ 1. 

АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД НАУКОВО-ТЕХНІЧНОЇ ЛІТЕРАТУРИ ЗА 

ОБРАНОЮ ТЕМОЮ 

 

1.1. Оцінка поточного стану ринку продуктів для здорового 

харчування 

 

Ринок напівфабрикатів є одним із найбільш динамічно зростаючих 

сегментів харчової промисловості, що обумовлено низкою соціально-

економічних і технологічних чинників. Сучасний спосіб життя, урбанізація, 

підвищення рівня зайнятості населення та необхідність оптимізації часу на 

приготування їжі створили значний попит на продукти, які характеризуються 

зручністю використання та мінімальним часом на підготовку. У цьому контексті 

напівфабрикати відіграють ключову роль, адже вони забезпечують споживачам 

можливість швидко отримати готову до вживання страву, зберігаючи її смакові та 

поживні характеристики [1,2]. 

Однією з основних тенденцій ринку напівфабрикатів є активне зростання 

сегменту заморожених продуктів, які завдяки сучасним технологіям обробки 

забезпечують тривалий термін зберігання без значної втрати якості. Заморожені 

напівфабрикати, такі як пельмені, вареники, котлети та бургери, залишаються 

найбільш популярними серед споживачів через їхню доступність та 

різноманітність асортименту. Водночас дедалі більше уваги приділяється 

трендам здорового харчування, що стимулює виробників до створення продуктів 

із зниженим вмістом жиру, солі, цукру та штучних добавок. Натуральність і 

«чиста етикетка» стають важливими критеріями вибору для сучасного 

споживача, що сприяє впровадженню інноваційних підходів, таких як 

використання природних інгредієнтів, включаючи рослинні екстракти. 

Структура ринку напівфабрикатів охоплює широкий спектр категорій, серед 

яких виділяються м’ясні напівфабрикати, готові заморожені страви, рослинні 

аналоги м’яса та спеціалізовані продукти для різних дієт (наприклад, 

безглютенові або органічні). Географічна структура ринку відображає його 
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РОЗДІЛ 2. 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 2.1 Програма досліджень  

 

У цьому розділі представлена програма досліджень, яка зосереджена на 

вивченні сучасних технологічних процесів у виробництві м'ясних 

напівфабрикатів з використанням рослинних екстрактів. Дослідження охоплює 

ключові етапи, які визначають якість кінцевої продукції, а також інноваційні 

підходи до збереження її корисних властивостей. Методологія включає аналіз 

технологічних схем, експериментальні дослідження, а також оцінку впливу 

рослинних екстрактів на органолептичні та фізико-хімічні характеристики 

м'ясних продуктів. Це дозволить отримати комплексне розуміння тенденцій на 

ринку здорового харчування та впливу інновацій на виробничі практики в 

м'ясопереробній промисловості. 

Програма досліджень включає наступні етапи та завдання: 

1. Огляд науково-технічної літератури. Вивчення сучасних публікацій та 

матеріалів, що стосуються використання рослинних екстрактів в харчовій 

промисловості, зокрема у виробництві м'ясних напівфабрикатів. Аналіз 

інформації про новітні методи консервування, зберігання та покращення якості 

м'ясних продуктів, а також вивчення впливу рослинних екстрактів на безпеку та 

харчову цінність продукту. 

2. Проведення практичних експериментів для визначення оптимальних 

умов застосування рослинних екстрактів. Дослідження умов введення рослинних 

екстрактів в м'ясні напівфабрикати: концентрація екстрактів, температурні 

режими обробки, час контакту та інші технологічні параметри. 

3. Визначення хімічного складу та фізико-хімічних показників м'ясних 

напівфабрикатів.  Дослідження хімічного складу м'ясних напівфабрикатів після 

додавання рослинних екстрактів, включаючи вміст вітамінів, мікроелементів, 

жирних кислот, а також визначення фізико-хімічних показників (вологість, pH, 

жирність, текстура). 
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РОЗДІЛ 3. 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

Після забійного періоду в м'ясних тканинах починаються посмертні зміни, 

які супроводжуються накопиченням первинних і вторинних продуктів 

окиснення. До таких речовин належать пероксиди та гідропероксиди, вільні 

жирні кислоти, альдегіди, кетони та аміни. Ці сполуки негативно впливають на 

якість м'яса, знижуючи його харчову цінність шляхом зміни хімічного складу, а 

також можуть проявляти токсичні властивості [33,34]. 

Забезпечення тривалого зберігання м'ясних продуктів із збереженням 

їхньої якості та харчової цінності є актуальним завданням. Одним зі способів 

вирішення цієї проблеми є використання природних антиоксидантів, зокрема 

біологічно активних речовин, що містяться в рослинних екстрактах.   

У ході дослідження було вивчено можливість застосування екстракту 

кропиви дводомної як природного антиоксиданту в технології м'ясних продуктів. 

Об'єктом дослідження слугував фарш із м'яса індички, до якого додавали 

рослинний екстракт кропиви дводомної в кількості 1% від маси. Для оцінки 

ефективності використання екстракту у зразках фаршу одразу після його 

введення проводили визначення органолептичних показників, вмісту летких 

кислот та кислотного числа.   

Подальший аналіз здійснювався через 5, 10 та 15 діб зберігання зразків у 

холодильнику при температурі 4–8 °C. У процесі дослідження порівнювали 

зразки фаршу з екстрактом кропиви дводомної з контрольними зразками, у які не 

додавали екстракт. Одержані результати дозволили оцінити вплив екстракту на 

уповільнення окислювальних процесів, збереження органолептичних 

характеристик і підвищення харчової цінності фаршу з м'яса індички.   

Таким чином, застосування екстракту кропиви дводомної підтвердило 

свою ефективність як природного антиоксиданту в умовах зберігання м'ясних 

продуктів, що відкриває перспективи його використання у виробництві харчових 

продуктів. 
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РОЗДІЛ 4. 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

Технологічна схема виготовлення напівфабрикату з додавання рослинного 

екстракту складається з технологічних операцій, що послідовно наведені на 

рис.4.1. 

 

Приймання м'ясної сировини 

(t = 4°С) 

↓ 

Обвалка 

(t = 4-6°С) 

↓ 

Подрібнення мязової частини 

(ступінь подрубнення не більше ніж 6-8 мм) 

↓ 

Внесення до фаршу екстракту кропиви дводомної 

↓ 

Замішування 

(t = 4°С, τ=3-5 хв) 

↓ 

Пакування у тару 

(t = 6°С) 

 

Зберігання та реалізація 

(t = 4°С, τ=7-10 діб) 

Рис. 4.1. Технологічна схема виробництва мясного напівфабрикату з 

додавання екстракту кропиви дводомної 

 

Технологічна схема виготовлення напівфабрикату з м'яса індички з 

додаванням екстракту кропиви дводомної відображає послідовність операцій 
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РОЗДІЛ 5. 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ ІННОВАЦІЙНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

Розрахунок економічних показників запропонованих заходів здійснюється 

відповідно до вихідних даних. 

Таблиця 5.1. 

Вихідні дані для розрахунку економічних показників запропонованої 

технології виробництва. 

Показники один. вим. значення  

Тривалість робочої зміни год. 8 год 

Річна кількість робочих змін змін 500 

Кількість основних працівників, що задіяні на 

виробництві 
чол. 8 

Кількість допоміжних працівників, що задіяні на 

виробництві 
чол. 4 

Середня балансова вартість 1 м2 будівлі цеху грн. 4000 

Річна норма амортизації обладнання цеху % 15 

Річна норма амортизації будівлі % 5 

Річна норма відрахувань на поточний ремонт 

обладнання та споруд 
% 15 

Середньомісячна заробітна плата основного 

працівника 
грн. 10500 

Годинна тарифна ставка допоміжного працівника грн./год. 48 

Відсоток нарахувань за заробітну плату всіх 

працівників 
% 22,0 

Вартість 1 кВт  грн. 5,0 

Вартість 1 тони сировини, за видами: грн. 80000 

Вартість одиниці тари та пакувального матеріалу, 

за видами лоток 0,5+прівка   
грн. 3+1,5 

туб 1 кг Грн. 3 

Відсоток накладних витрат % 30 

 

Методика розрахунку економічних показників ефективності запропонованих 

заходів включає наступні основні статті витрат: 

• витрати на сировину (Вс), 
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РОЗДІЛ 6. 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

Збереження життя та здоров’я працівників є одним із найважливіших 

аспектів державної політики в галузі охорони праці. В Україні це питання 

регулюється рядом ключових законодавчих актів, серед яких: Конституція 

України, Закон України «Про охорону праці», Закон України «Про 

загальнообов’язкове державне соціальне страхування від нещасного випадку на 

виробництві та професійного захворювання, які спричинили втрату 

працездатності», а також інші нормативно-правові акти, зокрема «Про охорону 

здоров'я населення», «Про пожежну безпеку», «Про забезпечення санітарного та 

епідемічного благополуччя населення» та законодавство, яке регулює охорону 

навколишнього середовища. Окремо слід зазначити, що в умовах пандемії 

COVID-19 було прийнято спеціальний закон «Про запобігання поширенню на 

території України гострої респіраторної хвороби COVID-19, спричиненої 

коронавірусом SARS-CoV-2», що вказує на адаптацію законодавства до нових 

викликів [38]. 

У свою чергу, Міністерство соціальної політики України через зміни, 

внесені до наказу № 526 від 30.03.2017, визначило нові вимоги щодо організації 

безпеки праці на виробництвах, у тому числі в харчовій промисловості, яка також 

підлягає суворому регулюванню. Це галузь, де забезпечення безпеки праці та 

здоров’я працівників є не лише соціальною, але й економічною необхідністю, 

адже ризики, пов'язані з виробництвом, безпосередньо впливають на кінцеву 

якість продукції [39,40]. 

У зв'язку з цим, важливим є створення ефективної системи мінімізації 

виробничих ризиків, яка повинна стати невід’ємною частиною ринкової 

інфраструктури та стратегічним елементом сталого розвитку харчової 

промисловості. Проведення регулярної оцінки ризиків, виявлення потенційно 

небезпечних факторів і розробка заходів щодо їх нейтралізації є необхідними для 

забезпечення належного рівня безпеки працівників та підвищення ефективності 

виробничих процесів. Адже зниження виробничих травм та захворювань не 



68 
 

ВИСНОВКИ 

 

Запропонована технологія виробництва м’ясного фаршу з використанням 

екстракту кропиви дводомної є ефективною як з точки зору збереження якості 

продукції, так і з економічної сторони. 

1. Збереження якості продукції: 

o Дослідження показали, що екстракт кропиви дводомної, доданий у 

кількості 1% від маси фаршу, суттєво впливає на уповільнення 

процесів псування м’ясного фаршу. 

o Органолептичний аналіз продемонстрував значні переваги зразків із 

екстрактом порівняно з контрольними. Через 15 днів зберігання 

фарш із екстрактом залишався свіжішим, з меншими змінами 

кольору, запаху та консистенції. Контрольні зразки, навпаки, 

виявляли значне потемніння, ослизнення поверхні та появу різкого 

неприємного запаху. 

o Хімічні дослідження підтвердили антиоксидантну активність 

екстракту. У контрольному зразку рівень летких жирних кислот 

збільшувався від 4,75 мг/100 г до 10,35 мг/100 г на 15-й день 

зберігання, тоді як у зразках із екстрактом він залишався стабільно 

нижчим — 6,45 мг/100 г. 

o Кислотне число, що відображає інтенсивність процесів окислення 

жирів, також зростало значно повільніше у зразках із екстрактом 

(1,05 мг/100 г на 15-й день проти 2,55 мг/100 г у контрольному). 

2. Економічна ефективність: 

o Виробництво фаршу з використанням екстракту кропиви є 

економічно вигідним. Собівартість одиниці продукції становить 

166,14 грн/кг, при цьому ціна реалізації — 220 грн/кг. 

o Загальний обсяг виробництва складав 1000 кг, забезпечуючи виручку 

220000 грн та прибуток 53864 грн. 
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o Прибуток у розрахунку на одиницю продукції — 53,86 грн, а 

рентабельність досягає 32,42%, що свідчить про високий рівень 

ефективності впровадження запропонованої технології. 

3. Загальні висновки щодо дослідження: 

o Використання екстракту кропиви дводомної як природного 

антиоксиданту довело свою ефективність у збереженні 

органолептичних, хімічних та фізичних характеристик м’ясного 

фаршу. 

o Проведені дослідження підкреслюють перспективність застосування 

рослинних екстрактів для покращення якості та тривалості 

зберігання м’ясних продуктів. 

Отже, впровадження екстракту кропиви дводомної у виробництво не лише 

підвищує якість і термін зберігання м’ясної продукції, а й забезпечує її 

економічну доцільність, відкриваючи нові можливості для інновацій у харчовій 

промисловості. 

  

 Робота виконана  дата.                       підпис       Юлія Костенко 
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