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ОСНОВНІ АСПЕКТИ РОЗРОБЛЕННЯ 
ТЕХНОЛОГІЇ ВАРЕНИХ КОВБАСНИХ 

ВИРОБІВ КОМБІНОВАНОГО СКЛАДУ
Сучасний стан харчування населення України характеризується 

дефіцитом багатьох незамінних факторів харчування, що супрово-
джується розбалансованістю за основними нутрієнтами (білками, 
жирами, вуглеводами) та вираженим дефіцитом макро-, мікроеле-
ментів, вітамінів, харчових волокон. Загальнодержавними на сьогод-
ні в Україні є хвороби серцево- судинної системи, органів травлення, 
онкологічні захворювання, ендокринної системи, порушення обміну 
рeчовин, патології вагітних, розв'язання яких неможливе без по-
ліпшення харчування населення. Тож, сучасні технології продуктів 
харчування передбачають створення продукції, яка характеризу-
ються не лише високими органолептичними властивостями, але й 
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збалансованістю за аміно-, жирнокислотним складом, збагаченим 
вмістом жирних кислот омега-3, макро-, мікроeлементів, вітамінів 
і харчових волокон [1, 2, 3].

В Україні є сировинна база для виробництва м’ясних продуктів 
(сосисок, ковбас тощо) з різних видів тварин: дрібна рогата худоба, 
птиці кролів, свинини, телятини та ін. М'ясна сировина характери-
зується вмістом повноцінного білка за амінокислотним складом, 
але у неї відсутні біологічно важливі жирні кислоти омега-3, низка 
єсенціальних макро-, мікроелементів, вітамінів, харчових волокон. 
Водночас на ринку України є морепродукти (креветки, рапани, мідії, 
водорості, форель та її ікра, водорості) які містять значну кількість 
вищезазначених незамінних факторів харчування, а також вели-
ка частка автентичних делікатесних м’ясних продуктів [4, 5, 6]. Тож 
поєднання сировини наземного існування з сировиною морської 
біоти дасть змогу сформувати харчові продукти, які за своєї харчової 
та біо логічної цінністю відповідатимуть сучасним вимогам оздоро-
вчого харчування та допоможуть знизити ризик багатьох захворю-
вань, зокрема короновірусних інфекцій.

Мета роботи – теоретично та експериментально обґрунтувати 
склад та розробити технологію виготовлення полікомпонентних хар-
чових продуктів оздоровчого спрямування у вигляді сосисок, ковбас 
із використанням м’ясної сировини в поєднанні з морепродуктами.

Основні завдання роботи: визначити харчову, біологічну цінність 
та показники безпеки сировини, яка планується для формування 
полікомпонент-них харчових продуктів у вигляді варених ковбасних 
виробів (сосисок, сардельок) із використанням м'яса курки, кроля, 
качки, індички та ін.; розробити рецептури сосисок із комбінуванням 
різної сировини: кальмару, креветки, ламінарії, та визначити орга-
нолептичну сумісність інгредієнтів у їх складі; дослідити харчову, 
біологічну цінність та показники безпеки у процесі зберігання нових 
рецептур сосисок та визначити їх відповідність до повноцінного 
харчування з урахуванням сучасних вимог нутріціології.

На основі проведених досліджень визначено раціональне співвід-
ношення компонентів у складі варених ковбасних виробів та орга-
нолептичну сумісність інгредієнтів у складі. Проведено дослідження 
якості готового продукту за результатами фізико- хімічних, мікробі-
ологічних та органолептичних досліджень. Дослідження харчової 
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та біологічної цінності, структурно- механічних та функціонально- 
технологічних показників продовжуються.

Ключові слова: м'ясна сировина, морепродукти, ковбасні вироби, 
оптимізація рецептури.
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