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УДОСКОНАЛЕННЯ ВИРОБНИЦТВА КОВБАС ВАРЕНОЇ ГРУПИ 

 

У роботі розглянуто спосіб заміни жирної сировини курячим м’ясом та 

додаванням гарбузового соку при виробництві варених ковбас дієтичного приз-

начення.  

Ключові слова: варені ковбаси, яловичина, свинина, курятина, насичені жирні кисло-

ти, гарбузовий сік, дієтичне харчування. 

 

Постановка проблеми. Варені ковбаси являються одним із найуживані-

ших м’ясних продуктів в промислово розвинутих країнах. Проте їх вживання не 

рекомендується як складова здорового харчування у зв’язку з високим вмістом 

насичених жирних кислот. Тому, Міністерством охорони здоров’я України, з 

метою попередження виникнення серцево-судинних захворювань, запропоно-

вано скорочення вживання харчових продуктів з великим вмістом насичених 

жирів.  

Наявний асортимент продукції з розвитком інноваційних технологій пос-

тійно змінюється та пристосовується до нових потреб споживачів. Тому, пошук 

шляхів та дослідження щодо удосконалення рецептур, в тому числі дієтичного 

призначення, на сьогоднішній день є актуальною задачею. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Основними продуктами на 

ринку м’яса та м’ясних продуктів є ковбасні вироби. Залежно від сировини ко-

вбаси ділять на м’ясні (що виготовляють з яловичини, свинини, кролятини, 

м’яса птиці), кров’яні, субпродуктові та комбіновані. Варені ковбаси займають 

до 60 % в загальному виробництві ковбасних продуктів, вони мають ніжну кон-
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систенцію, високу соковитість, специфічний смак і аромат. В основному вони 

призначені для споживання в місцях їх виробництва, тому при виготовленні не 

ставиться завдання дати споживачеві продукт стійкий при тривалому зберіган-

ні. Крім того, оскільки варені ковбаси є продуктом масового споживання, при їх 

виготовленні необхідно зберегти природне співвідношення між білками, жира-

ми, а також вологою і сухими речовинами, які зазвичай бувають у м’ясі різних 

видів тварин. 

Використання інноваційних технологій при виготовленні ковбас дає мо-

жливість досягти поставленої мети і в кожному конкретному випадку отримати 

продукти з підвищеною харчовою і біологічною цінністю, високої якості, пок-

ращеними органолептичними, фізико-хімічними, структурно-механічними по-

казниками або певними функціональними властивостями.  

Більш здорові рецептури м’ясних продуктів повинні містити менше наси-

чених жирів або сприяти присутності певних корисних для здоров’я сполук, що 

не входять до складу м’яса; однак це впливає на якісні характеристики приго-

тованих м’ясних емульсій [1]. 

Продукти з домашньої птиці користуються загальною популярністю і 

мають високий потенціал зниження вмісту жиру і включення поліненасичених 

жирних кислот. Розробка продуктів з низьким вмістом жирів, багатих на полі-

ненасичені жирні кислоти, щоб замінити традиційні, може сприяти більш здо-

ровому харчуванню та призведе до отримання більш здорового продукту за 

умови збереження таких якісних характеристик, як текстура, колір і смак [5]. 

Також, у деяких літературних джерелах є інформація про використання 

овочів при виробництві варених ковбас, додавання яких підвищує харчову цін-

ність продукту та покращує органолептичні показники готовому виробу [4]. 

Метою наших досліджень було встановити доцільність використання га-

рбузового соку та необхідності заміни жирної сировини на м’ясо птиці, а саме 

курятини.  

Результати досліджень та їх обговорення. Для виготовлення ковбас ви-

користовують суміш яловичини і свинини, і це не випадково. Яловичина в та-
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кому поєднанні є сполучним компонентом, підсилює забарвлення, а ще забез-

печує щільну й одночасно соковиту консистенцію. Свинина поліпшує смак та 

запах. Жирова тканина в помірних кількостях поліпшує соковитість і надає ні-

жності. Сало робить фарш пластичнішим, збільшує його енергетичну цінність, 

формує малюнок на розрізі, що також важливо для споживача.  

Харчова цінність м’яса визначається його хімічним складом, енергетич-

ною цінністю, смаковими властивостями і рівнем засвоюваності. Найбільш ва-

жливою складовою частиною м’яса є білки, тому що основна частка їх предста-

влена повноцінними, легкозасвоюваними протеїнами, які використовуються ор-

ганізмом людини для побудови своїх тканин [3].  

Свинина є багатим джерелом повноцінного тваринного білка, який легко 

засвоюється організмом людини . Крім того вона має у своєму складі багато 

важливих мінеральних речовин, таких як залізо, фосфор і калій. Під час соління 

свинина має здатність накопичувати попередники смаку і аромату шинкових 

виробів. 

Яловичина ‒ один із основних видів сировини та зв’язувальний матеріал 

фаршу. Сполучна здатність фаршу ковбас зумовлена гідрофільними властивос-

тями водо- та солерозчинних білків яловичини. Вона збільшується зі збільшен-

ням у складі м’яса м’язової тканини і зменшується зі збільшенням кількості 

жиру. Кращим м’ясом для ковбасних виробів є таке, що містить близько 20 % 

білків і не більше ніж 4 % жиру. Для виробництва ковбасних виробів доцільно 

направляти нежирне яловиче м’ясо (яловичину другої категорії). Воно містить 

найбільшу відносну кількість білкових речовин. Крім того, при жилуванні не-

жирного м’яса мало відходів жирової тканини. Вона є цінним джерелом повно-

цінного білка та містить у своєму складі комплекс вітамінів групи В, мікро та 

макроелементи.  

У грудних мʼязах курей міститься 92 % повноцінного білка, тому такий 

продукт вважається дієтичним і є ефективним замінником основної сировини у 

цілях зменшення калорійності продукту. Біологічна повноцінність мʼяса птиці 

обумовлена складом його білка, у ньому всі незамінні амінокислоти в оптима-
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льному співвідношенні для засвоєння організмом людини. Харчова цінність 

м’яса птиці залежить також від кількості жиру і співвідношення жирних кис-

лот. У м’ясі курей та індиків у кілька разів менше жиру (41 %), ніж у гусячому 

(20-50 %) і качиному (18-38 %) . Тому його використовують у дієтичному хар-

чуванні. Крім того м’ясо птиці багате на калій, кальцій, натрій, фосфор, залізо 

та хлор. Присутні вітаміни А, Е, РР та вітаміни  групи В. Залежно від виду, по-

роди, кросу, віку, статі, умов утримання і годівлі хімічний склад та поживність 

м’яса різна [2]. 

Гарбузовий сік складається на 90% зі структурованої води, яка налашто-

вує клітини організму на гармонійне існування. У соку гарбуза багато каротину 

і вітаміни А, К, В і Е, є аскорбінова кислота. Присутні солі цинку, мінеральні 

солі, а також білки і жири. Особливо унікальним компонентом гарбузового со-

ку є вітамін К, якого немає практично ні в яких інших овочах. Він нормалізує 

згортання крові. 

Проте найцінніше, що є в гарбузовому соку – це пектин. Ця речовина ві-

діграє дуже важливу роль в обміні речовин, а це багато значить. Отже, пектин 

сприяє зниженню холестерину в крові, поліпшенню периферичного кровообігу 

і нормалізації перистальтики кишечнику. Він захищає живі організми від бага-

тьох шкідливих речовин, у тому числі радіоактивних елементів, токсинів і пес-

тицидів. 

Гарбузовий сік володіє антитоксичними, протимікробними та протискле-

ротичними властивостями. Він заспоковує нервову систему та позбавляє від 

безсоння. Також сік дуже добре приймати при дієтичному харчуванні. Він на-

сичує клітини організму необхідними елементами, але в той же час вважається 

низькокалорійним продуктом. 

Висновки. Отже, заміна в рецептурі варених ковбасних виробів жирної 

свинини на нежирну курятину та додавання гарбузового соку сприяє збагачен-

ню готового продукту на мінеральні речовини, вітаміни та інші біологічно-

активні речовини, покращуються органолептичні показники та засвоюваність 
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продукту. Такі ковбасні вироби можна використовувати в різноманітних дієтах, 

для харчування дітей до шкільного та шкільного віку. 
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