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Юхно В.М.,   кандидат сільськогосподарських наук, доцент 

Полтавська державна аграрна академія 

 

СОСИСКИ – ВІД ПЕРШИХ ЗГАДОК ДО СЬОГОДЕННЯ 

 

Представлено короткий огляд етапів історичного розвитку технології 

сосисок, а також інноваційні розробки сьогодення у цій галузі. 

Ключові слова: варені ковбаси, сосиски, історія, технологія, інновація. 

 

Постановка проблеми: В умовах ринкової економіки особливо важли-

вим є випуск і забезпечення населення конкурентоспроможною, якісною та 

безпечною харчовою продукцією. М‘ясні товари займають вагому частку у 

структурі роздрібного товарообігу серед інших товарних груп. Як джерело над-

ходження повноцінних білків, насичених і поліненасичених жирних кислот, мі-

неральних речовин, деяких вітамінів та інших біологічно-активних речовин 

продукція цієї групи має важливе значення у раціоні харчування. 

Основними продуктами на ринку м‘яса та м‘ясних виробів є ковбаси си-

рокопчені, варенокопчені, напівкопчені, варені, сосиски і сардельки тощо. 

Досить поширеними м‘ясними виробами у харчуванні кожної людини є 

продукція групи варених ковбас, зокрема сосиски. Тому нами були проведені 

дослідження, щодо історії створення сосисок, технології їх виготовлення та ін-

новаційних розробок в цьому напрямку. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Сосиски входять в неофіцій-

ний народний рейтинг найбільш часто вживаних в їжу жителями наших широт 

продуктів харчування. Сосиски – це різновид ковбасного виробу, який виготов-
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лено з м‘ясного фаршу. Основою у рецептурі ковбасного фаршу для сосисок є 

м‘ясо домашніх сільськогосподарських тварин, а також птиці [1]. 

Виробництво ковбас та сосисок має довгу історію – майже дві тисячі ро-

ків. В ті давні часи ще не було такого різноманіття форм та видів, які ми може-

мо спостерігати зараз, але загальні характеристики виробництва закладалися 

безпосередньо ще тоді. 

Протягом минулих століть сосиски та ковбаси стали важливим елементом 

меню нашого сучасника. Перша згадка про продукт харчування, схожий на ко-

вбасу зустрічається у давньогрецькій п‘єсі, яка датується близько 500 р. до н.е. 

Пізніше це слово стало зустрічатися частіше. Під час розквіту католицизму цей 

продукт став одним із улюблених для віруючих. Його почали вживати у вели-

ких кількостях на різні свята. 

З часом люди все більше й більше покращували процес виробництва ков-

баси та сосисок. Так, в залежності від географічного положення в різних части-

нах світу з‘являлися різноманітні рецепти ковбасних виробів, які найбільш під-

ходили для того чи іншого клімату. На півночі, в прохолодному кліматі готува-

ли сирі ковбаски з просушкою, у південних районах практикували в‘ялення на 

сонці [2, 3]. 

Сосиски у тому вигляді, в якому ми їх звикли вживати з‘явилися не так 

давно. Їх історія почалася в XVII столітті, коли німецький м‘ясник Іоган Ланер 

винайшов початковий рецепт відомих тепер уже на весь світ віденських соси-

сок. Однак, як стверджують історики сосиски у Франкфурті стали виготовляти 

ще з часом раннього Середньовіччя. Новаторство Ланера полягало в тому, що 

він першим став використовувати для виготовлення сосисок суміш фаршу зі 

свинини та яловичини. Між іншим, саме ці два міста – Відень та Франкфурт – 

до сих пір ведуть суперечки, хто ж все-таки із них має називатися батьківщи-

ною сосисок [1, 4, 5]. 

Виробництво ковбас та сосисок в Україні розпочалося в кінці XVII сто-

ліття. Піонерами виробництва ковбас були німецькі ремісники, які приїжджали 

до Києва починаючи з 1680-тих років. В архівних матеріалах першого Музею 
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м‘яса збереглися дані, що в 1790 році їх налічувалось близько 20 не рахуючи 

учнів, серед яких було 12 місцевих. 

Перші ковбаси вироблялися в Києві, Одесі та інших великих містах за су-

ворим дотриманням німецьких рецептур. Але у міру того як наші учні перейма-

ли досвід, ставали майстрами, відкривали свої домашнє виробництво і м‘ясні 

лавки, смак ковбас адаптувався до національних традицій і смаків [6]. 

Одне з найвідоміших ковбасних підприємств у місті на Дніпрі – Києві – 

організував бізнесмен німецького походження з красномовним гастрономічним 

прізвищем Бульон. Фірма Карла Івановича Бульона існувала з 1872 р. під цією 

маркою ковбасу в Києві почали виготовляти промисловим способом із застосу-

ванням парового двигуна. А вже у XX ст., в колишній Радянській Україні, на 

державних підприємствах відповідно до державних стандартів вироблялося 

близько 200 найменувань ковбасних виробів. Рецептура цих ковбас містила 

лише натуральні складники, мала неповторні смакові якості та включала склад-

ні технологічні операції [7]. 

До теперішнього часу сосиски, як продукти для широкого вжитку, не зда-

ли своїх позицій, вони користуються стабільним попитом у споживачів. Асор-

тимент сосисок щороку розширюється за рахунок впровадження інноваційних 

технологій та розробки нових рецептур. 

Так, у зв‘язку із дефіцитом йоду, селену та інших есенціальних речовин, 

актуальним є питання розробки технології варених ковбас, збагачених дефіцит-

ними мікро- та макроелементами в тих чи інших регіонах нашої країни, грунт 

яких бідний на ці елементи [8]. 

Актуальним напрямком у технології м‘ясопродуктів, зокрема групи варе-

них ковбас, є виробництво продукції, збагаченої фолієвою кислотою. Основна 

дія фолієвої кислоти – антианемічна. У харчових продуктах вона знаходиться у 

зв‘язаній формі і тільки після перетворення в організмі у вільну форму, вона 

набуває вітамінну активність [9]. 

Ще одною інноваційною розробкою в галузі виробництва м‘ясних проду-

ктів є використання рослинної клітковини. Перш за все це зумовлено кризою 
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сировини та пошуком шляхів для здешевлення кінцевого продукту. Окрім того 

рослинна клітковина не тільки забезпечує гарну текстуру ковбаси та дешевість 

готового продукту, але й сприятливо впливає на функціонування органів трав-

лення людини [10]. 

Також відповідно до сучасних світових та вітчизняних тенденцій, розроб-

ка біотехнології варених ковбас, зокрема сосисок, з використанням бактеріаль-

них препаратів та біологічно активних інгредієнтів є не менш актуальною. Ме-

тою цієї розробки є біотехнологія ковбасних виробів із застосуванням молочно-

кислих та денітрифікуючих мікроорганізмів для підвищення рівня якості і без-

печності готової продукції [8]. 

Висновки і перспективи подальших досліджень. Як бачимо, із наведе-

ного вище матеріалу, що сучасна м‘ясопереробна промисловість розвивається, 

а науковці постійно займаються розробкою питань щодо інноваційного вдоско-

налення технології та рецептур варених ковбас, зокрема сосисок, беручи до 

уваги всі кращі розробки попередніх спеціалістів у ковбасному виробництві. 

Все це направлено не тільки на розширення асортименту продукції, але й на 

покращення її якості, безпечності та продовження термінів зберігання. 
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БРИНЗА. ЦІКАВО ЗНАТИ 

 

У даній статті йдеться мова про історію виникнення, цікаві факти та 

характеристику розсільного сиру бринза. Наведені певні відмінності сировини з 

якої виготовляють сир бринза. Зазначені корисні та негативні властивості. 

Ключові слова: молоко овече, козяче, коров’яче, сир бринза, технологія, 

хімічний склад, білок, користь. 

 

Постановка проблеми. Коров‘яче молоко – основна сировина для виро-

бництва молочних продуктів в тому числі і бринзи. В останні роки за кордоном 

і в Україні зріс попит на молочну продукцію вівчарства і козівництва, особливо 

на розсільну бринзу. Тому вивчення рецептури, технології виготовлення бринзи 

її впливу на організм людини є актуальною проблемою. 
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