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РЕФЕРАТ 

 

Пояснювальна записка кваліфікаційної роботи магістра на тему: 

«Технологічна експертиза та оцінювання якості і безпечності ковбасних виробів 

функціонального призначення» викладена на 94 сторінках машинописного 

тексту, включає 4 рисунка, 32 таблиці, 48 джерел літератури. 

Предметом наукового дослідження є ковбаси варені. 

Об’єктом наукового дослідження є технологія, якість та безпечність 

варених ковбас збагачених борошном сочевиці. 

В літературній частині розглянуто напрямки створення м’ясних 

функціональних продуктів. На основі аналізу рослинних білків обрано сочевицю 

в якості заміни м’ясної сировини при виробництві ковбасних виробів.  

В методичній частині наведено методики визначення органолептичних та 

фізико-хімічних показників якості ковбас варених згідно нормативних 

документів. 

Обґрунтована технологія виробництва ковбаси вареної функціонального 

призначення, обрано механізоване обладнання, виконані продуктові розрахунки. 

Складена схема хіміко-технологічного контролю виробництва. Наведені 

програми-передумови та розроблено план НАССР. 

В експериментальній частині розроблено рецептуру ковбаси вареної 

функціонального призначення. На основі органолептичних досліджень 

визначено оптимальну кількість заміни м’ясної сировини на борошно сочевиці. 

Проведена балова оцінка якості дослідних зразків. 

Наведено заходи щодо створення не шкідливих та безпечних умов праці 

при переробці м’ясної сировини. 

Кваліфікаційна робота магістра містить демонстраційний матеріал, 

представлений презентацією Microsoft Power Point. 

Ключові слова: ковбасні вироби, сочевиця, технологія виробництва, 

контроль, якість, безпечність. 
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ВСТУП 

 

В останні роки під впливом низки факторів у споживачів з’явилась потреба 

в оздоровленні, яка привела до формування оздоровчої самосвідомості, 

результатом чого стало виникнення і розвиток глобального оздоровчого ринку 

товарів і послуг «Health and Wellness» (здоров’я і здоровий спосіб життя). 

Підтримуючи тенденцію здорового способу життя, харчова промисловість 

почала орієнтуватися на виробництво продуктів з новими якостями, які 

поліпшують і зміцнюють здоров’я. Створення окремої індустрії фізіологічно 

функціональних продуктів харчування пов’язано також з ростом хронічних 

захворювань і встановленням їхнього причинного зв’язку з незбалансованим 

харчуванням і екологічними проблемами. 

Сьогодні харчові продукти все більше стають ефективним засобом 

підтримки фізичного і психічного здоров’я, зниження ризиків багатьох 

серйозних захворювань [1].  

На даний час основна частка харчових продуктів, що випускаються 

вітчизняною промисловістю, не збалансована за нутрієнтним складом і не 

відповідає зростаючим потребам населення у додаткових поживних та 

біологічно активних речовинах, нестача яких викликає захворювання, які 

пов’язані в основному з дефіцитом білку, поліненасичених жирних кислот, 

пребіотиків, харчових волокон, вітамінів та мікро- й макроелементів [2].  

М’ясо і вироби з нього є одним з найважливіших продуктів харчування, 

оскільки містять майже всі необхідні для організму людини поживні речовини. 

М’ясні продукти є одним з основних джерел повноцінного білку. Вміст білку в 

них коливається в межах 11-22% [3].  

Однак, забезпечення населення білковими продуктами тваринного 

походження стає все більш складним завданням, тому що на сьогоднішній день 

гостро стоїть проблема отримання тваринного харчового білка, що пов’язано з 

дефіцитом м’ясної сировини [4].  
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В той же час великим резервом у вирішенні проблеми білка, збільшенні 

об’ємів виробництва збалансованих за амінокислотним складом білкових 

продуктів являється рослинна сировина. Окрім цього, використання рослинної 

сировини при виробництві м’ясних продуктів дозволяє збагатити вироби 

харчовими волокнами, вітамінами та  мікроелементами. 

Інноваційні харчові продукти повинні не тільки позитивно впливати на 

здоров’я споживача, а і відповідати його смаковим вподобанням, володіти 

комплексом органолептичних та фізико-хімічних показників якості. Тому 

формування та виготовлення функціональних продуктів це спільна справа 

нутріологів, технологів та фахівців в галузі контролю виробництва, управління 

якістю та безпечністю.  

Актуальність наукової роботи полягає в використанні рослинної 

сировини при виробництві м’ясних продуктів функціонального призначення.  

Метою наукової роботи є проведення технологічної експертизи та оцінка 

якості та безпечності ковбасних виробів функціонального призначення. 

Поставлена мета досягається рішенням наступних завдань: 

– визначення напрямків створення м’ясних продуктів функціонального 

призначення;  

– аналіз використання рослинних білків в виробництві м’ясних продуктів; 

– вибір рослинної сировини для заміни м’яса при виробництві ковбасних 

виробів; 

– вибір методик визначення показників якості ковбаси вареної; 

– обґрунтування технології виробництва ковбаси вареної та вибір 

технологічного обладнання; 

– складання схеми хіміко-технологічного контролю виробництва; 

– визначення програм-передумов та розробка плану НАССР; 

– розробка рецептури ковбаси вареної функціонального призначення; 

– визначення органолептичних показників дослідних зразків; 

– проведення балової оцінки ковбаси вареної функціонального 

призначення дегустаційним методом. 
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