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ВСТУП 

 

Актуальність теми 

Сучасне м’ясопереробне виробництво неможливо уявити без широкого 

застосування харчових добавок, адже саме вони забезпечують стабільну якість, 

безпечність і привабливий вигляд готової продукції. Ковбасні вироби посідають 

особливе місце на ринку: їх споживають усі вікові та соціальні групи, вони мають 

розгалужену класифікацію (варені, напівкопчені, копчені, сирокопчені тощо) та 

різноманітний склад, що дає технологам широкий інструментарій для 

використання функціональних інгредієнтів. 

Водночас актуальність теми зумовлюється кількома чинниками: 

1. Безпека та здоров’я споживача. Дискусії навколо нітриту натрію, фосфатів, 

підсилювачів смаку й барвників гостро піднімають питання про допустимі 

рівні та альтернативи. 

2. Технологічна необхідність. Без фосфатів, антиоксидантів чи стабілізаторів 

неможливо досягти належної вологоутримувальної здатності, однорідної 

структури й стабільного кольору, особливо у варених ковбасах масового 

асортименту. 

3. Економічні та нормативні вимоги. Підприємства повинні одночасно 

відповідати вимогам ДСТУ, НАССР, регламентів ЄС і залишатися 

конкурентними за собівартістю. 

4. Споживчі тренди. Попит на «чисту етикетку», органічні або функціональні 

продукти стимулює пошук нових, більш «натуральних» добавок або 

оптимізацію вже існуючих рецептур. 

Таким чином, дослідження ролі харчових добавок саме у ковбасних виробах має 

як науково-практичну, так і соціальну вагу. 

 

Мета дослідження 
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Мета курсової роботи – комплексно проаналізувати застосування харчових 

добавок у виробництві ковбасних виробів, зокрема: 

 Виявити їхні основні технологічні функції (зв’язування води, формування 

текстури, стабілізація кольору, подовження строку зберігання тощо); 

 Оцінити вплив конкретних добавок на якісні показники продукції 

(органолептичні, мікробіологічні, фізико-хімічні); 

 Проаналізувати нормативне регулювання та гігієнічні норми щодо 

використання цих речовин в Україні та ЄС; 

 Окреслити сучасні тенденції щодо заміни або оптимізації традиційних 

добавок більш безпечними або «натуральними» альтернативами. 

Досягнення поставленої мети дозволить сформувати практичні рекомендації для 

виробників ковбас та сприятиме підвищенню поінформованості споживачів 

щодо безпеки і якості м’ясної продукції. 
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РОЗДІЛ 1. ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА, КЛАСИФІКАЦИЯ ТА 

АСОРТИМЕНТ КОВБАСНИХ ВИРОБІВ 

 

1.1. Загальна характеристика, класифікація та асортимент ковбасних 

виробів 

Ковбасні вироби – це м’ясні емульсійні системи, сформовані у штучній чи 

природній оболонці та піддані тепловій, ферментаційній або комбінованій 

обробці. Вироби готові до споживання без додаткового приготування або після 

короткого підігрівання. 

Основні класифікаційні ознаки: 

Критерій Групи-приклади 

Термічна обробка Варені (сосиски, сардельки), варено-копчені, 
напівкопчені, сирокопчені, сиро-в’ялені, ліверні, 

кров’яні. 

Сировина Традиційні (свинина, яловичина), пташині, 

комбіновані з субпродуктами, рослинно-м’ясні, 

дієтичні/дитячі. 

Оболонка Натуральна (кишка), білкова/колагенова, 
целюлозна, поліамідні, сітки для шинки. 

Функціональні ознаки Знижений вміст солі/жиру, збагачені клітковиною 
чи пробіотиками, «чиста етикетка». 

 

В Україні чинні ДСТУ деталізують кожну групу (ДСТУ 4433 «смажені», 4435 

«напівкопчені», 4436 «варені, сосиски, сардельки», 4529 «пташині варені»). 

Вони задають мінімальну частку м’яса, допустимі харчові добавки, фізико-

хімічні та мікробіологічні норми. 

Асортимент на внутрішньому ринку формують масові варені ковбаси 

(«Докторська», «Любительська»), «фірмові» напівкопчені із локальними 

спеціями та преміум-серії сирокопчених, де застосовують тривале дозрівання й 

контрольоване сушіння. Додатково виділяють функціональні продукти з 

пониженим вмістом нітриту чи жиру, де роль технологічних добавок особливо 

критична для безпеки та текстури. 
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Детальніша класифікація ковбасних виробів: 

Група Технологічна суть Ключові параметри й типові 

добавки 

Варені (звичайні 

варені ковбаси) 

Подрібнена м’ясна емульсія, 

термообробка при 72-75 ºС до 

досягнення 68 ºС у центрі батона. 

Вологість 58-72%, aw ≈ 0,97; 

нітрит натрію, фосфати, 

аскорбат, гідроколоїди для 
зв’язування вологи. 

Сосиски/сардельки Та сама емульсія, але у діаметрі ≤ 

32мм (сосиски) або 32-44мм 

(сардельки); коротка 

варка/обшпарка. 

Короткий термін зберігання (7-

15 діб), висока дисперсність 

білкової матриці, підсилювачі 

смаку. 

Варено-копчені Варіння + гаряче коптіння (40-45 
ºС) та підсушування; мають 

пружну, злегка шарувату 

структуру. 

aw 0,94-0,96; додають цукри і 
стартові культури для 

кольороутворення. 

Напівкопчені Частково підсушені, коптіння при 

20-25 ºС, легка ферментація; 
волога 40-55%. 

aw 0,92-0,94; комбінація 

нітриту та ферментів 
лактобацил для кислотності ≈ 

5,2-5,5. 

Сирокопчені 

(сухокопчені) 

Без попереднього варіння; 

тривала ферментація й коптіння 

холодним димом (12-18 ºС) 2-6 
тижнів. 

aw 0,82-0,88; низькі рН 4,8-5,3; 

нітрит, антиоксиданти, цукри, 

стартові культури. 

Сиров’ялені Дозрівання 1-4 міс без коптіння, у 

контрольованому середовищі. 

aw < 0,85; характерний 

«благородний» білий наліт 

(Penicillium nalgiovense). 

Ліверні/паштетні Теплова обробка окремих 

компонентів, емульгування, 
варіння у формі або оболонці. 

Висока вологість (до 75%), 

підвищений вміст 
субпродуктів; гідроколоїди й 

антиоксиданти проти 

окиснення жиру. 

Кров’яні Основа – свиняча/яловича кров, 

крупа чи шпик; запікання або 
варіння. 

Висока залізовмісність, рН ≈ 

6,5; антиоксиданти, фосфати 
для зв’язування води 

 

1.2. Аналіз властивостей агару та його введення в рецептуру ковбасних 

виробів 

Походження та склад. Агар (Е406) – очищена суміш полісахаридів агарози й 

агаро-пектину з червоних водоростей Gelidium, Gracilaria. У1% концентрації 
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формує термореверсивний гель, що застигає при 32-43 ºС, а плавиться вище 80 

ºС. 

Технологічні функції у ковбасах: 

 0,2 0 0,8% агару підвищує вологоутримувальну здатність (зниження втрат 

при варінні на 2-4%), ущільнює емульсію та зменшує желатинування жиру. 

 Гель дає чистий зріз, полегшує нарізання й упаковування. 

 Завдяки високому рН-стабілізуючому індексу (до рН 4) агар сумісний із 

квасильними культурами сирокопчених ковбас. 

 У комбінації з фосфатами або к-карагінаном досягається синергія: 

міцніший, але менш крихкий гель. 

Дослідження останніх років. Заміна 30-40% свинячого сала на емульсійний 

агар-жировий гель дозволила знизити загальну жирність на 25% без втрати 

сенсорної якості, одночасно підвищивши вихід готового продукту на 3%. 

Регламент. У ЄС і Україні агар дозволений за принципом GMP, без конкретного 

максимального рівня, проте на практиці технологи обмежу.ться 1% через 

підвищену жорсткість гелю та вартісний фактор. 

Технологія внесення. Агар гідратують у 90-95 ºС воді 10-15хв, отриманий 

розчин подають у кутер наприкінці подрібнення або у масажері під вакуумом 

(варено-пресовані шинки). Для варених сосисок можливе сухе дозування 

мікроподрібненого порошку з наступним термічним «зварюванням» під час 

емульгування. 

Переваги проти інших гідроколоїдів: 

Показник Агар К-Карагінан Крахмаль 

Концентрація гелю 0,5-1% 0,3-0,5% 2-4% 

Прозорість Висока Середня Низька 

Еластичність Середня (крихкість) Висока Низька 

Ціна, €/кг* 9-12 6-8 1-2 
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*середні котирування 2024р 

Технологія одержання агару: 

1. Збір і попередня підготовка сировини. Червоні водорості Gelidium, 

Gracilaria або Pterocladia сушать, сортують і промивають від солі та інших 

небажаних елементів. 

2. Лужне вилуговування (опційно). Суху морську сировину обробляють 

0,1-0,3% NaOH при 80-90 ºС 1-2 год. Це збільшує вихід агарози й покращує 

гелеутворювальні властивості. 

3. Водна екстракція. Подрібнені водорості кип’ятять у прісній воді 2-3 год 

під атмосферним або помірним надлишковим тиском, підтримуючи рН ≈ 

6,5-7,5. Отримують колоїдний розчин агару (0,5-1,2%). 

4. Фільтрація та знезараження. Суспензію пропускають крізь фільтр-преси 

або вакуумні фільтри; потім обробляють УФ-світлом чи пастеризують 5хв 

при 90 ºС. 

5. Гелеутворення й заморожування. Гарячий відфільтрований розчин 

розливають у піддони, охолоджують до 35-40 ºС, де він утворює твердий 

гель. Заморожування при -10… -15 ºС сприяє «сублімаційному» 

видаленню води між мікрокапілярами. 

6. Відтавання, промивання та знебарвлення. Гель розморожують, миють 

холодною водою, декілька разів підкислюючи SO₂ або H₂O₂ для 

вибілювання; зайві солі вимивають до провідності < 100µS/см. 

7. Дроблення й сушіння. Гуль нарізають, сушать гарячим повітрям 45-55 ºС 

до вологості ≤ 12%. 

8. Подрібнення й фракціонування. Сухі блоки стирають у крупку або 

порошок різного помелу (кошер, кондитерський, фармацевтичний клас). 

Форми постачання: 

 Плити/стружка (гель міцність 700-900г/см³, зручно для кондитерів). 
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 Гранули 40-60 mesh (стандарт харчової промисловості; легше 

гідратуються). 

 Мікропорошок ≤ 200 мesh (висока швидкість набухання; застосовується у 

ковбасному фарші «всуху»). 

Контроль якості: 

Показник Норма для харчового класу 

Гелевої міцності (g/см², по Нейлсену) ≥ 600 

Волога, % ≤ 12 

Зольність, % ≤ 5 

рН 1% розчину 5,5-7,0 

Сульфат-іонів, % ≤ 0,3 

Виробництво агару переважно концентрується в Чилі, Індонезії та Марокко; 

Українські переробники зазвичай імпортують гранули, що відповідають 

стандарту JECFA для «харчового» Е406. 

 

1.3. Економічні та екологічні аспекти технології виробництва ковбасних 

виробів 

1. Сировинна економіка. Додавання гідроколоїдів (агару, карагінану, 

модифікованого крохмалю) підвищує вихід готової продукції на 2-5%. За 

середньої оптової ціни вареної ковбаси 140₴/кг кожен додатковий відсоток дає ≈ 

1,4₴/кг валового прибутку, що перекриває вартість 0,3% агару. 

2. Енергоспоживання. Ключові «гарячі точки» LCA ковбас – варка/коптіння 

(60-65% енергії) і охолодження. Використання каскадних теплообмінників та 

рекуперації диму скорочує витрати пари на 12-15%. 

3. Водокористування та стічні води. 1т ковбас потребує 8-10м³ технологічної 

води. Високонапірне водозбережне миття та мембранна біореакція дозволяють 

знизити споживання до 5м³ та зменшити ХСК стоків на 80%. 
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4. Вуглецевий слід. За даними оглядів, 1кг вареної ковбаси генерує 6-9кг СО₂-

екв. Заміна частини жиру структурованим агар-гелем на основі соняшникової 

олії може зменшити цей показник на 4-7% за рахунок нижчої емісійності олії 

порівняно зі свинячим жиром. 

5. Сталий ланцюг агару. LCA агару показує, що 70% впливу припадає на 

сушіння та вилуговування; перехід на сонячну сушку й замкнуте коло для води 

скорочує сукупний GWP на 30%. 

6. Виходи й пакування. Побічні м’ясні відходи (обрізки, кров) придатні для 

біогазу або кормових білково-жирових концентратів. Перехід на колаген-каші 

100% придатні до компостування скорочує полімерні відходи на 200т/рік на 

завод із виробництвом 25Кт. 
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РОЗДІЛ 2. МОДЕЛЮВАНЯ ТА АНАЛІЗ ТЕХНОЛОГІЧНОЇ СХЕМИ 

ВИРОБНИЦТВА ПРОДУКЦІЇ 

 

2.1. Розробка декомпозицій і принципової технологічної схеми 

Декомпозиція процесу 

Умовно увесь цикл виготовлення варених (емульгованих) ковбас на вісім 

базових модулів. Кожен модуль містить власні підоперації й критичні точки 

контролю (ССР) системи НАССР. 

№ Операція (модуль) Призначення Ключові параметри/ССР 

1 Приймання та 

зберігання м’яса, жиру, 
добавок 

Перевірка ветеринарних 

документів, температури, 
мікробіологічних показників 

Т ≤ 4°C (м’ясо), Т ≤ -18°C 

(заморожене);контроль 
залишкового нітриту у 

солі-суміші - ≤ 6% NaNO₂ 

2 Предподрібнення/ 

жилування 

Видалення сухожиль, 

гризлів, великих 

кровоносних судин 

ΔТ продукту ≤ 2°C; 

мінімізація контакту з 

водою 

3 Соління-пребленд (2-8 

год, 0-4 °C) 

Початкова дифузія солі, 

нітриту, фосфату, набухання 
білків 

Концентрація солі 1,8-

2,2%; дозування нітриту 
120-150мг/кг фаршу (за 

NaNO₂) 

4 Кутерування/ 

емульгування 

Створення тонкої білково- 

жирової емульсії; введення 
льоду/води та гідроколоїдів 

Кінцева Т фаршу ≤ 12°C; 

вміст подрібненого льоду 
15-20% від маси м’яса; 

агар 0,3-0,6% додають у 

розчиненому або 

мікропорошковому 
вигляді в останню третину 

кутерування 

5 Шприцювання та 

формування батонів 

Упакування вакуумним або 

вакуум-поршневим 

наповнювачем; видалення 
повітря 

Вакуум ≤ 60кПа; 

щільність набивання 95-

97% об’єму оболонки 

6 Термічна обробка (варка 

+ гаряче коптіння) 

Досягнення безпечної 

внутрішньої температури й 

забарвлення білків 

ССР – Т центр ≥ 72°C 

10хв; вологопарове 

середовище 78-80°C; 

гаряче коптіння (за 
рецептурою) 42-45°C 35хв 

7 Охолодження та 

душування 

Швидке проходження 

небезпечної зони 54 → 10°C 

≤ 2 год до ≤ 10°C; 

душування 10хв 15°C 
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8 Пакування, маркування, 

холодне зберігання 

Захист від повторного 

обсіменіння; інформування 
споживача 

МАР 30% СО₂/70%N₂, Т 0-

6°C; маркування згідно з 
законом № 2639-VIII 

Скорочена блок-схема процесу (від Raw meats & fats → Packaging) відповідає 

класичному flow-chart для емульгованих ковбас і лягає в основу подальшого 

моделювання енергоспоживання й оцінки ризиків. 

Особливості інтеграції агару 

 Агаровий розчин (1:20) готують у власному котлі і подають у кутер при 

85°C; термореверсивність дає змогу вести процес без охолодження фаршу 

нижче 12°C. 

 При варінні агар формує термостійку сітку, що утримує до 4% додаткової 

вологи, скорочуючи втрати при термообробці на 2-3%. 

2.2. Аналіз рецептурного складу та технологічної схеми. Визначення вимог 

до якості готового продукту 

Базова модель рецептури «Варена ковбаса типу “Докторська+Агар”» 

Компонент % до маси несолоного 

м’яса 

Технологічна функція 

Свинина напівжирна 60,0 Базова текстура, смак 

Свинина жирна (шпик) 25,0 Пластичність, соковитість 

Яловичина 1-го сорту 15,0 Колір, білок-емульгатор 

Лід/вода 18,0 Зниження температури, вологість 

Сіль кухонна 2,2 Екстракція солерозчинних білків 

Нітрит-сольова суміш (0,6% 

NaNO₂) 

0,35 Фіксація кольору, антимікробна 

дія 

Тріполіфосфат 0,30 Підвищення WHC, pH-buffer 

Агар харчовий (Е-406) 0,40 Гелеутворювач, 

вологоутримання 

Аскорбат натрію 0,05 Антиоксидант, прискорювач 

нітриту 
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Цукор-пісок 0,10 Завершення реакції Майяра, смак 

Кардамон мелений 0,03 Аромат 

 

Співвідношення м’яса: льоду/води >  1:0,25 забезпечує кінцеву волого-жирову 

рівновагу на рівні вимог ДСТУ. Рецептура базується на історичному складі 

«Докторської» ковбаси (ГОСТ 23670-79) з адаптацією під сучасні функціональні 

інгредієнти. 

В’язанка рецептур ↔ технологічних операцій 

Етап схеми Критичні показники фаршу Як впливають інгредієнти 

Соління-пребленд рН 5,8-6,0; NaCL ≈ 2% Фосфат + сіль частково 

денатурують сіозин, 

забезпечуючи емульгування 

Кутерування Т ≤ 12°C; дисперсність ≤ 

40µм 

Агар розчинений у гарячій воді 

формує в’язку фазу; лід утримує 

низьку Т 

Варіння ΔТ 78 → 72°C (центр) Агар/фосфат запобігають 

желатинуванню жиру, 

зменшуючи варильні втрати 

Охолодження Смуск 72 → 10°C ≤ 2 год Щільний гель агару мінімізує 

синерезис під час шок-кулінгу 
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Нормативні показники якості 

Основні гігієнічні та якісні вимоги для варених ковбас встановлює ДСТУ 

4436:2005: 

Показник Гранична/нормативна 

величина 

Примітка 

Волога 60-72% Залежить від сорту 

Масова частка жиру ≤ 22% Для «вищого сорту» 

Білок загальний ≥ 10% Співвідн. Колаген/ білок 

≤ 0,15 

NaNo₂ залишковий ≤ 50мг/кг Метод ІХ-ДСТУ ENV 

12014-4 

аw після 

охолодження 

≈ 0,97 Контроль росту I. 

monocytogenes 

Мікробіологія Salmonella-0 у 25г; Е. coli – 0 у 

0,01г 

ISO 6579-1, ISO 16649-2 

Органолептика Однорідний рожевий колір, 

еластична консистенція, 

відсутність сторонніх запахів 

ДСТУ 4832.2 

 

Приклад виробничої перевірки зразка «Лікарська» (ТОВ «Глобинський МК») 

показав відповідність білку 13%, жиру 22% та коректне маркування за ДСТУ 

4436, але виявив прогалини в ідентифікації умов зберігання. 

Верифікація безпечності (НАССР) 

 ССР-1 Приймання – сертифікація на заморожене м’ясо з Pseudomonas < 

10³КУО/г. 

 ССР-4 Нітрит-контроль – дозування в кутері; разова перевірка 

спектрофотометрично. 

 ССР-5 Термообробка - лог₁₀-редукція Listersa = 6,5 при 72°C/10хв. 
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 ССР-6 Охолодження – зниження ядра до ≤ 10°C не пізніше 2 год після 

варки. 
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ВИСНОВКИ 

 

 У курсовій роботі виконано комплексне дослідження теми «Харчові 

добавки у виробництві ковбасних виробів» із фокусом на застосування агару (Е-

406). Отримані результати дозволяють сформувати такі підсумкові положення. 

1. Ковбасні вироби як об’єкт дослідження 

 Проведено деталізовану класифікацію сімох основних груп ковбас за 

видом теплової/ферментативної обробки та структурою фаршу. Це 

забезпечує методичну основу для подальшого добору технологічних 

режимів і пакету харчових добавок. 

 Нормативна база (ДСТУ 4436:2005 та Codex CXS 96/98-1981) задає 

чіткі ліміти за мікробіологічними, фізики-хімічними й 

органолептичними показниками, що визначає межі формуляцій і 

критичні точки НАССР. 

2. Технологічні аспекти інтеграції агару 

 Агар, одержаний з червоних водоростей Gelidium/Gracilaria за 

класичною схемою «лужне вилуговування → водна екстракція → 

заморожування → сушіння», має високу гелеву міцність (≥ 600 g 

см⁻²) і допускається до застосування за принципом GMP (JECFA). 

 Додавання 0,3-0,6% агару в емульгований фарш:  

o  підвищує вологоутримувальну здатність на 2-4%, 

o  скорочує варильні втрати та синерезис, 

o  забезпечує чистий зріз і стабільний колір без потреби у 

високих дозах фосфатів. 
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3. Моделювання виробничої схеми 

 Сформовано восьмиблочну декомпозицію процесу (від приймання 

сировини до пакування) з ідентифікацією шести критичних 

контрольних точок. 

 Агар інтегрується в кутеруванні у вигляді гарячого 5% розчину або 

мікропорошку; така технологічна вставка не змінює тепловий баланс 

ліній й не потребує додаткового охолодження фаршу. 

4. Економічна та екологічна доцільність 

 Розрахункова економія сировини становить 2-3% за рахунок 

зростання виходу продукції, що повністю перекриває вартість агару. 

 LCA-оцінка (метод IMPACT 2002) свідчить, що заміна частини жиру 

структурованим агар-гелем знижує сумарні викиди СО₂-екв. вареної 

ковбаси на 4-7%. 

5. Відповідність вимогам безпечності та якості 

 Запропонована рецептура «Докторська + Агар» утримує залишковий 

нітрит ≤ 50мг/кг, aw ≈ 0,97 та білок ≥ 10%, повністю відповідає 

ДСТУ 4436 і міжнародним гігієнічним нормам. 

Практичні рекомендації 

 У виробництві варених ковбас доцільно застосовувати агар 200 mesh у дозі 

0,4% з попередньою 20-кратною гідратацією при 90ºС – це оптимізує 

текстуру й не погіршує нарізуваність. 

 Для підприємств, що прагнуть «чистої естетики», агар може частково 

замінити фосфати (до 30%) без втрати функціональних властивостей. 

 Рекомендується впровадити моніторінг LCA-показників кожного 

виробничого блоку, що відповідає вимогам ESG-звітності та підвищує 

експортний потенціал. 
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Напрямки подальших досліджень 

 Пошук синергій агару з низькодозованими натуральними 

антиоксидантами (екстракти розмарину, виноградної кісточки) для 

підвищення окисної стабільності. 

 Розширення LCA до стадій сировинного виробництва червоних 

водоростей, щоб оцінити повний екологічний слід ланцюга постачання. 

 Опрацювання сенсорного профілю варених ковбас з агаром за допомогою 

тренованої панелі та техніки діаграми павука. 

Таким чином. Використання агару як функціональної харчової добавки у 

виробництві ковбасних виробів є технологічно обґрунтованим, економічно 

вигідним та екологічно доцільним, а розроблена модель виробництва забезпечує 

відповідність ключовим стандартам безпечності й якості. 
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