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Анотація 

на магістерську роботу 

«Удосконалення екологічних і санітарно-гігієнічних заходів щодо 

ефективності виробництва ковбаси вареної» 

 

Робота складається із переліку умовних позначень, вступу, огляду 

літератури, розділу «Матеріали та методи виконання роботи», розділу 

«Результати власних досліджень», охорона праці, висновків та пропозицій 

виробництву, списку використаних джерел і 1 додатку. Основний текст 

магістерської роботи викладено на 70 сторінках комп’ютерного тексту, вона 

проілюстрована 12 таблицями та 13 рисунками. Список використаних джерел 

включає в себе 40 найменувань, у тому числі 5 – латиницею. 

Метою роботи було дати оцінку якості варених ковбас відомих торгових 

марок, які закуповували у продуктових магазинах м. Рівного та розробити 

заходи щодо її удосконалення. 

При перевірці ковбасних виробів встановлено, що магазини міста в 2020 

р. реалізували понад 50 тонн високоякісної продукції в широкому асортименті. 

Дослідженнями встановлено, що на оцінку варених ковбас впливають їх 

найменування і підприємство-виробник. Найвищу оцінку отримала ковбаса 

«Молочна» та «Теляча з вершками», яка стала справжнім брендом, їй повинні 

надавати перевагу покупці нашої країни. Подальше дослідження п’яти зразків 

варених ковбас різних підприємств-виробників, за органолептичними та 

фізичними дослідженнями, показало, що досліджувані зразки відповідають 

вимогам ДСТУ 4436:2005. При проведенні мікробіологічних досліджень 

з’ясовано, що зразки варених ковбас відповідали вимогам нормативних 

показників. Ковбаса «Лікарська», Яловича «Люкс» та «З вершками» за двома и 

показниками: вміст масової частки вологи та масової частки кухонної солі, не 

відповідала вимогам стандарту, тобто даний продукт є фальсифікатом.  

Ключові слова: варена ковбаса, якість, вологість, сіль, крохмаль, 

нітрити, мікробіологічні показники.  
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ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ, СИМВОЛІВ, ОДИНИЦЬ, 

СКОРОЧЕНЬ І ТЕРМІНІВ 

 

ВЛЗ – ветеринарний лікарський засіб; 

ВРХ – велика рогата худоба; 

ГМО – генетично модифіковані організми; 

ЄС – Європейський Союз; 

КТК – критична точка контролю; 

МДР – максимально дозволений рівень; 

МНЛ – мінімально необхідний ліміт; 

МРЗ – максимальний рівень залишків; 

РЗ – рівень залишків; 

с.г. – сільськогосподарських; 

СОТ – світова організація торгівлі; 

GMP (Good Manufacturing Practice) – належна виробнича практика; 

MRPL – Minimum required performance limit; 

НАССР – (Hazard Analysis and Critical Control Point) – система аналізу ризиків, 

небезпечних чинників і контролю критичних точок. 
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1. Вступ 

 

Сьогодні в Україні виробляють велику кількість ковбасних виробів, які 

можуть мати ризик для життя та здоров’я споживача [1, 3]. Особливо актуальні 

питання екологічного та ветеринарно-санітарного контролю виробів ковбасних, 

якщо їх виробляють на м’ясопереробних підприємствах та інших суб’єктами 

підприємництва, де не запроваджена система контролю якості відповідно до 

вимог стандарту НАССР [2, 3]. 

Не дивлячись на підвищений інтерес до проблеми безпечності та якості 

варених ковбасних виробів, ситуація у сфері продуктів харчування кожного 

року ускладняється і робиться загрозливішою. 

Такий продукт, як ковбаса за багато століть пройшла шлях непростий, з 

плином часу її рецептури постійно змінювалися. У сучасного виробника 

ковбасної продукції, зокрема невеликих виробничих підприємств, часто 

виникала спокуса збільшити обсяги своєї реалізації або підробити шляхом 

додавання до ковбасного фаршу малоцінних добавок, нетрадиційної сировини, 

субпродуктів, соєвого текстурату тощо [4]. 

Впровадження передового світового досвіду, обладнання, стандартів, 

дотримання санітарно-гігієнічних норм, правил продовольчої безпеки та 

безпеки харчових продуктів на виробництві варених ковбас, дасть можливість 

забезпечити споживача безпечним, якісним та корисним продуктом. 

Тому оцінка кількісного вмісту і якісного складу харчових речовин, 

наявність певних органолептичних показників, споживчих і технологічних 

характеристик варених ковбас є дуже важливою для споживачів, оскільки 

варені ковбасні вироби є незмінним улюбленим продуктом українців. 

Мета роботи – дати оцінку якості варених ковбас відомих торгових 

марок, які закуповували у продуктових магазинах м. Рівного та розробити 

заходи щодо її удосконалення. 

Для виконання поставленої мети були поставлені наступні завдання: 
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- дослідити аналіз ринку м’ясної продукції; 

- провести визначення правильності ідентифікації та органолептичну 

характеристику досліджуваних зразків вареної ковбаси, дослідити його фізичні 

і хімічні та мікробіологічні показники; 

- розробити напрями з вдосконалення якості варених ковбас. 

Об’єкт дослідження – варена ковбаса різних виробників які 

закуповували у продуктових магазинах м. Рівного. 

Предмет дослідження – показники ідентифікації; органолептичні 

показники; фізико-хімічні (масова частка протеїну, масова частка жиру, масова 

частка гіалінового хрящу, масова частка не ідентифікованих домі шків, вміст 

вологи, вміст NaCI, вміст крохмалю, вміст нітратів) показники; мікробіологічні 

(МАФаМ, дріжджі, гриби, бактерій групи кишкової палички, Staphylococcus 

aureus, патогенних мікроорганізмів, зокрема бактерії роду Salmonella) 

показники варених ковбас. 

Методи дослідження – лабораторні (масова частка протеїну, масова 

частка жиру, масова частка гіалінового хрящу, масова частка не 

ідентифікованих домі шків, вміст вологи, вміст NaCI, вміст крохмалю, вміст 

нітратів, кількості мезофільних аеробних і факультативно анаеробних 

мікроорганізмів, дріжджі, гриби, бактерій групи кишкової палички, 

Staphylococcus aureus, патогенних мікроорганізмів, зокрема бактерії роду 

Salmonella) та статистичні (вірогідність отриманих результатів). 

Наукова новизна одержаних результатів. Досліджено показники якості 

та безпечності варених ковбас, реалізованої продуктовими магазинами 

м. Рівного, що дозволяє об’єктивно їх оцінити до вимог стандарту. 

Практичне значення одержаних результатів полягає в розширенні 

асортименту варених ковбас для споживачів м. Рівного при підборі та 

встановленні номенклатури безпечних і якісних продуктів харчування. 

Основні положення магістерської роботи буде використано у 

навчальному процесі на психолого-природничому факультеті Рівненського 
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державного гуманітарного університету при підготовці студентів за 

спеціальностями екологія у Рівненському державному гуманітарному 

університеті. 

Публікації. Основні положення магістерської роботи висвітлено у 

1 науковій праці у Ukrainian Journal of Veterinary and Agricultural Sciences, 

серія: сільськогосподарські науки.  
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РОЗДІЛ 1. ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1. Харчова та біологічна цінність м’яса та м’ясних продуктів 

 

М’ясні продукти та м’ясо належать до головних продуктів харчування. 

Завдяки цим продуктам харчування людина задовольняє більшу частину 

потреби в білках повноцінних, які необхідні для регенеративних і пластичних 

цілей. Крім того, м’ясні продукти та м’ясо є істотним джерелом жирів, 

вітамінів, екстрактивних речовин, мінеральних речовин, що мають 

стимулюючу дію на секрецію травних залоз. Однак слід пам’ятати, що цей 

продукт у випадках хвороби тварин може бути небезпечним для здоров’я 

людини. Разом з тим, з таким м’ясом і іншими продуктами забою хворих 

тварин можуть передаватися і поширюватися серед диких і домашніх тварин 

багато інвазійних та інфекційних захворювань [17]. 

Яловичина та свинина, в окремих випадках бараняче м’ясо та 

субпродукти є сировиною для фаршу в варених ковбасах. Варені ковбаси – вид 

ковбасних виробів в оболонці з м’ясного фаршу з додаванням шпига, солі, 

прянощів та інших продуктів, підданих в процесі приготування обсмажуванню, 

варінню та штучному охолодженню.  

Попри на підвищений інтерес до проблеми безпечності та якості варених 

ковбасних виробів, ситуація у сфері харчових продуктів щороку стає складною 

та загрозливішою. За науковими даними, людина може обійтися без 

повноцінних білків, зокрема м’ясних, лише 4 місяці на рік. Крім того, з м’яса та 

м’ясопродуктів в організм людини надходять вітаміни групи В, Кальцій, 

Фосфор, Цинк, Ферум та інші необхідні макро і мікроелементи та біологічно 

активні речовини [3, 4].  

На біологічну та харчову цінність м’ясних продуктів і м’яса у ковбасах 

впливає якісний склад і кількісний вміст харчових речовин, наявність певних 

ідентифікаційних ознак, органолептичних показників, споживчих, фізико-

хімічних і мікробіологічних характеристик. При всьому одночасно вибрані 
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складові рецепту виробу повинні відповідати другій, не менш важливій, вимозі: 

мати прийнятні функціональні та технологічні властивості, максимальну їх 

сумісність або взаємну компенсацію, що забезпечує в технологічному процесі 

переробки сировини отримання постійних м’ясних систем [10]. В сучасних 

умовах ковбасного виробництва викликає занепокоєння дотримання вмісту 

таких показників, як протеїн і крохмаль. Масова частка протеїну у вареній 

ковбасі повинна бути до 12,0% [9], а крохмаль дозволяється додавати при 

виготовленні тільки окремих видів ковбас відповідно до рецептури. Його 

кількість суворо регламентована рецептурою і коливається від 3 до 7% залежно 

від виду ковбас [8]. У «Дитячій» ковбасі вміст його не допускається. Також до 

складу ковбасних виробів входять: вода, борошно та інші рослинні компоненти, 

які не впливають на смак. А частину складових взагалі не можна розпізнати 

після технологічної обробки. 

Варена ковбаса повинна бути без вмісту ГМО і сої, що обов’язково 

відображається на етикетці ідентифікацією «без ГМО», відповідати нормам і 

мати посвідчення про якість і усі супроводжувальні документи, передбачені 

чинним законодавством України (сертифікати, висновки, посвідчення та ін.). 

Тому нині виникає необхідність контролю за виробництвом варених ковбасних 

виробів і за її чіткою ідентифікацією [5, 6, 9].  

В Україні м’ясна промисловість відмовившись, практично, від 

виробництва продукції за ДСТУ, дала можливість підприємствам розробляти та 

затверджувати свій асортимент у технічних умовах, що часто дозволяє 

виготовляти м’ясну продукцію з якісними показниками, що не відповідають 

державним стандартам, зокрема, щодо вмісту незазначених у нормативно-

правових актах та маркуванні складників [7, 12]. Підробка ковбасних виробів 

може досягатися такими способами: заміна свіжого м’яса несвіжим; 

підвищений вміст води; уведення нетрадиційної сировини; заміна натурального 

м’яса рослинним білком; підфарбовування виробів ковбасних буряковим соком 

і іншими барвниками; введення чужорідних добавок і порушення рецептури. 
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Також використовують у виробництві малоцінні добавки, непередбачені 

рецептурою (гортань, трахея, діафрагма, стравохід, шлунок, сім’яники, матка 

тощо) [8]. У м’ясному виробництві під час виготовлення варених ковбас 

поширено використання виробів м’ясної маси, яку отримують обвалюванням 

кісток у м’ясо-кістковому сепараторі. У ній залишається значна кількість 

мікроскопічних кісток, що пошкоджують слизову оболонку шлунково-

кишкового тракту під час вживання продукту. Кількість м’ясної маси, яку 

додають у ковбаси, становить 40–76% в залежності від виду і сорту ковбас. 

Проте на виробах часто немає відповідного маркування [9].  

Зростання вмісту нітритів та нітратів у ковбасі в цілому призводить до 

збільшення надходження їх в організм людини, а відтак до виникнення 

захворювань, обумовлених токсичною дією нітратів і їх метаболітів. Хоча 

нітрати присутні практично у всіх продуктах харчування, проте їх кількість не 

повинна перевищувати граничних концентрацій. Комплексними токсиколого-

гігієнічними дослідженнями було встановлено допустиму добову дозу прийому 

NO3 – за добу – 320 мг або 4 – 5 мг на 1 кг маси тіла [11, 40]. 

Якщо з’їсти ковбасу з надлишковим вмістом нітритів та нітратів можуть 

виникнути симптоми гострих кишкових інфекцій: нудота, блювання, діарея. 

Крім того, для такого патологічного стану у людей, характерне зниження 

артеріального тиску, загальна слабкість тощо. 

Основними причинами виникнення гострих кишкових інфекцій є: 

- не виконання правил особистої гігієни; 

- вживання неякісних харчових продуктів, зокрема вареної ковбаси, яка 

не відповідає нормам за мікробіологічними показниками; 

- недотримання технології приготування харчових продуктів, зокрема 

вареної ковбаси; 

- недотримання умов та термінів зберігання сировини та готових 

харчових продуктів, зокрема вареної ковбаси, транспортування їх до кінцевого 

споживача; 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D0%B1%D0%B2%D0%B0%D0%BB%D1%8E%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F


11 

 

- тощо [19, 20]. 

Безпосередні причині гострих кишкових інфекцій наведені в рис. 1.1. 

 

 
Рис. 1.1. Етіологія харчових отруєнь 

 

Небезпечними особливо є високі дози нітритів та нітратів для дітей. 

Відомі випадки гострих кишкових інфекцій і смерті дітей внаслідок 

споживання продуктів харчових, які містили 80–1300 мг/л нітратів (кавуни, 

пюре з буряків, шпинат та несвіжі овочі, деякі м’ясні продукти) [21-25]. 

Важливим показником якості для варених ковбас є також стабільність або 

термін його придатності. Залишковий термін придатності у варених ковбас 

складає не менше ніж 90% від загального, без стабілізаторів, консервантів, 

підсилювачів смаку, барвників [9]. 
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1.2. Технологічні аспекти та сучасний стан ринку ковбасних виробів в 

Україні 

 

Сучасний ринок ковбасних виробів в України попри всі економічні 

труднощі демонструє досить стабільний розвиток, прослідковується тенденція 

до збільшення обсягів промислового виробництва ковбасних виробів. 

Українські виробники виходять зі своєю продукцією на ринки інших країн, 

поступово нарощуючи свої експортні можливості. Цьому, зокрема сприяє те, 

що ринок ковбасних виробів України має великий і різноманітний асортимент, 

який задовольняє смаки різних споживачів. Також сировинна база, наявна в 

Україні, дозволяє забезпечувати безперебійну роботу підприємств, які 

виробляють ковбасні вироби. Давні українські традиції використання у їжі 

переробленого особливими технологічними способами м’яса у формі ковбаси 

позитивно також впливають на стабільність ринку харчових продуктів із м’яса. 

Якщо проаналізувати історичні аспекти то варто звернути увагу на те, що 

готувати такий м’ясний продукт, як ковбасу люди почали дуже давно. У 

Стародавній Греції одним з улюблених страв на званих обідах або вечерях були 

начинені шпиком і рубаним м’ясом свинячі шлунки, зазвичай обварені та 

тушковані у печі чи копчені. Виготовляти ковбасу вміли і в одній з цивілізацій 

Давнього світу та античності – Стародавньому Римі, де надавали перевагу 

маленьким копченим і вареним ковбаскам, які складали колечком, з’єднуючи їх 

в ланцюжки. Слов’яни – найбільша в Європі етномовна група людей, зокрема, 

які мешкали на території східної Європи, також займалися виготовленням 

ковбаси та їли її з хріном. Для виготовлення даного продукту вони 

використовували спеціально підготовлені та оброблені свинячі кишки, куди 

набивалось дрібно нарізане свиняче м’ясо, змішане з гречаною або рисовою 

кашею, яйцями та борошном. На одній з пам’яток давньої східнослов’янської 

писемності, датованій XII століттям, вже був надпис слова «ковбаса» [39]. 

З тих пір види ковбас ставали більш різноманітним. Нині ринок ковбасної 

https://pro-consulting.ua/ua/issledovanie-rynka/obzor-rynka-kolbasnyh-izdelij-v-ukraine-2020-god
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A6%D0%B8%D0%B2%D1%96%D0%BB%D1%96%D0%B7%D0%B0%D1%86%D1%96%D1%8F
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D1%82%D0%B0%D1%80%D0%BE%D0%B4%D0%B0%D0%B2%D0%BD%D1%96%D0%B9_%D1%81%D0%B2%D1%96%D1%82
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BD%D1%82%D0%B8%D1%87%D0%BD%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%84%D0%B2%D1%80%D0%BE%D0%BF%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%95%D1%82%D0%BD%D0%BE%D0%BC%D0%BE%D0%B2%D0%BD%D0%B0_%D1%81%D0%BF%D1%96%D0%BB%D1%8C%D0%BD%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D1%80%D1%96%D0%BD_%D0%B7%D0%B2%D0%B8%D1%87%D0%B0%D0%B9%D0%BD%D0%B8%D0%B9
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продукції (виробів) України надає споживачеві наявність умов вибору різної 

продукції в різноманітному ціновому діапазоні, приготованої за сучасними 

технологіями. 

Асортимент ковбасних виробів і технологічна специфіка їх 

приготування. 

За специфікою приготування продукти ковбасні можна розділити на 

наступні види: 

- ковбаса варена; 

- ковбаса варено-копчена; 

- ковбаса напівкопчена; 

- ковбаса сирокопчена; 

- ковбаса сиров’ялена; 

- сардельки та сосиски; 

- сальтисони паштети та м’ясні делікатеси. 

Наприклад, варена ковбаса виготовляється з фаршу, який піддається 

обсмажуванню і варінню. Цей вид ковбаси не рекомендується довго зберігати, 

так як в її складі високий вміст води. При її виробництві використовується 

кілька етапів термообробки. 

Технологічна схема виробництва варених ковбас послідовно проходить 

такі виробничі етапи: 

- підготовка сировини (розробка, обвалювання); 

- жилування та сортування м’яса;  

- подрібнення, засолювання та дозрівання м’яса; 

- приготування фаршу; 

- шприцювання та в’язання ковбасних виробів; 

- варіння ковбасних виробів; 

- охолодження ковбасних виробів в спеціальному приміщенні; 

- сушка ковбасних виробів. 

Щоб приготувати напівкопчену ковбасу, спочатку треба зробити 
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обсмажування, копчення, а потім варіння ковбасного продукту. При цьому 

спостерігається найменша втрата маси ковбасного виробу [26]. 

Найдовший термін зберігання у сирокопченої ковбаси. Її виготовляють з 

якісної, добротної сировини, м’ясо вибирають з задньої лопатки туші, додають 

спеціє у великій кількість. Технологічно процес її приготування повинен 

тривати біля 30 діб, а деколи і довше. 

Процес виробництва сирокопченої ковбаси складається з наступних 

етапів: 

- приготування м’ясного шпику; 

- охолоджування м’яса або шпику на 1-3°С нижче від кріоскопічної 

температури; 

- зневоднення м’яса; 

- готують фарш; 

- в спеціальних кліматичних умовах – дозрівання. 

Сирокопчена ковбаса повинна зберігатися при температурі від 0 до + 6 °С 

і вологості повітря 75,0-78,0% до 6 місяців. 

Сиров’ялена ковбаса за технологією готується з відбірних сортів м’яса та 

підлягає багатоступеневій сушці. На початку маринують м’ясо, потім на протязі 

3-5 днів воно піддається процесу копчення (холодного), а потім сушиться [30-

33]. 

Для виготовлення сосисок і сардельок використовується фарш 

(подрібнений). Здебільшого, цей вид ковбасних виробів, як страву, подають у 

гарячому вигляді. 

Послідовність виробництва сосисок и сардельок зазвичай така: 

- на спеціальному обладнанні подрібнюють м’ясо; 

- робиться посол; 

- проводиться дозрівання м’яса; 

- на куттерах виготовляється фарш в результаті подрібнення (тонкого) 

спецій та інгредієнтів; 
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- додатково старанно подрібнюють сировину; 

- фарш набивають в оболонки; 

- піддається приготоване термічній обробці; 

- проводиться охолодження виробів. 

Сальтисони та паштети виробляються з внутрішніх органів та частин 

тваринного організму, отримані при переробці забійних тварин і птиці та не 

підлягають тривалому зберіганню. Як виготовляють сальтисон продукти 

(кінцівки, м’ясо свинячих голів, щоковина, вуха, підчеревин) варять у воді 

близько 5-6 годин. Потім м’ясо посічують через решітку (діаметр отвору 

повинен бути не більше 2 мм), перед тим відібравши з нього кістки, хрящі. 

Готовим фаршем наповнюють добре вимочений і вичищений свинячий шлунок 

[38]. 

Для виготовлення паштетів також використовують внутрішні органи та 

частин тваринного організму, отримані при переробці забійних тварин і птиці 

(субпродукти), які ретельно вимочують, промивають і варять згідно 

технологічних особливостей приготування даного продукту. Далі приготовану 

сировину подрібнюють і додають сіль та спеції. Фарш в шлунку піддається 

термічній обробці, потім охолоджується. 

Делікатеси із м’яса виготовляються з цілісної м’язової сировини, що 

пройшла термічну обробку, а перед тим посол. Зазвичай, для їх виготовлення 

використовують м’ясо ВРХ (яловичини) або свиней (свинини). 

Також для виробництва ковбас використовують кролятину, конину, 

баранину [34, 35]. 

Сировинна база. Головним резервом сировинної бази м’ясопереробної 

промисловості України є сільськогосподарські виробники. Український ринок 

виробів ковбасних безпосередньо залежить від того, скільки може виробити, а 

потім поставити м’яса аграрний виробник. Як правило, зростання реалізації на 

забій сільськогосподарських тварин позитивно впливає на ріст і розвиток ринку 

ковбасних виробів. Згідно з статистичними даними досліджень консалтингової 
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компанії Pro-Consulting, обсяг реалізованих на забій с.г. продуктивних тварин в 

2019 р. зріс на 4,80% в порівнянні з 2018 р. 

Моніторинг ринку ковбасних виробів в Україні. У той же час, згідно з 

даними НДІ “Украгропромпродуктивність” і Держ. служби статистики України, 

поголів’я ВРХ на 01.05.2019 року склало 3,7 млн голів, що на 3,5% менше, ніж 

на 01.05.2018 року (рис. 1.2). Поголів’я свиней в цей період також скоротилося 

на 0,4% і склало 6,1 млн голів; зменшилася і поголів’я овець і кіз до 1,57 млн 

голів або на 2,6%. Поголів’я птиці, навпаки, збільшилася на 4,6% і склало 210,3 

млн голів. Для географічного порівняння найбільше поголів’я ВРХ за даними за 

2017 рік припадало на Бразилію – майже 215 млн голів, потім йшла Індія – 185 

млн голів великої рогатої худоби, США майже 94 млн голів ВРХ, а в Китаї 

трохи більше ніж 83 млн голів великої рогатої худоби. 

 

 

 

Рис. 1.2. Динаміка реалізації с.г. тварин на забій в Україні в 2016-2019 рр., в 

натуральному вираженні, тис. тон* 

* Джерело: згідно даних Державної служби статистики України, оцінка компанії Pro-

Consulting 
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Брендові торгові марки. Насамперед, споживачі ринку м’ясних виробів – 

це ті, кому подобається такого роду продукція, оскільки вона вимагає обмаль 

часу на приготування, і, вартість її набагато нижча м’яса, якому ковбасні 

вироби є реальною альтернативою, бо все ж в невеликих, передбачених 

рецептурою обсягах містять його в собі. Характерною особливістю місця 

взаємодії продавців і покупців для визначення ціни та необхідної кількості 

товару являється те, що український ринок ковбасних виробів значною мірою 

представлений сардельками, сосисками та вареною ковбасою, що є  продуктами 

(м’ясними) швидкого приготування (рис. 1.3). Найпотужніша група, яка 

споживає сосиски і сардельки, варену ковбасу – це студенти та пенсіонери. 

 

 

Рис. 1.3. Динаміка виробництва сосисок, сардельок і варених ковбас у 2016-

8 міс. 2019 рр. в натуральному вираженні, т* 

* Джерело: дані Держстату України, оцінка компанії Pro-Consulting 

 

Безумовно ж, віддають належне сосискам та сарделькам і жителі інших 

країн. Зокрема, в Федеративній Республікці Німеччині побудований музей, 

присвячений сосискам, а саме в гострому томатному соусі. Це являється 

найулюбленішою стравою німців. Вперше її приготували 70 років тому в 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%80%D0%BE%D0%B4%D0%B0%D0%B2%D0%B5%D1%86%D1%8C
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D0%BE%D0%B2%D0%B0%D1%80
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столиці Федеративної Республіки Німеччина – Берліні. Про масштаби 

споживання білкового продукту харчування засвідчує і те, що під час 

проведення в Федеративній Республіці Німеччині найбільшого фестивалю 

пива – Октоберфесту за два тижні учасники та гості заходу в середньому 

з’їдають 1,2-1,5 млн смажених мюнхенських сосисок [36]. 

Виробники, імпорт і експорт. Що стосується вітчизняного ринку 

харчових продуктів, то переважно ринок виробів із ковбаси України 

заповнений продукцією вітчизняних виробників. Це ж як м’ясокомбінати та 

великі м’ясні фабрики, так і невеликі цехи. Наприклад, 90-95% жителів міст 

вибирають продукцію регіонального виробництва. Серед найбільших 

регіональних виробників ковбаси: ТОВ «Інус-ЛТД», Стовпинські ковбаси. 

Користується попитом у регіоні і продукція м’ясної фабрики «Фаворит плюс», 

м’ясокомбінату «Ювілейний» та інших виробників. Продукція цих виробників, 

поки що у відносно невеликих об’ємах, експортується і в інші країни. Згідно з 

даними Держкомстату України, в 2019 році значна частина поставок виробів із 

ковбаси йшла в Грузію та Молдову. Імпорт у даний період перевищував значно 

експорт. Найбільше Україна закуповувала ковбасних виробів у Іспанії, далі за 

поставками була Італія, а Німеччина – на третьому місці. 

Встановлення і розробка ціни та обсяги продукції ковбасних виробів. Що 

стосується цін на популярний продукт – ковбасні вироби на українському 

ринку, то загальна ситуація економічна впливає на собівартість продукції та 

пов’язана з ринком м’яса сирого (рис. 1.4). В результаті підняття тарифів на 

нафту, газ, воду та електроенергію, скорочення поголів’я продуктивних тварин, 

експортні заборони в Росії, прикриті кордони та міграцією робочої сили – 

піднялися і ціни на м’ясні продукти та ковбаси. 

Крім того, український ринок ковбасних виробів може змінюватися в 

залежності від сезону. Як правило зимою обсяги виробництва ковбас 

скорочуються, а на початку весни фізичні або юридичні особи, які 

виготовляють продукцію, збільшують її кількість. З вересня місяця знову 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A6%D1%96%D0%BD%D0%B0
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спостерігається деяке зниження обсягів виробництва ковбас. 

 

 

 

Рис. 1.4. Індекси споживчих цін на м’ясопродукти та м’ясо до 

відповідного періоду попереднього року в 2014 – 6 міс. 2019 роки, %* 

* Джерело: за даними Держстату України, оцінка компанії Pro-Consulting 

 

Український ринок ковбасних виробів загалом стабільний, і має сталу 

частку серед покупців. Поряд з тим існують і загрози (ризики) – зменшення 

поголів’я сільськогосподарських тварин, і, як результат зниження якості 

сировини, підвищення на її цін. Ослаблення національної валюти негативно 

може виплинути на експорт ковбасних виробів. Однак, український ринок 

ковбасних виробів має високий потенціал для свого існування та подальшого 

розвитку, як за рахунок вивозу із митної території України за кордон товарів 

(експорту), так і за рахунок збільшення якісного та безпечного виробництва. 

Актуальність подальших дослідження визначається необхідністю 

контролю за дотриманням показників якості та безпечності варених ковбасних 

виробів на всіх технологічних етапах підприємств харчової промисловості, 

правил її транспортування та поступлення до споживача.  
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1.3. Вимоги ЄС до ковбасних виробів 

 

Фальсифікація ковбасних виробів – одна з найбільш актуальних тем нині. 

Сьогодні в Україні виробляють велику кількість ковбасної продукції, яка може 

нести високий ризик для здоров’я і життя людей [1].  

Актуальним залишається ветеринарно-санітарний контроль різних 

ковбасних виробів, якщо їх виробляють на м’ясопереробних підприємствах 

різної потужності, де не впроваджена система контролю якості регламентована 

сучасними вимогами стандарту НАССР [2, 27]. 

Контроль забруднювачів. Забруднювачі – це речовини, які не спеціально 

були додані у варені ковбаси. Ці речовини різного походження можуть попасти 

у продукцію на різних технологічних етапах її виробництва, також на стадії 

пакування, транспортування або зберігання. Вони можуть утворитися внаслідок 

забруднення зовнішнього середовища. Оскільки забруднювачі негативно 

впливають на якісні характеристики ковбас та можуть становити небезпеку для 

безпеки та здоров’я людини. Країни ЄС та Україна вживають заходів для 

зменшення їх присутності (наприклад, грибів, мікотоксинів та металів) у 

харчових продуктах і варених ковбасах зокрема. Варені ковбаси, що містять 

забруднювачі у високій (з точки зору санітарії та охорони здоров’я) кількості, 

зокрема на хіміко-токсикологічному рівні, не будуть допущені на харчовий 

ринок ЄС [28]. 

Керування наявністю забруднювачів у варених ковбасах. Як зазначено на 

офіційному сайті ДУ Офіс з просування експорту України схема перевірки 

максимально можливих (поточних) рівнів забруднювачів для варених ковбас 

представлена у Регламенті № 1881/2006. 

ГУ Держпродспоживслужби на кордоні здійснює відбір та аналіз 

показників якості та безпечності варених ковбас на кордоні. 

У регламенті №333/2007 представлені методи відбору проб та аналізу 

показників для контролю вмісту кадмію, ртуті, свинцю, неорганічного олова, 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX:32006R1881
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:02007R0333-20120901
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ароматичних поліциклічних вуглеводнів та 3-MCPD у продуктах харчових у 

тому числі вареній ковбасі. 

Потрібно обов’язково перевірити, чи встановлені окремі умови імпорту 

для даного продукту. На інтернет сайті Генеральної дирекції з питань охорони 

здоров’я та безпеки харчових продуктів подана детальна інформація щодо 

забруднювачів [29]. 

Контролювання залишків пестицидів. Для того, щоб захистити 

споживачів від підвищеної концентрації залишків пестицидів для імпортованих 

продуктів тваринного та рослинного походження Європейська комісія 

призначила максимальні рівні залишків (скорочено MRL, англ. – maximum 

residue levels). Суб’єкт господарсько-правових відносин, що вивозять із країни 

експорту товар повинні довести (за допомогою лабораторної діагностики), що 

кожна партія продукції відповідає встановленим нормативним вимогам щодо 

МДР пестицидних залишків у харчових продуктах встановлених у Регламенті 

№396/2005. Збереження і включення у списку схвалених країн базується на 

наявності плану конкретної країни щодо встановлення поруки передбачених у 

Додатку I на веб-сайті Генеральної дирекції з питань охорони здоров’я та 

безпеки харчових продуктів. 

Продукти харчування, що містять більше норми пестицидів, ніж 

передбачено нормативною документацією, вилучаються з обігу ринку ЄС. 

Рівні пестицидів наведені у базі даних пестицидів Європейської Комісії. 

Контроль залишків ветеринарних лікарських засобів. Для тварин, з яких 

вироблялися варені ковбаси, могли застосовуватися ВЛЗ для лікування, а 

залишки цих лікарських засобів, з недотриманням періоду виведення їх з 

організму тварини, можуть потрапляти у виготовлену м’ясну продукцію. Проте 

у жодному разі РЗ ВЛЗ і біоцидів у продуктах харчування, вже готових, не 

може бути шкідливим для потенційних споживачів. Країна повинна проводити 

контроль за залишками ВЛЗ і біоцидів у свої планах моніторингу для того, щоб 

отримати дозвіл експортувати дану продукцію до країн ЄС. 

https://ec.europa.eu/food/animals/vet-border-control/special-import-conditions_en
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX:32005R0396
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX:32005R0396
https://webgate.ec.europa.eu/reqs/public/v1/requirement/auxi/eu/eu_heapestires_annex1_d96_23.pdf/
http://ec.europa.eu/food/plant/pesticides/eu-pesticides-database/public/?event=homepage&language=EN
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Для захисту споживачів від неприйнятного рівня залишків ветеринарних 

препаратів в ЄС для імпорту продуктів харчування рослинного і тваринного 

походження встановлені МРЗ (англ. maximum residue levels або MRLs). 

Відповідальним за визначення МРЗ ветеринарних лікарських засобів і біоцидів 

в країнах ЄС є European Medicines Agency – Європейське агентство з лікарських 

засобів. 

Регламент №470/2009 запровадив процедури та правила встановлення 

МРЗ фарм. активних речовини і субстанцій, які можуть бути дозволені у 

харчових продуктах тваринного походження. Перелік МРЗ наведений у 

Регламенті №37/2010. 

Для окремих речовин, не дозволених або заборонених для лікування 

тварин, з яких виробляються харчові продукти, наприклад, нітрофурани, 

хлорамфенікол або малахітовий зелений (Згідно рішення №2002/657/ЄС) 

встановлено показники «мінімально необхідного ліміту». МНЛ – це 

мінімальний вміст речовини чи іншої складової системи, яка підлягає 

хімічному аналізу (аналіту) у зразку, яка має бути виявлена та підтверджена. 

Вони є позначкою для дій («Action levels’») при дослідженні партій харчових 

продуктів. 

Розширена інформація щодо контролю наявності залишків ВЛЗ 

(ветеринарних речовин), MRLs та MRPL знаходиться у брошурі Єврокомісії – 

https://ec.europa.eu/food/select-language?destination=/node/1. 

Партії харчових продуктів тваринного (м’ясо, м’ясні продукти, яйця, 

яйцепродукти, желатин, молоко, молочні продукти, мед, риба, рибні та 

морепродукти та інші продукти, призначені для споживання людиною) 

походження, незалежно від того, вироблено їх у Європейському Союзі або у 

країнах третього світу, не мають права бути офіційно розміщені на ринку Євро 

Союзу та будуть підлягати забороні, якщо вони: 

• містять залишки лікарських ветеринарних засобів вище МДР 

(Регламент №37/2010); 

https://www.ema.europa.eu/en
https://www.ema.europa.eu/en
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32009R0470:EN:NOT
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32010R0037:EN:NOT
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX%3A32002D0657
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%B5%D1%87%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%BD%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D1%96%D0%BC%D1%96%D1%87%D0%BD%D0%B8%D0%B9_%D0%B0%D0%BD%D0%B0%D0%BB%D1%96%D0%B7
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• містять залишки ВЛЗ, для яких не встановлено МДР (тобто вони 

відсутні у Регламенті №37/2010, а саме у табл. 1 Додатку); 

• містять залишки ВЛЗ, які заборонені для використання у 

тваринництві, з сировини тварин яких виробляються харчові продукти 

(Регламенті №37/2010, табл. 1 Додатку) і їх концентрація перевищує 

встановлений МНЛ. 

• для лікування тварин, яким застосовувалася наступні речовини 

відповідно до Директиви №96/22/ЕС: 

o стильбени або тиреостати; 

o стероїдні гормони – бета-агоністи, які використовують для 

сприяння росту; 

o естрадіол для зоотехнічних або терапевтичних цілей. 

Детальніше інформація по залишках речовин представлена на 

https://ec.europa.eu/food/safety/chemical-safety/residues-veterinary-medicinal-

products_en. 

Контроль за генно-модифікованими та новими продуктами харчування. 

Продукти харчування в тому числі варені ковбаси, що містять генно-

модифіковані організми або нові продукти, мусять відповідати спец. 

процедурам авторизації (дозволу) на розміщення на ринку країн ЄС для того, 

щоб відпрацювати найвищий рівень захисту життя та здоров’я людини. 

Спеціальні положення щодо ГМ харчових продуктів. Законодавство країн 

ЄС встановила єдину процедуру авторизації (дозволу) для розміщення на ринку 

харчових продуктів, що містять ГМО або продукти їх переробки. Схема 

подання заяви на отримання ліцензії залежить від того, чи будуть генетично-

модифіковані організми використовуватись у виробництві варених ковбас або 

кормах з/без попереднього утримання та вирощування на території країн ЄС. 

Вимоги до подання заяви на дозвіл представленіі у Регламенті №503/2013. 

Дозвіл діє не більше 10 років, після закінчення терміну може бути поновлений. 

Окремі положення щодо нових харчових продуктів. Нова продукція – це 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX%3A31996L0022
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX:32013R0503
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харчові інгредієнти та харчові продукти, які не застосовувалися для 

споживання людиною в країнах ЄС до 15.051997 р. передбаченого Регламентом 

№2015/2283. 

Спочатку, щоб бути розміщеними на ринку країн ЄС, нова продукція 

харчування повинна пройти оцінку якості та безпеки, отримати ліцензію та 

бути включена до певного Списку Союзу (the Union list). Експортери, які 

бажають поставляти на ринок країн ЄС нову харчову продукцію або 

інгредієнти, повинна проінформувати про це Європейську комісію. 

Контроль за продуктами харчування тваринного походження. В країнах 

Європейського Союзу  встановлені вимоги до харчових продуктів тваринного 

походження, рекомендованих для споживання людьми. Їх завданням є 

запобігання розповсюдження та передачі хвороб спільних для людей та тварин. 

До бізнес-оператора або інспектора доведено загальний обов’язок перевіряти 

якість та безпеку продуктів харчування та процесів, які вони інспектують. 

Загальні правила санітарії та гігієни. В країнах ЄС діють встановлені 

загальні правила санітарії та гігієни щодо виробництва первинного та детальні 

вимоги до всіх технологічних етапів виробництва, пакування, переробки та 

реалізації продуктів харчування і варених ковбас зокрема. Вони базуються на 

інструктивних положеннях регламентів № 852/2004 та №853/2004. У статті 6 

Регламенту №853/2004 представлено загальні вимоги до варених ковба з-за меж 

країн ЄС. 

За матеріалами наданими ДУ Офіс з просування експорту України 

зазначається, що виробники варених ковбас повинні дотримуватись та 

запровадити правила, які відповідають принципам стандарту HACCP (англ. 

Hazard Analysis and Critical Control Point). 

Принципи стандарту НАССР: 

1. встановлення будь-яких небезпек, які необхідно усунути, зменшити або 

запобігти, до встановленого рівня; 

2. встановлення КТК на етапах або етапі, коли перевірка є важливим для 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX:32015R2283
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX:32015R2283
https://ec.europa.eu/food/safety/novel_food/authorisations/union-list-novel-foods_en
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32004R0852
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX%3A32004R0853
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усунення або запобігання небезпеки щоб зменшити її до встановленого рівня; 

3. встановлення значень у КТК, які дозволять вилучити прийнятний 

рівень ризику від неприйнятного для усунення, зменшення або запобігання 

виявлених небезпек; 

4. впровадження та встановлення ефективних процедур моніторингу у 

КТК; 

5. встановлення коригуючих дій, коли моніторинг показує, що КТК не 

знаходиться під контролем; 

6. встановлення регулярних процедур для контролю того, що заходи, 

викладені в підпунктах 1-5, працюють належно; 

7. встановлення документування і фіксування відповідно до розміру і 

виробничої специфіки виробництва продукції, щоб застосувати ефективно 

відповідні заходи у підпунктах 1-6. 

Коли до процесу, продукту чи будь-якого кроку вносяться корективи, 

бізнес-оператори та технологи повинні переглянути схеми та процедури і 

внести необхідні зміни. 

Впровадження принципів стандарту НАССР пропонує деяку гнучкість, у 

тому числі для невеликого бізнесу. А це означає, що принципи стандарту 

НАССР можуть бути адаптовані відповідно до типу та структури Вашого 

бізнесу. Детальнішу інформацію про реалізацію та гнучкість застосування 

принципів стандарту HACCP можна знайти інформацію на EFSA за 

посиланням 

https://efsa.onlinelibrary.wiley.com/doi/pdf/10.2903/j.efsa.2017.4697?__cf_chl_jschl

_tk__=AodMwc2Qay4p.Z16ssNibEgPj51xVGyEMu93uFxQoAM-1638865935-0-

gaNycGzNClE. 

Законодавство країн ЄС встановило також мікробіологічні нормативи для 

деяких продуктів харчування згідно з показниками Регламенту №2073/2005. 

Документація встановлює критерії продуктової безпеки щодо бактерій 

харчових, їх метаболітів і токсинів (таких як: Salmonella, Enterobacter sakazakii, 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX%3A32005R2073
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Listeria monocytogenes, стафілококові ентеротоксини та гістамін) у 

конкретизованих продуктах харчування. Ці вимоги визначають послідовність 

розміщення на ринку партії або продукції. Крім того, цей стандарт встановлює 

певні вимоги гігієни та санітарії технологічного процесу. 

Здоров’я тварин. Імпорт харчових продуктів рослинного та тваринного 

походження, які будуть споживати люди, повинні відповідати загальним 

умовам утримання та здоров’я тварин. Запроваджені ветеринарно-санітарні 

заходи контролю повинні запобігти проникненню на територію країн ЄС 

вірусних і інфекційних захворювань, які є емерджентними тобто небезпечним і 

спільними для людей і тварин. Такі вимоги наведені у Директиві №2002/99/ЕС, 

яка контролює виробництво, обробку, реалізацію (розповсюдження) і 

розміщення на ринку продуктів харчування (тваринного походження) для 

використання у їжу людьми. У Додатку 3 наведено перелік препаратів, способів 

лікування, які дозволяють усунути певну небезпеку для здоров’я тварин, 

пов’язані з молоком і м’ясом. 

Ветеринарне свідоцтво (сертифікат). Ветеринарне свідоцтво потрібне 

видається спеціалістами Державної служби України з питань безпечності 

харчових продуктів та захисту споживачів для безпечного переміщення м’ясної 

продукції на ринку і повинен супроводжувати всі поставки такої продукції на 

ринок ЄС. Ветеринарне свідоцтво щодо м’ясної продукції запроваджене 

Рішенням № 777/2007. При ввезенні м’ясної продукції в Україну проводиться 

перевірка спеціалістами Головного управління Державної служби України з 

питань безпечності харчових продуктів та захисту споживачів на державному 

кордоні. Відповідно, ветеринарні установи держав-членів ЄС перевіряють і 

забезпечують, щоб ввезена продукція відповідали усім вимогам, передбаченим 

законодавством країн ЄС. 

У Регламенті №2017/625 встановлено принципи ветеринарного 

інспектування харчових продуктів тваринного походження, що надходять до 

ЄС з третіх країн. 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX%3A32002L0099
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX%3A32007D0777
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/en/TXT/?uri=CELEX:32017R0625
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Що стосується сільськогосподарських тварин, для їх також існують 

правила ЄС щодо принципів добробуту тварин при забої керуючись 

Регламентом №1099/2009. Законодавчі акти ЄС щодо забою продуктивних 

тварин мають на меті зменшити біль та страждан ня їх, застосовуючи 

об’єктивним чином затверджені спеціальні методи забою. 

Прикордонний контроль. Імпортери змушені дотримуватись процедур, 

прописаних у Регламенті №136/2004 перед, під час та після того, як ввезли 

тваринного походження продукцію до ЄС через кордон або прикордонний 

інспекційний пункт. В ЄС створена і діє система TRACES (Експертна система 

контролю торгівлі – Trade Control and Export System) – трансєвропейський 

інструмент управління призначений для сертифікації здоров’я. До бази 

експертної системи контролю торгівлі вносяться сертифікати здоров’я. 

Продукти харчування і документи, які її супроводжують мають бути 

підтверджені та перевірені інспекційними ветеринарними органами після того, 

як прибудуть на кордон ЄС. 

Додаткова інформація. У документації, яка наводиться нижче наявна 

додаткова інформація про контроль за харчовими продуктами рослинного і 

тваринного походження, призначеними для споживання людьми: 

• огляд законодавства та нормативної документації ЄС, що констатує 

загальні умови здоров’я –

https://webgate.ec.europa.eu/reqs/public/v1/requirement/auxi/eu/eu_heaahc_he

alth_conditions.pdf/. 

• Інструкції щодо гігієни та санітарії продуктів харчування та офіційного 

інспектування можна знайти на офіційній сторінці Єврокомісії – 

https://ec.europa.eu/food/safety/biological-safety/food-hygiene/guidance-

platform_en. 

Система простежуваності, відповідності та відповідальності у 

харчових продуктах в тому числі у варених ковбасах. Відповідні правила щодо 

якості та безпеки варених ковбас наявні у Регламенті №178/2002. Відповідно до 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX:32009R1099
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/GA/TXT/?uri=CELEX:32004R0136
https://ec.europa.eu/food/animals/traces_en
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=celex%3A32002R0178
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цього документу, варені ковбаси, які імпортуються до країн ЄС, повинні 

дотримуватися вимог законодавства. Для гарантування якості та безпеки 

варених ковбас, слід дотримуватися деяких наступних принципів: 

Принцип відповідальності. 

Інспектора (оператори) підприємств молокопереробної та 

м’ясопереробної промисловості (імпортери, постачальники) повинні мати 

якісну та безпечну систему постачання харчовий продуктів/кормів від своїх 

постачальних компаній та забезпечити безпеку харчових продуктів/кормів, які 

вони виробляють та постачають. Оператори підприємств молокопереробної та 

м’ясопереробної промисловості несуть юридичну та комерційну 

відповідальність за дотримання законодавчих актів про продукти харчування, 

зокрема їх якість та безпеку. Вони повинні застосовувати комплексний підхід 

до виконання вимог законодавчих актів про продукти харчування, перевіряючи, 

чи відповідають вони цим нормативним вимогам. 

Схема принципів простежуваності. 

Законодавча база країн ЄС визначає простежуваність як здатність 

відслідковувати будь-які харчові продукти, тварин, корми або речовини на всіх 

технологічних етапах виробництва, пакування, переробки та реалізації до 

кінцевого споживача. Ця вимога охоплює весь технологічний процес 

виробництва, переробки та реалізації в країни ЄС – від імпортера країни ЄС до 

рівня оптової та роздрібної торгівлі. Обов’язки за виконання цієї вимоги мають 

бути покладені на імпортера до країни ЄС, але місцевий імпортер до країн ЄС 

може вимагати від нашого підприємства виконувати ці заходив та надавати 

певну інформацію. Імпортери мають право вимагати, щоб у наших 

підприємствах також запровадили та виконували систему відстеження 

постачання. 

Робота системи простежуваності на виробництві. 

На кожному етапі технології виробництва, переробки та реалізації 

компанії, підприємства несуть відповідальність за дотримання відповідності 
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продукції харчування вимогам якості та безпеки, які визначені до їжі та повинні 

оперативно реагувати на ризики, які виявили. 

Компанія з України мусить задокументувати та визначити інформацію 

про свою харчову продукцію за підходом «крок вперед та крок назад» у 

ланцюгу постачання (виробництво-переробка-транспортування-реалізація-

утилізація). 

На виробництві це означає, що повинна бути можливість визначити, 

наприклад, найменування та адресу компанії України, яке м’ясо підприємство 

продавала до країн ЄС, дату коли та в якому кількісному обсязі. Тому імпортер 

країни ЄС може вимагати від виробника з України зазначення даної інформації 

у накладній, квитанції або номері партії. 

• Якщо виник ризик, Комісія країн ЄС просить компанії Євро Союзу 

робити наступне: 

o негайно вилучити неякісні продукти з місця їх продажу та, при 

необхідності, відкликати їх у споживачів; 

o утилізувати партію продукції, яка не відповідає нормативним 

вимогам якості та безпечності продуктам харчування; 

o подати інформацію компетентним органам про вжиті заходи щодо 

виявленого ризику. 

Маркування. Всі харчові продукти, які наявні на ринку країн ЄС, повинні 

відповідати вимогам ідентифікації ЄС. Ці вимоги мають на меті, щоб споживачі 

мали всю детальну інформацію для якіснішого вибору під час покупки 

продукту харчування. 

Існує два типи правил ідентифікації (маркування) продуктів харчування в 

країнах ЄС: 

1. Загальні правила ідентифікації. 

2. Спеціальні правила ідентифікації для окремих груп продуктів. 

1. Загальні правила ідентифікації. В країнах ЄС діє Регламент 

№1169/2011 щодо ідентифікації продуктів харчування. У йому зазначено, яка 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX%3A32011R1169
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX%3A32011R1169
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обов’язкова інформація має бути подана при маркуванні: 

• Назва продукту; 

• Перелік ексципієнтів (якщо певний ексципієнт може спровокувати 

непереносимість або алергію, він має бути виділений та позначений. Перелік 

ексципієнтів, які можуть спровокувати непереносимість або алергію, поданий у 

Додатку II Регламенту №1169/2011); 

• Маса нетто; 

• Термін придатності; 

• Умови споживання та/або зберігання; 

• Назва регіон або країни походження; 

• Назва і адреса компанії або бізнес-оператора; 

• Інструкція з споживання/використання; 

• Споживча декларація (кількість жирів, енергетична цінність, 

кількість білків, вуглеводів, цукрів та солі). 

Найменший розмір шрифту для інформації обов’язкової – 1,2 мм. 

Зазначена вище інформація має бути розміщена на етикетці або упаковці, 

прикріпленій до упакованих продуктів харчовання. У випадку попередньо 

упакованих продуктів їжі для громадського харчування, обов’язкова більш 

доступна інформація повинна міститись у документах (комерційних, 

технологічних), а назва, за якою вони продаються, назва виробника, термін 

придатності – на зовнішній упаковці. 

Відповідальність за ідентифікацію покладається на дистриб’ютора чи 

імпортера країни ЄС, але як експортер/виробник в Україні, повинен надати цю 

інформацію своєму імпортеру. 

2. Спеціальні правила ідентифікації (маркування). 

В країнах ЄС діють окремі спеціальні положення щодо ідентифікації, які 

застосовуються до особливих (конкретних) груп продуктів харчових, щоб 

надати споживачам більш розширену інформацію по цих продуктах (зміст, 

склад і ін.). 
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Яловичина. Продукти з яловичини та саму яловичину підпадають під дію 

спеціальних правил ідентифікації країни походження. Ці вимоги перелічені у 

самому Регламенті №1760/2000. Стандарт застосовується для слідующих груп 

продукції з яловичини: 0201, 0202, 0206 10 95 та 0206 29 91. 

Етикетка повинна відображати наступну інформацію: 

1. Довідковий код або номер (A reference code or number) 

2. Найменування країни, в якій народилася, утримувалася група 

тварин або тварина. 

3. Найменування країни, в якій група тварин або тварина була 

вирощена. 

4. Надпис слова «Slaughtered in (Забій у): найменування країни» та 

затверджений номер забійного цеху (approval number of the slaughterhouse). 

5. Надпис слова «Cutting/cut in (Оброблено у): найменування країни» 

та зареєстрований номер цеху обробки туші. Якщо свинина походить від 

тварин, народжених, утримуваних, вирощених та забитих у одній країні, 

вистачає позначити на етикетці «Origin (Походженням з): найменування 

країни». 

Правила ідентифікації нарізаної яловичини та фаршу: 

1. Назва країни, в якій народилася, утримувалась і вирощена група 

тварин або тварина (якщо в іншій країні, в якій було вироблено кінцевий 

продукт). 

2. Назва країни, в якій відбувся забій групи тварин чи тварини. 

Надпис слова «Slaughtered in (Забій у): найменування країни». 

3. Назва країни, в якій було вироблено кінцевий продукт. 

4. Довідковий код або номер (A reference code or number). 

М’ясо свиней, кіз, овець і птиці. До такої продукції, як заморожене та 

охолоджене м’ясо свиней, кіз, овець і птиці, застосовується нормативні 

показники Регламенту №1337/2013 та діють спеціальні правила ідентифікації 

країни походження. Харчові продукти, які повинні відповідати цим 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=celex:32000R1760
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/ALL/?uri=CELEX:32013R1337
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нормативним вимогам, наведені у Додатку XI до Регламенту № 1169/2011, 

зокрема: 

 

Коди HS Опис 

0203 Свіжа свинина, заморожена або охолоджена  

0204 М’ясо кіз і овець охолоджене або заморожене, свіже 

Ex 0207 М’ясо птиці (заголовок 0105), охолоджене або 

заморожене, свіже 

 

Потрібно врахувати і те, що Україна наразі не може займатися експортом 

до країн ЄС м’яса овець та кіз. 

Правила ідентифікації (маркування): 

1. Назва країни, в якій тварина була народжена та вирощена. 

2. Назва країни, де відбувся забій тварини. 

3. Код партії або довідковий номер. 

 

Свинина: 

Вік забою свиней Вага перед забоєм Країна походження 

Більше 6 міс. - 

Країна, в якій свиня 

вирощувалась в останній 

технологічний період, не 

менше 4 міс. 

Менше 6 міс. мінімум 80 кг 

Країна, в якій 

вирощувалась свиня після 

досягнення ваги 30 кг. 

Менше 6 міс. менше 80 кг 

Країна, в якій 

вирощувалась свиня 

протягом всього 

технологічного періоду 
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Птиця: 

Вік забою птиці Країна походження 

Більше 1 міс. 

Країна, в якій вирощувалась птиця в 

останній технологічний  період 

протягом не менше 1 міс. 

Менше 1 міс. 

Країна, в якій проходив весь період 

запліднення маточного стада та 

утримання після переведення тварини 

на відгодівлю 

 

Ідентифікація матеріалів, які мають функціональне призначення для 

контакту з продукцією в тому числі вареними ковбасами. Враховуючи 

стандарти Регламентів: №1935/2004; №1935/2004; №1935/2004 вироби, 

призначені для контакту з продуктами харчування, включаючи контейнери та 

пакувальні матеріали, на них мають бути надписи «для контакту з їжею» або 

марковані символом «виделка та склянка». 

Групи виробів і матеріалів, призначених для контакту з харчовими 

продуктами, представлені у Додатку I Регламенту № 1935/2004. 

Нормативна документація регламенту №2023/2006 встановлює правила 

щодо GMP (Good Manufacturing Practice) – належної виробничої практики, 

сукупності цих вторинних матеріалів, виробів або матеріалів, що 

використовуються у технологічному процесі їх виготовлення. Також під дію 

спец. правил підпадає використання фарб друкарських на стороні виробу чи 

матеріалу, що не піддається контакт з харчовими продуктами. 

Крім того, в країнах ЄС діють багато Регламентів, які встановлюють спец. 

умови щодо використання на ринку Євро Союзу пластикових виробів і 

матеріалів, рекомендованих для контакту з продуктами харчування. 

Додатково можна ознайомитися з інформацією про речовини, які 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/GA/TXT/?uri=CELEX:32006R2023
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застосовують у виробах і матеріалах, призначених для контакту з вареними 

ковбасами та продуктами харчування зокрема – на 

https://ec.europa.eu/jrc/en/eurl/food-contact-materials/substance-database. 

 

  

на
https://ec.europa.eu/jrc/en/eurl/food-contact-materials/substance-database
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1.4. Висновки з огляду літератури та розробка основних напрямів 

досліджень (експериментальних і теоретичних) 

 

У огляді літератури магістерської роботи висвітлена вітчизняна та 

міжнародна нормативно–правова база продовольчої безпечності харчових 

продуктів в тому числі варених ковбас в Україні та світі. Розглянуто 

нормативні показники якості та безпечності варених ковбас, санітарно-

гігієнічні процедури для підприємств з виробництва м’ясної продукції. 

Встановлено, що український ринок ковбасних виробів загалом 

стабільний, і має сталу частку серед покупців. Поряд з тим існують і загрози 

(ризики) – зменшення поголів’я сільськогосподарських тварин, і, як результат 

зниження якості сировини, підвищення на її цін. Проте український ринок 

ковбасних виробів має високий потенціал для свого існування та подальшого 

розвитку, як за рахунок вивозу із митної території України за кордон товарів, 

так і за рахунок збільшення якісного та безпечного виробництва. 

Актуальність подальших дослідження визначається необхідністю 

контролю за дотриманням показників якості та безпечності варених ковбасних 

виробів на всіх технологічних етапах підприємств харчової промисловості, 

правил її транспортування та поступлення до споживача. 

Оцінка кількісного вмісту і якісного складу харчових речовин, наявність 

певних органолептичних показників, споживчих і технологічних (фізико-

хімічних і мікробіологічних) характеристик варених ковбас є дуже важливою 

для споживачів. 

Таким чином, провівши огляд сучасних літературних джерел з питань 

харчової та біологічної цінності м’яса та м’ясних продуктів, технологічних 

аспектів та стану ринку ковбасних виробів в Україні, вимог ЄС до ковбасних 

виробів, можна зробити висновок, що ця проблема залишається нині 

актуальною та потребує негайного вирішення завдяки виконанню такої мети та 

наступних завдань: 
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Мета роботи – дати оцінку якості варених ковбас відомих торгових 

марок, які закуповували у продуктових магазинах м. Рівного та розробити 

заходи щодо її удосконалення. 

Для виконання поставленої мети були поставлені наступні завдання: 

- дослідити аналіз ринку м’ясної продукції в Україні; 

- провести визначення правильності ідентифікації та органолептичну 

характеристику досліджуваних зразків вареної ковбаси, дослідити його фізичні 

і хімічні та мікробіологічні показники; 
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РОЗДІЛ 2. ВИБІР НАПРЯМІВ ДОСЛІДЖЕНЬ, МАТЕРІАЛИ ТА 

МЕТОДИ ВИКОНАННЯ РОБОТИ 

 

Аналіз джерел літератури по темі магістерської роботи здійснювали на 

базі Центральної наукової сільськогосподарської бібліотеки НААН, інтернет 

ресурсів і бібліотеки Рівненського державного гуманітарного університету.  

Матеріалом для досліджень були 5 проб варених ковбас вищого ґатунку 

відомих українських виробників, які закуповували у продуктових магазинах м. 

Рівного (табл. 2.1). Кожен вид ковбас був відібраний у кількості 3 одиниць з 

різних партій. 

 

Таблиця 2.1 

Перелік досліджуваних ковбасних виробів 

№  Найменування варених 

ковбас  

НД за якою 

виготовлені ковбаси  

Виробник, адреса  

 

1 «Молочна» ДСТУ 4436:2005 ТМ Стовпинські 

ковбаси, с. Стовпин, 

Рівненська область 

2 «Теляча з вершками» ДСТУ 4436:2005 ТОВ «Інус-ЛТД», с. 

Тучин, Рівненська 

область 

3  «Лікарська» ДСТУ 4436:2005 ТОВ «М’ясна фабрика 

«Фаворит плюс», смт. 

Слобожанське, 

Дніпропетровська 

область 

4 Яловича «Люкс» ТУ У 15.1-

37373551-001:2011 

ТОВ «М’ясна фабрика 

«Фаворит плюс», смт. 

Слобожанське, 

Дніпропетровська 

область 

5 «З вершками» ТУ У 15.1-

24615640-022:2008 

ТОВ М’ясокомбінат 

«Ювілейний», смт. 

Слобожанське, 

Дніпропетровська 

область 
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Рис. 2.1. Ковбаса варена «Молочна» ТМ Стовпинські ковбаси 

Склад: м’ясна сировина знежилована 95% (свинина напівжирна, яловичина 

вищого сорту), вода питна, сіль кухонна, молоко коровяче сухе незбиране або 

знежирене, порошок яєчний, цукор білий, екстракти прянощів (горіх 

мускатний, перець чорний), стабілізатор пірофосфати, антиоксидант ізо-

аскорбінат натрію, стабілізатор кольору нітрит натрію 

 

 

 

Рис. 2.2. Ковбаса варена «Теляча з вершками» ТОВ «Інус-ЛТД» 
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Склад: яловичина знежилована вищого сорту від молодих тварин 

(80,0%), вершки з коров’ячого молока у перерахунку на 20,0% жирності (20%), 

вода питна, сіль кухонна харчова, цукор-пісок, горіх мускатний мелений, кориця 

мелена, кольороутворювач – нітрит натрію. Може містити сліди яєчних 

продуктів, соєвих продуктів, глютену, молочних продуктів, гірчиці та горіхів. 

 

 

Рис. 2.3. Ковбаса варена «Лікарська»  ТОВ «М’ясна фабрика  

«Фаворит плюс». Склад: яловичина, свинина, молоко сухе, яєчний 

порошок, цукор, сіль, кардамон мелений або мускатний горіх, харчові добавки. 
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Рис. 2.5. Ковбаса варена «З вершками» ТОВ М’ясокомбінат «Ювілейний». 

Склад: яловичина, сіль кухонна, вершки з коров’ячого молока, мускатний горіх, 

цукор, пряність кориця. 

 

Органолептичну оцінку зразків ковбаси проводили згідно з [5], хімічний 

аналіз за методиками, викладеними в [6]. Вміст вологи у ковбасі 

характеризувався показником масової частки вологи (W) – це виражене у 

відсотках відношення різниці мас зразка продукту до і після висушування до 

маси зразка до висушування  де m1 – маса наважки до 

висушування, г; m2 – маса наважки після висушування, г. Дослідження натрій 

хлориду у ковбасі – методом Мора (нейтральне середовище). Метод базується 

на осадженні іону хлору іоном срібла в нейтральному середовищі у присутності 

калію хромату як індикатора. При взаємодії іону хлору з іоном срібла 

утворюється білий осад хлориду срібла: 

NaCl + AgNO3 = AgCl  + NaNO3 
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Коли осадження іонів хлору закінчується, надлишок срібла нітрату 

вступає в реакцію з індикатором, утворюючи осад срібла хромату оранжево-

червоного кольору: 

2AgNO3 + K2CrO4 = Ag2CrO4 + 2KNO3 

Порядок виконання. 5 г подрібненої середньої проби зважують у хімічній 

склянці з точністю до 0,01 г і додають 100 см3 дистильованої води. Через 40 хв. 

настоювання (при періодичному перемішуванні скляною паличкою) водну 

витяжку фільтрують через паперовий фільтр. 5-10 см3 фільтрату переносять 

піпеткою в конічну колбу і титрують з бюретки 0,05 моль/дм3 розчином срібла 

азотнокислого у присутності 0,5 см3 10%-го розчину калію хромовокислого до 

появи оранжевого забарвлення. Наважку варених ковбас нагрівають у склянці 

на водяній бані до 40 °С, витримують при цій температурі протягом 45 хв. (при 

періодичному перемішуванні скляною паличкою) і фільтрують через паперовий 

фільтр. Після охолодження до кімнатної температури, титрування проводять 

так само, як у попередньому випадку. Масову частку натрію хлориду (Х) 

вираховують у процентах. Дослідження крохмалю – титруванням дослідного 

розчину 0,05 н. розчином натрій тіосульфату, нітритів – реакція з 

дифеніламіном. На ретельно вимите та насухо витерте лабораторне скло 

поміщають 5 - 6 крапель розчину дифеніламіну в концентрованій H2SO4. Туди 

ж на кінчику чистої скляної палички додають декілька крапель досліджуваного 

розчину нітрату та перемішують. В присутності NO3 – з’являється інтенсивно 

синє забарвлення, внаслідок окиснення дифеніламіну утвореною нітратною 

кислотою [7]. 

Мікробіологічний аналіз ковбасних виробів проводили за нормативно-

технічною документацією (ДСТУ 21237-75 «М’ясо. Методи бактеріологічного 

аналізу») [13-15]. 

Мікроскопію проводили на  мікроскопі «Біоляр» (виробництва фірми 

PZO Польща) при параметрах 100 × 8.  

Лабораторні дослідження проводилися на базі кафедри екології, географії 
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та туризму Рівненського державного гуманітарного університету та у 

мікробіологічному секторі лабораторії з контролю якості, безпечності та 

реєстрації ветеринарних лікарських засобів і кормових добавок ТОВ «ДЕВІЕ» 

(м. Рівне). 

Статистичну обробку результатів виконано за загальноприйнятою 

методикою [16].  
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РОЗДІЛ 3. РЕЗУЛЬТАТИ ВЛАСНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

3.1. Дослідження ринку м’ясної продукції в Україні 

 

Виробництво м’ясної продукції. У січні-березні 2020 року в порівнянні 

з відповідним періодом 2019 року спостерігалось збільшення обсягів 

виробництва м’яса свиней свіжого чи охолодженого на 12,4 %, м’яса 

свійської птиці свіжого чи охолодженого – на 8,4 %, замороженого – в 

1,9 рази та виробів ковбасних – на 1,2%. 

При цьому відбулося зменшення обсягів виробництва м’яса свиней 

замороженого на 2,7 %, м’яса великої рогатої худоби свіжого чи 

охолодженого – на 5,2 та м’яса великої рогатої худоби замороженого – на 

18,8 %. 

 

Таблиця 3.1 

Виробництво основних видів м’ясних продуктів, тис. т 

Вид продукції 

Січень-березень 
За  

березень 

2020 року 

Березень 

2020 року у % до 

березня 2019 р. 

2019 

року 

2020 

року 

2019 рік до 2020 року 

збільш., 

змен.(-) 
% 

М’ясо великої рогатої худоби 

свіже чи охолоджене 12,8 12,1 -0,7 94,8 4,3 93,4 

М’ясо великої рогатої худоби 

заморожене 3,6 2,9 -0,7 81,2 1,0 72,8 

М’ясо свиней свіже чи 

охолоджене 49,3 55,4 6,1 112,4 19,9 117,2 

М’ясо свиней заморожене 2,5 2,4 -0,1 97,3 1,1 125,0 

М’ясо свійської птиці свіже чи 

охолоджене 169,7 184 14,3 108,4 65,3 110,2 

М’ясо свійської птиці 

заморожене 25,8 48,6 22,8 188,6 15,4 145,9 

Вироби ковбасні 63,1 63,9 0,8 101,2 22,2 102,6 
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Рис. 3.1. Виробництво основних видів м’ясних продуктів у січні – березні 

2019 і 2020 років тис. т 

 

Експорт – імпорт м’ясних продуктів. Торгівельне сальдо по товарній 

групі 02 за І квартал 2020 року залишалось як і в 2019 році негативним і 

склало – майже 2,9 млн дол. США. 

Експорт. За даними митних органів за 3 місяці 2020 року зріс експорт 

м’ясної продукції на 58 % (або 2,1 тис. т) і становив 37,5 тис. т на суму 62,4 млн 

дол. США. 

Одним із основних експортованих м’ясопродуктів є м’ясо і харчові 

м’ясопродукти птиці, їх експорт збільшився у поточному році на 14,3 % і 

становив 33,4 тис. т (86 % від загального експорту м’яса та м’ясопродукції у 

перерахунку на м’ясо). 

Крім того експортовано м’яса яловичина свіжа – 0,74 тис. т, або менше на 

69,6 % ніж за січень – березень 2013 року, або 2 % від загального експорту 

м’ясопродуктів, яловичина морожена – 2,2 тис. т, що більше на 5,4 %, або 5,9 % 

від загального експорту м’ясопродуктів, свинина морожена свіжа – 0,7 тис. т, 
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що на 52,3 % менше січня – березня 2019 року, або 1,9 % від загального 

експорту м’ясопродуктів. 

Також було експортовано 0,4 тис. т субпродуктів харчових великої 

рогатої худоби та інших тварин, 19 т м’яса та харчових субпродуктів солоних, 

сушених або копчених. 

У січні – березні 2020 року проти січня – березня 2019 року знизилася 

середня митна вартість 1 т м’яса та харчових субпродуктів солоних, сушених 

або копчених на 19,7 %, м’яса та харчових м’ясопродуктів птиці та свинини 

мороженої свіжої – на 15, яловичину морожену – на 9, яловичину свіжу – на 

7,9,. субпродуктів харчових великої рогатої худоби та інших тварин – на 0,9 %. 

 

 

Рис. 3.2. Динаміка експорту м’ясопродукції у січні – березні 2019 і 

2020 років тис. т 

 

Експорт м’яса та м’ясопродуктів у перерахунку на м’ясо у січні – березні 

2014 року становив 38,8 тис. т, що більше проти 2019 року на 2,6 тис. т, або на 

6,4 %. 

Імпорт. Імпортовано м’ясопродукції в січні – березні 2020 року на суму 

64,3 млн дол. США. 

Одним із основних імпортованих м’ясопродуктів є свинина морожена 

свіжа, її експорт зменшився у поточному році на 60 % і становив 13 тис. т (39,1 
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% від загального експорту м’ясопродуктів). 

Крім того ще були імпортовано м’ясо і харчові м’ясопродукти птиці 

9,4 тис. т, (28,2 % від загального імпорту м’ясопродуктів), яловичина морожена 

– 0,43 тис. т (1,3 %), яловичина свіжа – 27 т. 

Також було завезено 5,3 тис. т (15,9 %) субпродуктів харчових великої 

рогатої худоби та інших тварин, 5,1 тис. т (15,4 %) сала, свинячого та 

пташиного жиру, а також незначна кількість м’яса та харчових субпродуктів 

солоних, сушених або копчених (5 т). 

За січень – березень 2020 року проти січня – березня 2019 року відбулося 

збільшення середньої митної вартості 1 т імпортованих свинини мороженої на 

26,5 %, м’яса і харчових м’ясопродуктів птиці – на 17 , субпродуктів харчових 

великої рогатої худоби та інших тварин – на 3,7 %. 

При цьому зросла митна вартість яловичини свіжої на 0,9 %, яловичини 

мороженої – на 3,4, м’яса та харчових субпродуктів солоних, сушених або 

копчених – на 6,3, сала без пісних частин, свинячого та пташиного жиру – на 

15,9 %. 

 

 

Рис. 3.3. Динаміка імпорту м’ясопродукції у січні – березні 2019 і 2020 

років, тис. т 
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Імпорт м’яса та м’ясопродуктів у перерахунку на м’ясо у січні – березні 

2020 року становив 38,4 тис. т, що менше проти 2019 року на 39,7 тис. т, або на 

51 %. 

Така ситуація призвела до зменшення рівня виробництва та споживання 

продуктів скотарства (табл. 3.2; 3.3). 

Таблиця 3.2  

Фактичне (2010 р.) і необхідне споживання м’ясних продуктів населенням 

України 

Показник 

Рівень споживання на одну особу за рік, кг 

норматив МОЗ факт 
до нормативу 

+/- % 

Яловичина 31,3 9,8 -21,5 31,3 

 

Порівняння фактичного і необхідного споживання продукції дало змогу 

розрахувати загальну потребу в яловичині для населення України. Загальний 

дефіцит виробництва яловичини – більше 1 млн. тонн у забійній масі. 

 

Таблиця 3.3  

Фактичне (2010 р.) і необхідне виробництво продукції скотарства, тис. тонн 

Продукція 

Фактичне виробництво 
Потреба 

згідно 

нормативі

в МОЗ 

Дефіцит 

до 

норми 

спожива

ння 

сільгосппі

дприємст

ва 

господарс

тва 

населення 

всього 

Яловичина  105 323 428 1440 -1012 

 

За останні роки на ринку яловичини практично не відбулося серйозних 

структурних змін через відсутність впроваджених системних інвестиційних 

проектів.  
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Сьогодні є нагальна потреба чітко визначити пріоритети розвитку галузі 

м’ясного скотарства, а також механізми їх державної підтримки з урахуванням 

специфіки ринкової економіки та вимог світової організації торгівлі (СОТ).  

Саме цими обставинами, необхідністю докорінних змін в цій галузі, 

виведення з кризи та надання стійкого поступального її розвитку на всіх 

технологічних етапах руху продукції «від поля до столу» до споживання – 

особистого чи виробничого.  

Продаж ковбасних виробів у м. Рівному переважно здійснюється малими 

продуктовими магазинами (їх понад 150). Найбільші з них за обсягами 

продажу: «Тучинські ковбаси», «Стовпинські ковбаси», «Гощанські дари», 

«Копійка», «Смак» тощо. 

Використовуючи свій багаторічний досвід продажу, що ґрунтується на 

кращих українських традиціях, магазини міста в 2020 р. реалізували понад 50 

тонн високоякісної продукції в широкому асортименті. Серед них – ковбаси 

варені, сосиски та сардельки, напівкопчені, варено-копчені, сиро-копчені, 

делікатеси з м’яса яловичини, свинини та курятини, паштети, хлібці, зельци, 

шинки та шашлик (рис. 3.4). 

 
Рис. 3.4. Асортимент м’ясної продукції, реалізованої продуктовими 

магазинами м. Рівного (джерело: розраховано автором на основі даних 

продуктових магазинів м. Рівного) 
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3.2. Показники якості варених ковбас 

 

Враховуючи обсяги реалізованої вареної ковбаси та постійні зміни 

зовнішнього конкурентного середовища, виникає потреба у забезпеченні 

системи контролю якості, яка б сприяла досягненню основної мети бізнесу – 

отримання прибутку, його збільшення, збереження стабільного рівня та 

задоволення потреб споживача. 

Одним із перших етапів досліджень була органолептична оцінка 

досліджуваних ковбас. Всі досліджувані зразки варених ковбас були 

виготовлені згідно ДСТУ 4436:2005, ТУ У 15.1-37373551-001:2011 та ТУ У 

15.1-24615640-022:2008. При органолептичному дослідженні усіх сортів ковбас 

встановлено, що поверхня батонів чиста, суха. Консистенція пружна, на розрізі 

ковбасні вироби рівномірно забарвлені у світло-рожевий колір. Оболонка 

ковбас штучна, легко відділяється від продукту. Відрізнялася досліджувана 

ковбаса лише за смаком і запахом (табл. 3.4). 

 

Таблиця 3.4 

Органолептична характеристика досліджуваних зразків ковбас 

Найменування 

варених ковбас 

Колір Консистенція Запах 

1 2 3 4 

Ковбаса «Молочна» Світло-рожевий, 

наближений до 

тілесного 

Однорідна Натуральний, 

відчутний надлишок 

спецій 

Ковбаса «Теляча з 

вершками» 

Світло-рожевий, 

наближений до 

тілесного 

Однорідна Натуральний, 

характерний для 

яловичини 

Ковбаса «Лікарська» Світло-рожевий, 

наближений до 

тілесного 

Відносно однорідна з 

вкрапленням 

бульйону 

Натуральний, 

відчутний надлишок 

спецій 
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Закінчення табл. 3.4 
1 2 3 4 

Ковбаса Яловича 

«Люкс» 

Рівномірний, 

рожевий, світло-

рожевий, без сірих 

плям 

Однорідна Натуральний, 

характерний для 

яловичини 

Ковбаса «З 

вершками» 

Рівномірний, 

рожевий, світло-

рожевий, без сірих 

плям 

Відносно однорідна з 

вкрапленням 

бульйону 

Натуральний, 

характерний для 

яловичини та 

свинини 

Вимоги згідно з 

ДСТУ 4436:2005 

Рівномірний, 

рожевий, світло-

рожевий, без сірих 

плям 

Пружна, щільна, 

некришлива 

Приємний, з 

ароматом прянощів, 

без ознак затхлості та 

кислуватості 

 

Нами було застосовано вимірювальний метод – метод визначення 

показників якості ковбас, здійснюваний на основі технічних вимірювальних 

засобів і реактивів. Вимірювальним методом визначили фізичні показники 

якості та показники безпеки досліджуваних варених ковбас. За фізичними 

показниками варені ковбаси зіставились з даними, наведеними в табл. 3.5. 

Лабораторним методом визначали масову частку вологи, масову частку 

кухонної солі, масову частку жиру і білка, вміст крохмалю і масову частку 

вмісту нітриту натрію. Результати хімічного аналізу досліджуваних зразків 

вареної ковбаси представлено у табл. 3.6.  

Досліджувані ковбаси за результатами хімічного аналізу не відповідали 

вимогам ДСТУ 4436:2005. Підвищення вмісту вологи мали зразки ковбаси 

«Лікарська», Яловича «Люкс» та «З вершками». 

Згідно з нормативною документацією кількість крохмалю суворо 

регламентована рецептурою і коливається від 3 до 7% залежно від виду ковбас 

[8]. У «Дитячій» ковбасі вміст його не допускається.  
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Таблиця 3.5 

Фізичні показники оцінки якості варених ковбас 

Вид ковбаси Наповнювачі, кількість ковбас (шт.)  

масова частка 

білку 

масова частка жиру масова частка 

гіалінового хрящу 

масова частка не 

ідентифікованих 

домішків 

к-ть 

проб 

% к-ть проб % к-ть проб % к-ть 

проб 

% 

«Молочна» 3 14,2 3 22,0 3 9,2 3 3,7 

«Теляча з 

вершками» 
3 13,7 3 20,0 3 8,7 3 2,9 

«Лікарська» 3 13,9 3 21,0 3 4,3 3 3,0 

Яловича «Люкс» 3 15,3 3 26,0 3 9,9 3 4,7 

«З вершками» 3 14,8 3 24,0 3 9,1 3 3,1 

Вимоги згідно з 

ДСТУ 4436:2005 

не менше, ніж 

13,0 

не більше, ніж 

28,0 

не більше, ніж 

10,0 

не більше, ніж 

5,0 

 

Таблиця 3.6 

Хімічний аналіз досліджуваних зразків ковбаси 

Вид ковбаси Вміст у ковбасі, % 

вологи NaCI крохмалю 

«Молочна» 66,9±0,02 1,95±0,04 1,9±0,01 

«Теляча з вершками» 65,8±0,04 1,85±0,01 3,9±0,03 

«Лікарська» 70,9±0,03 3,95±0,01 3,4±0,01 

Яловича «Люкс» 74,8±0,05 2,97±0,09 1,9±0,01 

«З вершками» 69,4±0,01 2,62±0,02 2,0±0,05 

Вимоги згідно з ДСТУ 4436:2005 67 2 - 

 

Для дослідження концентрації нітратів у досліджуваних варених 

ковбасних виробах була використана реакція з дифеніламіном. Чутливість 

реакції становить 0,001 мг на 1 мл розчину. Вміст нітратів визначався шляхом 
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порівняння забарвлення досліджуваного розчину екстрактів із стандартною 

шкалою. Результати дослідження представлені в табл. 3.7. 

 

Таблиця 3.7  

Результати лабораторного дослідження вмісту нітратів у ковбасних 

виробах 

Результати досліджень Стандартна шкала 

Торгова марка Вид 

ковбаси 

Забарвлення 

розчину 

Концентрація 

нітратів 

Забарвлення 

розчину 

Концентрація 

нітратів 

ТМ 

Стовпинські 

ковбаси 

«Молочна» Світлоблакитне › 0,001 мг/л Світлоблакитне › 0,001 мг/л 

ТОВ «Інус-

ЛТД» 

«Теляча з 

вершками» 

Світлоблакитне › 0,001 мг/л Світлоблакитне › 0,001 мг/л 

ТОВ «М’ясна 

фабрика 

«Фаворит 

плюс» 

«Лікарська» Світлоблакитне › 0,001 мг/л Світлоблакитне › 1 мг/л 

ТОВ «М’ясна 

фабрика 

«Фаворит 

плюс» 

Яловича 

«Люкс» 

Світлоблакитне › 0,001 мг/л Світлоблакитне › 1 мг/л 

ТОВ 

М’ясокомбінат 

«Ювілейний» 

«З 

вершками» 

Світлоблакитне › 0,001 мг/л Світлоблакитне › 0,001 мг/л 

 

Як видно з табл. 3.7 у відібраних зразках ковбас вітчизняних виробників 

вміст нітратів не перевищує 1 мг/л. Це відповідає нормативним значенням, які 

регламентовані ГОСТ-ом 8558.2-78 «М’ясні продукти. Метод визначення 

нітрату». 

Мікробіологічні показники, що характеризують безпеку продукту й право 

на його використання, наведені в нормативній та технологічній документації на 

варені ковбаси і є обов’язковим критерієм для оцінки якості продукту під час 

санітарно-мікробіологічного контролю. Результати мікробіологічних 

досліджень варених ковбасних виробів наведено у табл. 3.8. 
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Таблиця 3.8  

Мікробіологічні показники варених ковбасних виробів 

Вид ковбаси КМАФАнМ, 

КОУ/г 

Бактерії 

групи 

кишкових 

паличок 

(БГКП), в 

1,0 г 

продукту 

Staphylococcus 

aureus в 1,0 г 

продукту 

 

Патогенні 

мікроорганізми, 

зокрема 

бактерії роду 

Salmonella, в  

30 г продукту 

«Молочна» - - - - 

«Теляча з 

вершками» 

- - - - 

«Лікарська» - - - - 

«Теляча з 

вершками» 

- - - - 

«З вершками» - - - - 

 

Так, на підставі визначення п’яти видів показників, можна зробити 

остаточний висновок про якість варених ковбас. 

 

Результати досліджень даного підрозділу опубліковано у [40]. 
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3.3. Розробка напрямів з вдосконалення якості вареної ковбаси 

 

Лабораторіям з визначення показників якості та безпечності продуктів 

харчування в тому числі вареної ковбаси: 

- посилити контроль за якістю і безпечністю варених ковбас, що 

виробляються в Україні, та імпортованої сировини щодо  їх відповідності 

вимогам та стандартам, ТУ які діють в Україні; 

- забезпечити поетапне розширення переліку сировини, інградієнтів, що 

підлягають обов’язковій сертифікації.  

Варена ковбаса, яка реалізується в оптовій та роздрібній торгівлі, повинна 

мати на упаковці, етикетках інформацію для сприйняття в доступній формі, 

викладену відповідно до існуючого законодавства та містити відомості про: 

- загальну назву вареної ковбаси; 

- масу (об’єм); 

- склад, включаючи перелік використаних у процесі виготовлення 

допоміжних продуктів, барвників, харчових добавок, тощо; 

- калорійність; 

- термін придатності до споживання та умови зберігання; 

- дату виготовлення; 

- найменування та адресу виробника.  
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3.4. Охорона праці 

 

Метою охорони праці є зниження і ліквідація травматизму і професійних 

захворювань на основі заходів, які включають систему законодавчих актів, що 

забезпечують безпеку праці. 

При роботі у лабораторіях ветеринарної медицини окрім головних 

законів, використовують Закон України «Про ветеринарну медицину», 

«Правила охорони праці в лабораторіях ветеринарної медицини» (ДНАОП 

2.1.20-1.03-99), закон України «Про забезпечення санітарного та епідемічного 

благополуччя населення» (від 21.04.99, № 248/3541), Типове положення про 

навчання та перевірку знань з охорони праці (НПАОП 0.00-4.12-05), 

Положення про порядок забезпечення працівників спеціальним одягом, 

спеціальним взуттям та іншими засобами індивідуального захисту (ДНАОП 

0.00-3.01-98), а також ряд інших нормативно – правових актів. 

ТОВ «ДЕВІЕ» побудоване за типовим проектом, погодженим з органами 

Держпродспоживслужби та державного санітарно – епідеміологічного нагляду. 

Приміщення лабораторії має центральне палення та, крім боксів, загальну 

примусову припливно–витяжну вентиляцію, які відповідають вимогам 

СНиП2.04.05-91 та ДНАОП 0.03-3.15-86. У мікробіологічному секторі для 

заразного або підозрілого в зараженні матеріалу на виході припливно–витяжної 

вентиляції встановлюють біологічний фільтр. Природне та штучне освітлення 

виробничих та побутових приміщень лабораторії відповідає вимогам СНиП ІІ-

4-79. Віварій для утримання здорових та піддослідних тварин розміщуються у 

відокремлених приміщеннях або в окремо розташованих будівлях. 

У лабораторії працівники дотримуються вимог до застосування засобів 

захисту працівників. Працівники забезпечуються спеціальним одягом, 

спеціальним взуттям та іншими засобами індивідуального захисту відповідно 

до ДНАОП 0.00-3.01-98. Засоби індивідуального захисту (спецодяг, спецвзуття, 

рукавиці, рукавички гумові, захисні окуляри, респіратори, протигази) 
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відповідають ГОСТ 12.4.011-89, мають інструкцію із зазначенням призначення 

й строку служби виробу, правил його експлуатації та зберігання, а також 

відповідають характеру та умовам роботи, забезпечують безпеку праці і 

закріплюються за кожним працівником. Для дотримання Інструкції про 

протиепідемічний режим роботи з матеріалом, зараженим або підозрілим у 

зараження збудниками інфекційних захворювань І-ІІ груп, для забезпечення 

протиепідемічного режиму в лабораторіях кожен працівник забезпечений 

піжамами, халатами, медичними косинками, тапочками шкіряними та іншими 

видами спеціального та санітарного одягу, передбаченого нормами. При роботі 

в боксі крім спецодягу працівники мають санітарний одяг (халат бавовняний, 

ватно – марлева маска, окуляри захисні, рукавички хірургічні), що зберігається 

і передбокснику. 

Біологічна безпека забезпечується згідно до вимог ГОСТ 12.1008-76. 

Під час роботи враховується можлива дія небезпечних та шкідливих 

виробничих факторів – (фізичні, хімічні, біологічні, психофізіологічні), рівні та 

концентрації яких відповідають чинним санітарним нормам , а також ГОСТ 

12.0.003-74. Серед фізичних  небезпечних і шкідливих виробничих факторів 

можна назвати: відсутність або нестача природного світла; - підвищений рівень 

іонізуючого випромінювання у робочій зоні; підвищена або знижена рухомість 

повітря; - підвищений рівень вібрації. Серед хімічних небезпечних і шкідливих 

виробничих факторів виділяють: токсичні, подразливі, сенсибілізуючі, 

канцерогенні, такі, що впливають на репродуктивну функцію. До біологічних 

відносяться: бактерії, і продукти їх життєдіяльності, макроорганізми (тварини), 

тощо. Психофізіологічні небезпечні та шкідливі виробничі фактори включають: 

фізичні та нервово - психічні перенавантаження.  

Робота в мікробіологічному секторі здійснюється згідно з ДНАОП 2.1.20-

1.03-99. Під час роботи з культурами мікроорганізмів та в усіх інших випадках, 

пов’язаних із їх зберіганням і обігом у межах лабораторії, працівники 

лабораторії керуються Інструкцією про порядок зберігання, обігу, відпуску, а 
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також вивозу і ввозу із зарубіжних країн культур мікроорганізмів, токсинів і 

отрути тваринного і рослинного походження.  

У відділі, де проводиться робота з культурами патогенних або 

зараженими лабораторними тваринами чи матеріалом, вживаються необхідні 

заходи, що виключають зараження працівників і поширення збудників інфекції 

за межі приміщень. У відділі бактеріологічної діагностики є кімнати для 

проведення бактеріологічних досліджень та бокс для роботи з чистими 

культурами, а також місце приготування розчинів, фарб, підготовки інших 

матеріалів. Кожне робоче місце забезпечене склом (предметні та покривні), 

бактеріологічною петлею, стерильними пастерівськими піпетками, пінцетами, 

ножицями, скальпелем, банками дезрозчином для відпрацьованого скла, 

спиртівкою чи газовим пальником, пробірками з фізіологічним розчином, 

гумовими грушами, банкою з ватою. Посіви та пересіви проводять петлею чи 

пастерівською піпеткою над вогнем спиртівки, після чого петлю і нижню 

частину петлетримач прожарюють у нижній, а потім у верхній частині полум’я, 

а пастерівські піпетки поміщують у банку з дезрозчином. Насмоктування 

пастерівською піпеткою рідин при пересіві культур проводиться з допомогою 

гумової груші. Усі маніпуляції з культурами збудників особливо небезпечних 

хвороб або з матеріалом, підозрілим в зараженні збудниками, проводять над 

кюветою. 

Мазки з патологічного матеріалу або культур для фіксації та фарбування 

зберігаються під скляним ковпаком. Суспензії досліджуваних органів, взятих 

для зараження, первинні їхні висіви, а також мазки зберігають до закінчення 

досліджень і виписки експертизи. Термостати, холодильники, та шафи, в яких 

зберігаються посіви (чашки, пробірки, тощо), в кінці робочого дня опечатують. 

Після закінчення дослідження досліджень посіви (у пробірках, чашках, 

тощо) шматочки органів або суспензії, взяті для зараження  лабораторних 

тварин, пастерівські піпетки, інструментарій, скло та інші предмети, які були в 

контакті з інфікованим матеріалом, трупи лабораторних тварин піддають 
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знезараженню. Знезараження у випадку виділення неспорових збудників (що 

має місце при псевдомонозі тварин) проводять автоклавуванням протягом 

години під тиском 0,15 МПа (1,5 атм.). При цьому інструментарій, скло та інші 

предмети, які були в контакті з інфікованим матеріалом знезаражують 

кип’ятінням потягом 30 хв. у 2%розчині гідрокарбонату натрію. 

Перед початком роботи бокс опромінюють бактерицидною лампою 

протягом 1-2 год. із розрахунку 1,5-2,5 Вт на 1м3 приміщення. Після 

опромінення до боксу заходять тільки через 30 - 60 хв.  

Працівники одягає санітарний одяг та проводить допоміжні роботи перед 

початком роботи в боксі необхідно тільки в передбокснику. Під час роботи 

двері боксу та передбоксника щільно зачинені. Робота з культурами та 

патологічним матеріалом проводиться, дотримуючись заходів особистої 

безпеки, забезпечуючи чистоту посіву та запобігаючи розсіюванню збудника 

інфекції у навколишньому середовищі. Маніпуляції із заразним матеріалом 

проводяться над кюветою. Використані піпетки кладуть в банку з 5%-им 

розчином хлораміну, карболової кислоти або лізолу, а потім, разом з 

використаним посудом та інструментом знешкоджують автоклавуванням або 

кип’ятінням. У боксах щотижня робиться бактеріологічний аналіз повітря, 

приміщення миють гарячою водою з милом, дезінфекційними засобами і 

витирають насухо. Після закінчення роботи й прибирання, приміщення боксів 

опромінюють бактерицидними лампами протягом 30-60 хв. (потужність 

опромінення -2,5 Вт на 1м3 приміщення). 

Особи, винні у порушенні Правил охорони праці в лабораторіях 

ветеринарної медицини, несуть дисциплінарну, адміністративну, матеріальну 

або кримінальну відповідальність згідно з чинним законодавством. Особисту 

персональну відповідальність за виконання вимог Правил у межах, покладених 

на них завдань та функціональних обов’язків, несе керівник лабораторії. 

Режим праці та відпочинку. Тривалість робочого часу працівників 

лабораторії встановлюється згідно з Кодексом законів про працю України та 
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Списком виробництв, цехів, професій і посад із шкідливими умовами праці, 

робота в яких дає право на додаткову відпустку й скорочений робочий день. З 

метою запобігання перевтомі та пошкодженню зору під час роботи з 

мікроскопом та іншими оптичними приладами у бактеріологічному відділі 

забезпечується правильне освітлення поля зору, передбачене для даного 

мікроскопа або приладу, а також через кожні півгодини роботи робляться 

перерви на 5 хв. 

Навчання та інструктаж і перевірка знань з питань охорони праці. 

Відповідно до НПАОП 0.00-4.12-05 всі працівники лабораторії, включаючи 

керівника, проходять навчання, інструктаж, перевірку знань правил, норм та 

інструкцій з питань охорони праці у порядку і в строки, які встановлені для 

певних робіт. Працівники, зайняті на роботах з бактеріями  та з патологічним 

матеріалом, проходять попереднє спеціальне навчання і перевірку знань з 

питань охорони праці при прийнятті на роботу та періодично не рідше одного 

разу на рік. 

Загалом, безпека проведення робіт у лабораторії забезпечується 

відповідно до вимог ГОСТ12.3.002-75 та ДНАОП 2.1.20-1.03-99. У лабораторії 

розроблені і затверджені інструкції з охорони праці і вивішені на кожному 

робочому місці (ДНАОП 0.00-4.15-98). 

Особлива увага у лабораторії приділяється протипожежній охороні. Для 

цього створений протипожежний загін. Особи, які працюють в цих загонах 

забезпечуються окулярами та спецодягом. Біля кожного пташника обладнані 

протипожежні щити, на яких є лопата, по два вогнегасника, ящики з піском. 

Біля кожного щита вивішені інструкції про заходи пожежної безпеки і про дії 

всього обслуговуючого персоналу з чітким розділенням обов’язків на випадок 

пожежі. Приміщення обладнані блискавкозахистом. За період існування 

птахофабрики пожеж не було. Відповідальним за охорону праці та 

протипожежну безпеку у товаристві є директор лабораторії. 

За останні 4 роки у лабораторії випадків травматизму з втратою 
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працездатності більше ніж на 4-5 днів не було. 

У зв’язку з прийняттям нового закону України “Про охорону праці” в 

2002 році, у ТОВ ДЕВІЕ було створено службу охорони праці. Всі питання 

техніки безпеки регламентуються відповідними положеннями, правилами і 

інструкціями. Відділ охорони праці лабораторії складається з головного 

інженера з охорони праці та з організації протипожежної безпеки. Головні 

спеціалісти товариства несуть відповідальність за стан охорони праці та техніку 

безпеки. Фінансування заходів на охорону праці в лабораторії становить 0,5% 

від обсягу фонду заробітної плати.  

Для покращення умов праці у лабораторії  пропоную: 

- поліпшити пропаганду знань з охорони праці; 

- поліпшити контроль за дотриманням працівниками та 

практикантами норм та правил поведінки на робочому місці; 

- збільшити фінансування на покращення умов праці; 

- забезпечити працюючих засобами індивідуального захисту; 

- обладнати кабінет з охорони праці. 
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Висновки та пропозиції виробництву 

 

В ході проведеного дослідження, встановили, що на оцінку варених 

ковбас впливають їх найменування і підприємство-виробник. Найвищу оцінку 

отримала ковбаса «Молочна» та «Теляча з вершками» яка стала справжнім 

брендом. Їй повинні надавати перевагу покупці нашої країни. Подальше 

дослідження п’яти зразків варених ковбас різних підприємств-виробників за 

органолептичними, фізичними та мікробіологічними дослідженнями показало, 

що досліджувані зразки відповідають вимогам ДСТУ 4436:2005. Однак, ковбаса 

«Лікарська», Яловича «Люкс» та «З вершками» за двома фізичними 

показниками: вміст масової частки вологи та масової частки кухонної солі, не 

відповідає вимогам ДСТУ 4436:2005, тобто даний продукт є фальсифікатом.  

Виходячи з отриманих результатів, окремі види варених ковбас не 

відповідають санітарно-гігієнічним нормам. Причиною цього може бути 

недотримання умов зберігання, транспортування продукту, низька якість 

м’ясної сировини, фальсифікація та високий рівень фізичного зносу обладнання 

м’ясопереробних підприємств. Вирішити ці проблеми можна лише за активної 

участі держави у процесі регулювання і контролю якісних характеристик 

варених ковбас на ринку України. Результати досліджень можуть бути 

використані бактеріологічними лабораторіями м’ясопереробних підприємств 

для розробки заходів щодо покращення якості продукції. 
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