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АНОТАЦІЯ 

Чепурний В.В. АНАЛІЗ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ 

ВАРЕНИХ КОВБАС 

Метою роботи було удосконалити рецептуру вареної ковбаси 

«Лікарська» шляхом застосування сухої молочної сироватки та курятини. 

У роботі обґрунтовано актуальність теми, сформульовано мету та 

завдання досліджень, визнано наукову новизну та практичне значення 

отриманих результатів. Проведено аналіз літературних джерел щодо 

удосконалення ковбас вареної групи та перспективи використання у їх складі 

продуктів переробки молочної галузі та курятини, наведено схему 

проведення досліджень та методики для визначення основних характеристик 

продукту. Представлені результати проведених експериментальних 

досліджень щодо удосконалення рецептури варених ковбас з використанням 

курятини та молочної сироватки, результати органолептичної оцінки 

функціонально-технологічні показники варених ковбас. Наведені загальні 

питання щодо контролю безпечності та якості продукту та представлені 

розрахунки економічної ефективності. 

Зроблено висновок, що застосування курятини, молочної сироватки та 

сухого незбираного молока дозволяє отримати продукти з високими 

функціонально-технологічними характеристиками та збільшення прибутку 

від її виробництва (найвищий –з а використання 48 % курятини та 4 % сухої 

молочної сироватки. 

Кваліфікаційна робота магістра містить 49 сторінок, 14 таблиць, 1 

рисунок, список використаних джерел із 52 найменувань, 0 додатків. 

Ключові слова: варені ковбаси, курятина, сироватка молочна суха, 

молоко сухе. 
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ANNOTATION 

Chepurnyy V.V. ANALYSIS AND IMPROVEMENT OF COOKED 

SAUSAGE TECHNOLOGY 

The aim of the work was to improve the recipe of cooked sausage 

"Likarska" by using dry whey and chicken. 

The paper substantiates the relevance of the topic, formulates the goal and 

task of the research, recognizes the scientific novelty and practical significance of 

the obtained results. An analysis of literary sources on the improvement of 

sausages of the cooked group and the prospects of using dairy and chicken 

processing products in their composition is carried out, a scheme of research and 

methods for determining the main characteristics of the product is given. The 

results of experimental studies on the improvement of the recipe of cooked 

sausages using chicken and milk whey, the results of organoleptic evaluation of 

the functional and technological indicators of cooked sausages are presented. 

General issues regarding product safety and quality control are presented, and 

economic efficiency calculations are presented. 

It was concluded that the use of chicken, milk whey and dry whole milk 

makes it possible to obtain products with high functional and technological 

characteristics and increase the profit from its production (the highest was in the 

recipe with the use of 48% chicken and 4% dry milk whey. 

Master's thesis contains 49 pages, 14 tables, 1 drawing, list of used sources 

from 52 names, 0 annexes. 

Key words: cooked sausages, chicken, whey powder, milk powder. 
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