
 

 



РЕФЕРАТ 

Ковтун Ірина 

Оцінка та удосконалення технології домашніх ковбас 

Печені ковбаси для жителів України є традиційними. Основною 

м’ясною сировиною для таких ковбас є свинина жирна і нежирна, шпиг, у 

меншій мірі яловичина чи телятина, спеції. Останніми роками у технології 

печених ковбас широко стали використовувати м'ясо птиці (індичка, курчата-

бройлери). На такі зміни вплинула цінова політика на птицю. Тому масова 

частка м’яса птиці у печених ковбасах домашніх стає все більшою. 

Було охарактеризовано вимоги нормативної документації до основної, 

допоміжної сировини та допоміжних матеріалів для виробництва, а також 

наведено вимоги до готової продукції. Проаналізований склад печеної 

ковбаси відповідає чинним нормативним документам на даний вид харчової 

продукції. Було наведено її специфікацію, а також проведено підбір 

обладнання. Проведено економічні розрахунки удосконаленої технології 

печеної ковбаси. 

В основу розрахунку фінансової ефективності виробництва печених 

ковбас  «домашніх» було закладено зниження собівартості кінцевого 

продукту за рахунок здешевлення сировини 

Кваліфікаційна магістерська рoбoтa складається зі огляду літератури, 

матеріалів і методики експериментів, вступу, результатів досліджень, 

висновків та пропозицій для виробництва, списку першоджерел.  

Робота викладена на 45 сторінках комп’ютерного тексту, містить 2 

рисунків і 12 таблиць. Список літератури включає 32 джерело. 

Ключові слова: печена ковбаса, продуктовий розрахунок, сировина, 

органолептичні показники, телятина, м'ясо курчат-бройлерів.  



ANNOTATION 

Kovtun Iryna 

 

EVALUATION AND IMPROVEMENT OF HOMEMADE SAUSAGE 

TECHNOLOGY 

Baked sausages are traditional for Ukrainians. The main meat raw materials 

for such sausages are fatty and lean pork, pork, to a lesser extent beef or veal, 

spices. In recent years, poultry meat (turkey, broiler chickens) has been widely 

used in the technology of baked sausages. Such changes were influenced by the 

price policy for poultry. Therefore, the mass share of poultry meat in home-baked 

sausages is increasing. 

The requirements of the regulatory documentation for the main, auxiliary 

raw materials and auxiliary materials for production were characterized, as well as 

the requirements for finished products were given. The analyzed composition of 

baked sausage corresponds to the current regulatory documents for this type of 

food product. Its specification was given, and the selection of equipment was also 

carried out. Economic calculations of the improved technology of baked sausage 

were carried out. 

The basis for calculating the financial efficiency of the production of 

"homemade" baked sausages was the reduction of the cost of the final product due 

to the cheaper raw materials 

The qualifying master's thesis consists of a review of literature, materials 

and methods of experiments, an introduction, research results, conclusions and 

proposals for production, a list of primary sources. 

The work is presented on 45 pages of computer text, contains 2 figures and 

12 tables. The list of references includes 32 sources. 

Key words: baked sausage, food calculation, raw materials, organoleptic 

indicators, veal, meat of broiler chickens. 
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