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Анотація 

Согутовська Мирослава Сергіївна 

«Організація виробництва сирокопчених ковбас» 

 

Аналіз сучасного стану сировинної бази м’ясопереробної промисловості 

України свідчать, що вона, а відповідно й виробництво більшості 

м’ясопродуктів знаходяться на критично-низькому рівні,тому що необхідно 

перш за все раціонально використовувати власні сировинні ресурси. 

Об’єктом досліджень були кількісні та якісні показники сирокопчених 

ковбас, вироблених за традиційного та інноваційного способів. 

Предметом досліджень були параметри маси готової продукції, активної 

кислотності, вмісту вологи, білка, жиру та органолептичні показники ковбас. 

Мета досліджень: визначення кількісних та якісних показників ковбас, 

виготовлених за різних способів. 

Завдання досліджень: проаналізувати діючу на підприємстві технологію 

варених ковбас, провести розрахунок потреби в основній та допоміжній 

сировині, встановити вихід готової продукції, провести оцінку якості ковбас, 

опрацювати вибірковий матеріал методом варіаційної статистики та 

визначити економічну ефективність досліджень. 

Встановлено, що сирокопчені ковбасні вироби при інтенсивному способі 

виготовлення характеризувались мали кращі якісні та кількісні показники. 

При замочуванні ковбасних оболонок у розчині консервантів подовжується 

строк зберігання виробів. 

Ключові слова: сирокопчені ковбаси, аналіз технології, якісні показники 

мясної сировини, кількісні показники.   

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

Sоgutovska Myroslava Serhiivna 

"Organization of the production of raw smoked sausages" 

 

The object of research was the quantitative and qualitative indicators of raw 

smoked sausages produced by traditional and innovative methods. 

The subject of research was the parameters of mass of finished products, 

active acidity, moisture content, protein, fat and organoleptic indicators of 

sausages. 

The purpose of research: determination of quantitative and qualitative 

indicators of sausages made by different methods. 

Research tasks: to analyze the technology of cooked sausages operating at the 

enterprise, to calculate the need for the main and auxiliary raw materials, to 

establish the yield of finished products, to evaluate the quality of sausages, to 

process the sample material by the method of variational statistics and to determine 

the economic efficiency of the research. 

It was established that raw-smoked sausage products with an intensive 

production method were characterized by having better qualitative and quantitative 

indicators. When sausage casings are soaked in a solution of preservatives, the 

shelf life of the products is extended. 

Key words: raw smoked sausages, technology analysis, quality indicators of 

meat raw materials, quantitative indicators. 
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