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КРАФТ У ТЕХНОЛОГІЇ СИРОВ՚ЯЛЕНИХ КОВБАС 

 

Л. М. Крижак 

к.т.н., доцент кафедри туризму та  

готельно- ресторанної справи  

Вінницького торговельно-економічного 

інституту ДТЕУ, м. Вінниця, Україна 

 

Сиров’ялені м’ясопродукти є об’єктом постійного ринкового попиту. 

Незважаючи на те, що протягом століть створено численні різновиди 

продукції в усіх частинах світу, сиров’ялені м’ясні продукти постійно 

привертають увагу виробників і дослідників, що працюють у харчовій 

м’ясопереробній галузі, та спрямовують свої дослідження на пошук нових 

стратегій для підвищення якості цих продуктів.  

Більш важливі інновації в технологіях виробництва сиров’ялених 

м’ясних продуктів пов’язані з логістикою, спрямованою на досягнення більш 

високого рівня безпечності готової продукції, зниження собівартості та 

підвищення її органолептичних характеристик за рахунок використання 

стартових культур, а також для покращення профілю харчування та здоров’я 

шляхом додавання пробіотиків [1].  

В останні десятиліття багато досліджень показали, що гідроліз білка 

пов’язаний не тільки з активністю ендогенних ферментів м’яса, але також з 

діяльністю деяких груп бактерій, таких як Staphylococcus. Іншими словами, 

бактеріальні пептидази і протеази відіграють важливу роль у вивільненні 

низькомолекулярних сполук, таких як пептиди та амінокислоти. З цієї 

причини деякі автори були зосереджені на вивченні ефекту можливої 

протеолітичної активності у заквашувальних культурах, біоактивних сполук, 

або рослинних олій як замінників тваринного жиру тощо. Надмірне 

втручання в традиційний склад і технологію ферментованих ковбасних 

виробів може призвести до вироблення продукції, неприйнятної для 

споживачів із сенсорної точки зору. Проте, якщо споживачі мають доступ до 

інформації про природний склад або походження м’ясного продукту, їхня 

реакція часто позитивна, щодо придбання. 
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«Інновація через традиції» - дозволяє зберегти традиційні риси 

продукту, є потужним підходом до підвищення його якості разом із 

збереженням натуральності та терміну придатності. Використання сучасної 

дослідницької бази відкриває можливості для наукової переоцінки деяких 

«інгредієнтів оригінальної рецептури», таких як вино. Популярність вина не 

обмежується задоволенням, яке викликає його споживання; воно також має 

численні переваги для здоров’я, пов’язані з наявністю поліфенолів і багатим 

вмістом мікро- та макроелементів. Вид і кількість поліфенолів вина, які 

можуть бути флавоноїдами і нефлавоноїдами, залежать від низки факторів: 

ботанічний сорт винограду, польовий менеджмент або кліматичні умови, 

технологія виробництва (наприклад, попередня ферментаційна мацерація, 

термовініфікація, використання дріжджів і бактерій) та післяферментаційні 

процеси (мацерація, очищування, витримка) [2]. 

Крім маринування сирого м'яса, призначеного для кулінарної обробки, в 

деяких регіонах, що мають традиції у виноробстві, вино використовується 

при обробці сухих ковбас, де воно, безсумнівно, сприяє сенсорним 

властивостям готової продукції [1-3]. Тим не менш, сучасні наукові знання 

обмежені щодо впливу червоного вина на якісні характеристики 

сиров’ялених м’ясних продуктів та його впливу на ріст мікробних популяцій 

у ковбасному фарші, які беруть участь у формуванні цих характеристик [2].  

Мета дослідження – визначити технологічний вплив червоного сухого 

вина Сапераві у поєднанні зі стартовими культурами на якість сиров’ялених 

ковбас. 

Отже, предмет дослідження – сиров’ялені ковбаси, виготовлені за 

складеною рецептурою. Експеримент проведено в умовах виробництва ТМ 

«Іванівські ковбаси» (ПП «Зерно», с. Іванівка Вінницької області).  

Ковбасний фарш, приготований на кутері, набивали в натуральні 

оболонки діаметром 32–34 мм. Ковбаси ферментували зі стартовими 

культурами, до складу яких входять Pediococcus pentosaceus і Staphylococcus 

carnosus, та з додаванням червоного сухого вина Сапераві ТМ Aznauri при  
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температурі 26 °С і відносній вологості повітря 92–95% 72 год. 

Після цього відносну вологість і температуру поступово знижували з 

88–85% і 18–16 °С відповідно до 75–70% і 14–12 °С та продовжували 

сушіння і дозрівання до досягнення втрат вологи в продукті 40–45% 

загальної маси впродовж 14 діб. На 14-й день ковбасу упаковували під 

вакуумом до залишкового тиску 100 Бар і зберігали при температурі 2–4 °C. З 

готового продукту відбирали зразки для органолептичної оцінки та 

мікробіологічного аналізу. Зразки ковбасного фаршу на третю добу 

виготовлення, готової продукції та на 21 добу зберігання вакуумованих 

ковбас досліджували на фізико-хімічні (рН, залишковий нітрит), 

мікробіологічні та органолептичні показники.  

Отже, за результатами дослідження зразків сировʼялених ковбас з 

використанням червоного сухого вина «Сапераві» ТМ Aznauri можна 

стверджувати, що додавання вина має значний  вплив на розвиток культур 

мікроорганізмів, дає змогу утримувати стабільність продукту під час 

дозрівання, більш швидке досягнення оптимального рівня активності води, 

зниження ризиків технологічного браку, проте не має значного впливу на 

органолептичні характеристики готового продукту. Запропонована 

технологія уможливлює розширити асортимент сировʼялених ковбас та 

зменшити технологічні й економічні ризики при виготовленні. 

Список використаних інформаційних джерел 

1. Крижак, Л. М., Семко, Т. В., Іваніщева, О. А. (2023). Дослідження 

особливостей використання штамів пробіотиків у технології виробництва 

ферментованих м’ясних продуктів. Науковий вісник Таврійського 

державного агротехнологічного університету. Мелітополь: ТДАТУ, Вип. 

13, том 1. С. 242-251.  

2. Крижак Л.М. Ковбаси крафтові сиров’ялені з додаванням червоного 

сухого вина. Товари і ринки. 2024. Вип. 50. № 2. С. 110–120. DOI: 

https://doi.org/10.31617/2.2024(50)08/ 

3. Крижак Л. М., Калініна Г. П., Фіалковська Л. В. Перспективи 

використання горіху фісташка (pistacia vera l) у технології ковбасних виробів. 

Науковий вісник Таврійського державного агротехнологічного університету. 

2024. Вип. 24. Том 3. С. 199–206. DOI: https://doi.org/10.32782/2078-0877-

2024-24-3-17 

https://doi.org/10.31617/2.2024(50)08/
https://doi.org/10.32782/2078-0877-2024-24-3-17
https://doi.org/10.32782/2078-0877-2024-24-3-17


370 

Матеріали ІІ Міжнародної науково-практичної конференції 

«Інноваційні та ресурсозберігаючі технології харчових виробництв», 24.12.2024 р. 

 

НАУКОВЕ ВИДАННЯ 

 

 

 

 

ІННОВАЦІЙНІ ТА РЕСУРСОЗБЕРІГАЮЧІ 

ТЕХНОЛОГІЇ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ 

 

 

МАТЕРІАЛИ  

ІІ міжнародної науково-практичної конференції 

(24 грудня  2024 року, м. Полтава, Україна) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Затверджено до друку кафедрою харчових технологій,  

протокол № 8 від 27.12.2024 р. 

Формат 60х90 1 16⁄ . Папір офсетний. 

Ум. друк. арк. 16,35.  

Тираж 15 пр. Гарнітура Times New Roman Cyr. 

Друк – кафедра харчових технологій 

 Полтавського державного аграрного університету 

 


