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У зв’язку з тим, що сьогодні з’являється дефіцит сировини й збільшуються витрати на 

виробництво продукції, пошук найбільш вигідних технологічних рішень, з погляду економії й 
збільшення прибутку, є актуальним питанням для м'ясної промисловості. У зв'язку із цим 
доцільним є розробка інноваційних проектів у напрямку оптимізації термічної обробки 
ковбасних виробів, за для збільшення виходу готової продукції. 

Необхідно всерйоз зайнятися вивченням як теплофізичних процесів, що відбуваються 
при виробництві ковбас різного складу, так і технології їхнього виготовлення з урахуванням 
цих процесів. Це потрібно для того, щоб скласти оновлену базу знань, що технологи на різних 
підприємствах могли б використати для того, щоб у своїх конкретних умовах розробити або 
відкоригувати технологію виробництва певного продукту. Застосування нових програм 
термічної обробки на підприємствах м’ясної промисловості значно зменшать витрати 
енергоресурсів, що актуально на сьогоднішній день із підвищенням тарифів. Також 
підвищиться вихід ковбасних виробів, за рахунок зменшення втрат, не порушуючи вимог до 
готової продукції. Діючу в цей час технологію неможливо уніфікувати, вона повинна 
розроблятися на кожному підприємстві індивідуально на базі сучасних знань про ковбасне 
виробництво.  

Мета наукової роботи – розроблення математичної моделі термічного оброблення 
напівкопчених ковбас для встановлення оптимальних режимів, що застосовуватимуться у 
нових універсальних термокамерах. Це необхідно для більш диференційованого, оптимального 
й ефективного підходу до кожного конкретного продукту. 

Для здійснення мети були поставлені наступні задачі: 
1. Дослідити вплив зміни традиційних режимів термічної обробки на функціонально-

технологічні, мікробіологічні та органолептичні показники напівкопчених ковбасних виробів. 
2. Скласти математичну модель процесу оптимізації термічного оброблення 

напівкопчених ковбас. 
3. Встановити раціональні режими термічного оброблення. 
В якості модельних зразків для проведення дослідження було використано фарш 

напівкопчених ковбас: «Гуцульська» (вміст жиру – 55%) і «Мисливські ковбаски» (вміст жиру 
– 40%). Схема проведення серії досліджень зображена на рисунку. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Зразок № 1 
(вміст жиру 40%; 

діаметр оболонки 21 
мм) 

 
Зразок № 2 

(вміст жиру 40%; 
діаметр оболонки 45 мм) 

 
Зразок № 3 

(вміст жиру 55%; 
діаметр оболонки 21 мм) 

 

Зразок № 4 
(вміст жиру 55%; 

діаметр оболонки 45 
мм) 
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Рисунок – Схема організації серії досліджень моделювання теплової обробки  
напівкопчених ковбас 

За допомогою розрахунків коефіцієнтів регресії методом найменших квадратів було 
виявлено залежність втрати маси продукту, органолептичних і мікробіологічних показників від 
температури обжарювання та варіння, діаметру ковбасного батону та вмісту жиру. 

Отримані результати, підтверджують раціональність використання раціональних 
режимів обжарювання (50 °С) та варіння (75 °С), тому що саме при цих параметрах теплової 
обробки ковбасні вироби мають найменші втрати маси продукту, мікробіологічні показники 
відповідають вимогам ДСТУ та кращі органолептичні показники. 

Отримані дані, які підтверджують, що саме комплексне використання оптимальних 
режимів сприяє найменшим втратам маси продукту при термічній обробці ковбас. Загальні 
втрати маси варених ковбас при використанні новітніх параметрів теплової обробки складають 
для напівкопчених ковбас: за новітньою технологією – 5,0...7,5 %; за традиційною технологією 
– 7,3…9,7 %. Отже зменшення загальних втрат маси за новітньою технологією для 
напівкопчених ковбас складає 2,2...2,3 %.  

Доказано, що вміст жиру у фарші, температура обжарювання та діаметр ковбасних 
виробів впливають на втрати маси при варінні. При збільшені вмісту жиру в напівкопчених 
ковбасах на 15 %, втрати маси продукту збільшуються на 0,4 %. При зменшені діаметру 
ковбасного батону напівкопчених ковбас на 25 мм, втрати маси продукту збільшуються на 
1,2 %. 

Згідно отриманих даних засвідчено, що при обжарюванні ковбас при 50 °С 
органолептична оцінка напівкопчених ковбас складає 4,95 бала; а при температурі 
обжарювання 70 °С органолептичні показники напівкопчених ковбаси – 3,18 бала. Це в 
черговий раз підтверджує підвищення якості продукту при використанні м’яких режимів 
термічної обробки ковбас. 

Насамперед математична модель термічної обробки ковбас дає змогу прогнозувати 
загальні втрати маси ковбас в заданих параметрах для напівкопчених ковбас: 

— температура обжарювання – 50 – 70 °С; 
— температура варіння – 75 – 80 °С; 
— діаметр ковбасного батону – 21 – 45 мм; 
— вміст жиру у фарші – 40 – 55 %. 
Практичне значення отриманих результатів полягає у зниженні енергозатрат при 

виробництві напівкопчених ковбас, отриманні додаткового прибутку за рахунок підвищення 
виходу готової продукції та покращенні органолептичних показників. 
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