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Iodine deficiency in the biosphere, mainly in the soil, leads to endemic goiter and other iodine deficien-
cy disorders. As shown by numerous studies, this disease affects over 1 billion people in the world. Endemic 
goiter and much of the territory of Ukraine, including the Vinnytsia region. Presented current research 
study of recipes and technologies on system-cooked sausages. Currently, boiled sausage enjoys relatively 
high demand among the population because it is significant for most people, giving it an advantage. Innova-
tion activity represents one of the most effective directions. It should facilitate the development of innovative 
activity that promotes penetration into new markets and production growth. Today, the most essential and 
effective innovative organizational and technical measures introduced in sausage production can be consid-
ered are the use of new recipes for manufacturing products and the installation of new equipment, which 
can significantly reduce the cost of manual labor and power inputs and improve product quality and reduce 
the share of marriage. Sausage production is seen as a thermochemical method of preserving meat prod-
ucts. For each type of sausage, set production process-approved technological instructions and recipes. 
Strict adherence to recipes, specialized instructions, and sanitary regimes is a prerequisite for obtaining 
high-quality links. Crucial in the production of sausages is raw. The primary raw materials are beef and 
pork. Occasionally, use lamb and horsemeat. Equally important is the creation of a new generation of 
products that have general strengthening and preventive action. The components of these products can 
protect the body from the harmful effects of the environment and the emergence of human diseased cells. 
The constant lack of iodine leads to a reduction in the synthesis and secretion of the primary thyroid hor-
mone - thyroxine. The role of thyroid hormones in the body is extremely high, and most of the vital functions 
are performed by their participation. The main physiological effects of thyroid hormone are stimulating 
synthesis, growth, development, and differentiation of tissues. Developed products to include microorgan-
isms that can synthesize biologically active structures (antibodies, receptors, hormones) that contribute to 
the removal or destruction of harmful decay and systems, thereby preventing human disease. 

Key words: boiled sausages, biologically active substances, veterinary and sanitary examination, io-
dized salt. 

Аспекти технологічного виробництва варених ковбас з додаванням  
йодованої солі 

М. В. Крайсвітний, Т. В. Фаріонік 

Вінницький національний аграрний університет, м. Вінниця, Україна 

Дефіцит йоду в біосфері, головним чином в ґрунті, призводить до розвитку ендемічного зобу та інших йододефіцитних захво-
рювань. Як показали численні дослідження, до даної патології схильні понад 1 мільярд населення світу. Ендемічні щодо зобу і 
значна частина території України, у тому числі й Вінниччина. Тому набувають актуальності дослідження з обґрунтування реце-
птур і технології на фаршеву систему варених ковбасних виробів. На даний час варена ковбаса користується досить великим 
попитом у населення, за рахунок того, що на неї порівняно невисокі ціни і більшість населення віддає їй перевагу. Важливе значен-
ня набуває створення виробів нового покоління, які мають загальнозміцнюючу і профілактичну дію. Складові цих виробів здатні 
захистити організм від шкідливої дії навколишнього середовища і від появи в організмі людини хворих клітин. Постійна нестача 
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йоду призводить насамперед до зниження синтезу і секреції основного гормону щитовидної залози – тироксину. Роль тиреоїдних 
гормонів в організмі надзвичайно велика, більшість життєво важливих функцій здійснюється за їхньої участі. Основними фізіоло-
гічними ефектами тиреоїдних гормонів є стимуляція синтезу, росту, розвитку і диференціювання тканин. Розробляються проду-
кти з включенням мікроорганізмів, здатних синтезувати біологічно активні структури (антитіла, рецептори, гормони), які спри-
яють виведенню або розкладу і знищенню шкідливих комплексів, запобігаючи захворюванням людини. 

 
Ключові слова: варені ковбаси, біологічно активні речовини, ветеринарно-санітарна експертиза, йодована сіль. 

 
Вступ 

 
Першочергове завдання соціального розвитку Ук-

раїни – забезпечення населення продуктами харчу-
вання (Bal-Prylypko et al., 2018; Salavelis et al., 2023). 
Сьогодні в Україні немає іншого ведення альтернати-
ви соціально-економічного розвитку, ніж введення 
промислово-технологічних інновацій і переорієнтація 
з екстенсивних факторів економічного росту на інно-
ваційні. Інноваційна діяльність являє собою один із 
найбільш ефективних способів технологічного вироб-
ництва варених ковбас. 

Необхідно розвивати інноваційну діяльності, яка 
сприяє проникненню на нові ринки, росту рівня виро-
бництва (Kocjumbas, 2012). 

На сьогодні найбільш важливими і ефективними 
інноваційними організаційно-технічними заходами, 
введеними в ковбасне виробництво, можна вважати 
такі: 

- використання нових рецептур для виготовлення 
продукції; 

- упровадження нового обладнання, яке дозволяє 
значно скоротити затрати ручної праці і енергозатра-
ти, а також підвищити якість продукції і зменшити 
частку браку. Ковбасне виробництво розглядається як 
термохімічний спосіб консервування м’ясних продук-
тів. Для кожного виду ковбасних виробів установлено 
певний процес виготовлення, затверджено технологі-
чні інструкції та рецепти. Оцінку і контроль якості 
цих виробів проводять відповідно до вимог ДСТУ, 
ГОСТ або ТУ. 

Строге дотримання рецептів, технологічних ін-
струкцій і санітарного режиму за ходом технологічно-
го процесу є обов’язковою умовою одержання висо-
коякісних ковбасних виробів. 

Вирішальне значення у виробництві ковбасних 
виробів має сировина (Vlasenko & Vlasenko, 2016; 
Halukh et al., 2020). Основною сировиною є яловичина 
і свинина. Зрідка використовують баранину, конину. 

М’ясо повинно бути свіжим і доброякісним. За 
вгодованістю допускається м’ясо будь-якої категорії, 
хоча для яловичини перевагу віддають невисоким 
кондиціям, тобто і мінімальним вмістом жирової тка-
нини. За термічним станом м’ясо може бути свіжим, 
охолодженим, розмороженим. Свіжа яловичина — 
найкраща сировина для виготовлення варених ковбас, 
сосисок і сардельок (Mostens'ka, 2015). 

Обов’язковою сировиною для більшості ковбасних 
виробів є свіжий і доброякісний тваринний жир. При 
виготовленні м’ясо-рослинних ковбасних виробів як 
сировину використовують різні крупи, боби, крох-
маль, пшеничне борошно. 

Для виготовлення ковбасних виробів необхідні та-
кож матеріали, що надають їм специфічного приємно-
го смаку й аромату (кухонна сіль, нітрит, цукор, а 

також спеції і прянощі). В результаті додавання до 
фаршу прянощів і старанного подрібнення м’яса під-
вищується засвоюваність ковбас (Bogomolov et al., 
2018; Basarab et al., 2021). 

 
Мета дослідження 

 
Мета дослідження полягає у вивченні та аналізі ас-

пектів технологічного процесу виробництва варених 
ковбас з використанням йодованої солі. Конкретні 
завдання дослідження можуть включати: 

1. Аналіз впливу додавання йодованої солі на 
якість та харчову цінність варених ковбас. 

2. Вивчення технологічних аспектів виробницт-
ва, включаючи процес маринування, ферментації, 
термообробки та інших етапів з використанням йодо-
ваної солі. 

3. Оцінка впливу йодованої солі на тривалість 
зберігання та безпеку виробів. 

4. Порівняльний аналіз властивостей варених 
ковбас з різним вмістом йоду у солі. 

5. Дослідження споживчих властивостей та 
прийняття споживчої поведінки щодо варених ковбас 
із застосуванням йодованої солі. 
Ці завдання допоможуть з’ясувати вплив викорис-

тання йодованої солі на технологічний процес вироб-
ництва варених ковбас та його вплив на якість, безпе-
ку та споживчі властивості ковбасних виробів. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Мікронутрієнти належать до незамінних харчових 

речовин. Вони необхідні для обміну речовин, росту і 
розвитку організму, захищають від хвороб і шкідли-
вих факторів зовнішнього середовища, надійно забез-
печують всі життєві функції. Організм людини не 
синтезує і не запасає мікронутрієнти на довгий тер-
мін, тому вони повинні надходити регулярно в наборі 
та кількостях, відповідних фізіологічної потреби лю-
дини (Alemasova et al., 2009). 

Недостатнє надходження мікронутрієнтів з їжею – 
загальна проблема всіх цивілізованих країн. 

Йод належить до числа мікроелементів, що утво-
рюють біологічно активні сполуки, які мають велике 
значення для життя і здоров’я людини (Jakubchak, 
2012). У 1895 році німецький хімік Бауман встановив 
вміст у значних кількостях йоду в щитовидній залозі, 
а в 1914 р. американський біохімік Кендалл виділив з 
продуктів життєдіяльності щитовидної залози йодов-
місний гормон тироксин, концентрація йоду в якому 
склала 65,2 %.  

Всі дослідження органолептичних показників, фі-
зико-хімічних, ВВЗ, солі, крохмалю визначали за 
допомогою загально прийнятих методів досліджень 
(Merzlov et al., 2016). 
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Результати та їх обговорення 
 
Таким чином була доведена необхідність йоду для 

людини. Добре відомо, що ненасичені жирні кислоти, 
приєднуючи до себе йод, легко переносять його через 
стінки кишечнику, однак для подальшого його виві-
льнення і засвоєння необхідна амінокислота – метіо-
нін. 

При використанні солі, збагаченої калій йодидом,  
для приготування страв втрати при тепловій обробці 
складають 22–60 %, тобто цю сіль краще використо-

вувати для заправки готових страв. Зараз в Україні 
сіль йодується йодатом калію, який не впливає на 
забарвлення, смак та запах солі. 

Ковбасу варену “Діабетичну” вищого сорту виро-
бляють з яловичини жилованої вищого ґатунку, теля-
тини вищого ґатунку, свинини жилованної вищого 
ґатунку з додаванням різних спецій і добавок. Збері-
гається і реалізується в штучних оболонках. Рецепту-
ри вареної ковбаси “Діабетична” вищого сорту наве-
дена у таблиці 1.  

 
Таблиця 1 
Рецептура ковбаси вареної “Діабетична” 
 

Сировина 

Зразки 

Контрольний 
за ГОСТ 23670-79 

Дослідний 
за ГОСТ 23670-79 + 

йодована сіль 
Яловичина жилована вищого сорту 20 20 

Телятина вищого сорту 20 20 
Свинина жилована вищого сорту 55 55 

Яйця курячі 2 2 
Масло солодковершкове 3 3 

Всього 100 100 
Прянощі та матеріали, г: 

сіль кухонна харчова 2375 - 
сіль кухонна йодована - 2375 

нітрит натрію 7 
горіх мускатний 50 

перець чорний або білий мелений 60 
молоко коров’яче пастеризоване із вмістом жиру 2,5 и 3,2 % 15 

 
Діабетична ковбаса призначена для людей, що 

страждають цукровою хворобою (діабетом). Готують 
її без додавання цукру. Ця ковбаса за виглядом і фор-
мою батонів нагадує “Лікарську”, має темніший колір 
фаршу, тому що в ньому більше міститься яловичини 
вищого сорту (40 %, в т. ч. 20 % м’яса молодняку або 
телятини) і менше свинини нежирної (55 %). Додають 
яйця або меланж і масло солодковершкове (3 %). 

Під час оцінки забарвлення ковбасних виробів ва-
жливе значення мають колірний тон і його насиче-
ність. На основі проведених досліджень встановлено, 
що батони вареної ковбаси “Діабетична” вищого сор-
ту як дослідних, так і контрольних зразків були сухи-
ми, чистими, поверхня без пошкоджень оболонки, 
набряків фаршів, залипів. 

Аналогічна закономірність виявлена і при баловій 
оцінці піддослідних зразків готового продукту 
(табл. 2). 

 
Таблиця 2 
Органолептична оцінка вареної ковбаси “Діабетична” 
(у балах) 
 

Показник 
Зразки 

контрольні дослідні 

Зовнішній вигляд 4,55 4,56 
Колір 4,52 4,54 
Запах 4,50 4,46 
Консистенція 4,47 4,50 
Смак 4,45 4,44 
Середня оцінка 4,50 4,50 

Загалом на основі проведених досліджень встано-
влено, що при заміні у рецептурі кухонної солі на 
йодовану сіль не знижується якість за органолептич-
ними показниками, що відповідає вимогам норматив-
но-технічної документації. Середня оцінка контроль-
ного та дослідного зразка становила 4,50 бала, хоча 
варто зазначити, що внесення до фаршу йодованої  
солі знизило такі показники при органолептичній 
оцінці, як запах і смак, відповідно на – 0,04 та 0,01 
бала, але за консистенцією, кольором дослідні зразки 
переважали свої контрольні аналоги. 

Під час експериментальних даних встановлено, що 
використання йодованої солі у технології варених 
ковбас призводить до незначних змін фізико-хімічних 
показників готових виробів (табл. 3). 

 
Таблиця 3 
Фізико-хімічні показники варених ковбас 
 

Показник 
Зразки 

контрольні дослідні 
Вміст вологи, % 59,5 59,7 
ВЗЗ, % до маси 46,41 46,39 
рН 6,45 6,55 
Вміст NaCl, % 1,83 1,83 
Якісна реакція на крохмаль не допуск. не виявлено  

 
Висновки 

 
Аналізуючи дані, які характеризують вплив йодо-

ваної солі в рецептурах ковбасних виробів, виявили, 
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що при переході від контролю до рецептур спостері-
гається помітне поліпшення консистенції, збільшу-
ється пластичність модельних ковбасних виробів. 

Перспективи подальших досліджень. Для запобі-
гання йододефіциту пропонуємо йодовану сіль дода-
вати у ковбасу варену “Діабетична” вищого сорту 
згідно з рецептурою – 2375 г на 100 кг несоленої си-
ровини, це дозволить ефективно вирішувати пробле-
му профілактики різних захворювань, пов’язаних з 
дефіцитом йоду. 

 
Відомості про конфлікт інтересів 
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів. 
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