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тів. За весь час її застосування у світі не було отримано жодних 
доказів наявності в лактулози мутагенних, генотоксичних чи 
тератогенних властивостей. Використання лактулози у вироб-
ництві варених ковбасних виробів забезпечить створення про-
дуктів нового покоління. 

Список використаних джерел 

1. Здорове харчування : зб. мат. для працівників системи охорони 
здоров’я / укл.: В. В. Брич, В. Й. Білак-Лук’янчук, Г. О. Слабкий, 
І. Я. Гуцол, Н. Й. Потокій. Ужгород, 2020. 264 с. 

2. Інноваційні технології якісних та безпечних м’ясних виробів : 
монографія / Л. В. Баль-Прилипко. Київ : Видавничий центр НУБіП 
України, 2012. 

3. Новітні технології виробництва та переробки продукції тварин-
ництва : мат. наук.-практ. конф. студентів (18 квітня 2019 р., м. Біла 
Церква). БНАУ. 122 с. 

АНАЛІЗ СИСТЕМИ НАССР ДЛЯ  
ВИРОБНИЦТВА КОВБАСИ ВАРЕНОЇ  

І. С. Тюрікова, д-р техн. наук, професор, професор кафедри 
технологій харчових виробництв і ресторанного госпо-
дарства; 
Д. А. Хлопонін, освітньо-професійна програма «Технологічна 
експертиза, якість і безпека харчових продуктів», група ТХПм-21 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Під час виробництва харчових продуктів важливе значення 
мають заходи, які гарантують безпечність для життя та здоров’я 
людини. Під поняттям «безпечність» розуміється гарантія того, 
що в повному циклі виробництва, постачання та в термінах 
зберігання продукт не завдасть шкоди здоров’ю споживача [1]. 
Стаття 20 Закону України «Про безпечність та якість харчових 
продуктів» № 2809-IV від 6 вересня 2005 р. встановлює вимогу 
до осіб, які займаються виробництвом або введенням в обіг 
харчових продуктів, застосовувати санітарні заходи та належну 
практику виробництва, систему HACCP та/або інші системи 
забезпечення безпечності та якості харчових продуктів під час їх 
виробництва та обігу [2].  

Основною метою досліджень було проведення аналізу систе-
ми НАССР на всій ланці виробничого ланцюга на прикладі ков-
баси вареної «Лікарська» м’ясокомбінату «Ятрань». 
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Для харчових продуктів першочергове значення мають по-
казники безпечності для життя та здоров’я людини. Продукт 
повинен відповідати встановленим в чинних нормативних доку-
ментах вимогам безпеки, а саме, ДСТУ 4436:2005 «Ковбаси 
варені, сосиски, сардельки, хліби м’ясні. Загальні технічні умо-
ви». Показники безпеки для варених ковбас включають: важкі 
метали, мг/кг: свинець, кадмій, миш’як, ртуть, мідь, цинк – 0,3; 
0,03; 0,1; 0,02; 5,00 і 50,00 відповідно; кількість мезофільних 
аеробних факультативних анаеробних мікроорганізмів, в 1 г – не 
більше 2,5×10; бактерії роду сальмонели, в 25 г – не допус-
кається. 

Наступним етапом є ідентифікація, аналіз та опис ризиків, 
який проводили за трьома видами небезпек: біологічні – пато-
генні та умовно патогенні бактерії, віруси, паразити та найпрос-
тіші одноклітинні організми, токсини грибкового походження, 
цвілі, гриби тощо; хімічні – різноманітні засоби для чищення, 
пластифікатори, що мігрують з пакувальних матеріалів, пести-
циди, алергени, важкі метали, нітрати, нітрити, нітрозо сполуки, 
діоксани, мікотоксини, харчові добавки, ветеринарні препарати 
(антибіотики, гормони, тощо) та інше; фізичні – сторонні 
предмети: скло; метал; каміння; дерево; пластик тощо. 

Критична точка контролю (КТК) – це етап, на якому можна 
застосовувати заходи контролю, і який є суттєвим для запобі-
гання або усунення небезпечних чинників або для зменшення їх 
до прийнятного рівня. Всі можливі небезпечні чинники, які за 
умов відсутності належного контролю можуть призвести до 
захворювань або ушкоджень, повинні бути розглянуті під час 
встановлення КТК.  

За допомогою дерева рішень визначено чотири КТК на тех-
нологічному процесі виробництва вареної ковбаси і обґрунто-
вано причини їх виникнення: КТК1 (Ф) – обвалювання м’яса – 
за недотримання технологій у м’ясо можуть потрапляти скалки 
кісток, технологічно неправильне відокремлення окремих груп 
м’язів; КТК2 (Х) – розведення нітрит натрію – дотримання дозу-
вань БКН; КТК3 (Б) – варіння (термообробка) – виживання 
патогенних мікроорганізмів через недотримання належних часо-
вих і температурних норм; повторне забруднення патогенними 
мікроорганізмами через не належний перепад тиску; повторне 
забруднення патогенними мікроорганізмами через сирі продук-
ти і з причини накопичення продуктів; КТК4 (Б) – охолодження 
під душем – контамінація поверхні туші мікроорганізмами. 
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Отже, сучасною попереджувальною системою, яка забез-
печує безпеку харчової продукції, є система на основі принципів 
НАССР. Проаналізовано перелік небезпечних чинників і визна-
чено чотири критичні контрольні точки, які дозволяють усувати 
або знижувати ризик до мінімуму під час виробництва ковбаси 
вареної. 
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Свідоме споживання в концепції Zero Waste означає усві-
домлене й відповідне відношення до покупок, споживання 
товарів та уникнення відходів. Основна ідея полягає в тому, щоб 
зробити вибір, враховуючи вплив цього вибору на навколишнє 
середовище та здоров’я. Відповідно свідоме споживання може 
включати декілька аспектів: 

Відмова від одноразових товарів: Відмова від використання 
пластикових пакетів, посуду для одноразового використання та 
інших товарів, які створюють велику кількість відходів. 

Рециклінг та вторинна переробка: після використання виро-
бів з вторинної переробки, підтримка продуктів, які можна пере-
робити на використання. 

Свідомий вибір упаковок: вибір продуктів з мінімальною 
упаковкою або тих, які мають біорозкладні упаковки. 

Підтримка виробників, які пропонують ультраефективні то-
вари: доцільність віддавати перевагу товарам, які більше 
служать або можуть бути відновлені. 


