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РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБІВ ІЗ СУБПРОДУКТІВ 
ТА ГАРБУЗА ДЛЯ КРАФТОВОГО ВИРОБНИЦТВА

Cтаття присвячена актуальному напряму виробництва в Україні – крафтовому, яке не потребує залучення великих 
промислових приміщень і постачання сировини, є більш мобільним щодо пристосування до потреб населення, наявної 
сировини та залучення фахівців, які не мають профільної освіти, однак мають відповідні здібності та бажання працювати, 
бути корисними у воєнний і післявоєнний час. Наразі крафтове виробництво забезпечує підтримку місцевої економіки, 
оскільки забезпечує виготовлення унікальних і складних для відтворення продуктів, які збагачують українську 
культуру, додаючи до неї або відображаючи її. Одночасно, крафтове виробництво дозволяє використовувати локальну 
сировину, наявні та прості виробничі потужності, забезпечити роботою багато людей, як любителів на неповний 
робочий день, так і кваліфікованих майстрів на повний робочий день. Крафтові продукти не тільки цікавіші за смаком, 
а й здоровіші. У них не додають підсилювачів смаку, фарбників чи інших речовин, які на масових виробництвах 
дозволяють здешевити вартість, тому й коштують дорожче. Враховуючи вищезазначене нами розроблено рецептуру 
та принципову технологічну схему виробу з функціональним призначенням «Фрикадельки в гарбузовому пюре» для 
крафтового виробництва. Запропонована принципова схема виробництва є економічно доцільною, що актуально у 
сучасних умовах господарювання воєнного стану. У результаті передбачено отримання корисного продукту, який 
включає основні досліджувані компоненти холін, глікоген і гепарин, що призначені для спортсменів та людей, в яких 
є проблеми із серцево-судинною системою, згортанням крові, погіршенням пам’яті тощо. Проведено оцінку найбільш 
характерних біологічних і фізичних ризиків виробництва фрикадельок у гарбузовому пюре. Розроблено блок-схему 
виробництва фрикадельок із субпродуктів з оцінюванням технологічних операцій стосовно небезпечних чинників та 
ідентифікацію критичних контрольних точок.
Ключові слова: крафтове виробництво, харчова продукція, фрикадельки, гарбузове пюре, аромат, безпечність.
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DEVELOPMENT OF TECHNOLOGY OF PUMPKIN PRODUCTS AND BY-PRODUCTS FOR CRAFT MANUFACTURING
The article is devoted to the current direction of production in Ukraine – craft manufacturing, which does not require large 
industrial facilities and raw materials. It is more rapid to adapt to the needs of population, available raw materials and 
attraction of professionals who do not have specialized education but have the ability and desire to work as well as to be useful 
during the war and postwar period. At present, craft manufacturing supports the local economy as it provides the production 
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of unique and difficult to reproduce products that enrich Ukrainian culture by reflecting and adding some peculiarities to it. At 
the same time, craft manufacturing allows to use the local raw materials, available and simple production facilities, to employ 
a lot of people such as amateurs, part-time or even full-time skilled craftsmen. Craft products are not only more tasteful but 
also healthier. Flavor enhancers, dyes or other substances, which in mass production can reduce the cost, are not added 
to craft production. Taking into account the above-mentioned facts, we have developed a recipe and a basic technological 
scheme of the product with the functional purpose of «Meatballs in pumpkin puree» for craft production. The proposed basic 
scheme of production is economically reasonable and relevant during a time of war. The result is a useful product which 
includes the main components of choline, glycogen and heparin, which are useful for athletes and people who have heart 
problems, blood clotting, memory impairment and other diseases. The assessment of the most characteristic biological and 
physical risks of meatball production in pumpkin puree is carried out. A block diagram of the production of meatballs from 
by-products with the assessment of technological operations in relation to hazardous factors and the identification of critical 
control points has been developed.
Keywords: craft manufacturing, food products, meatballs, pumpkin puree, flavor, safety

Постановка проблеми. Сучасний стан економіки 
в умовах воєнного часу має забезпечувати населення 
країни роботою та харчуванням з урахуванням економічної 
доцільності й харчової цінності у скрутних умовах в усіх 
секторах. Доцільність розвитку виробництва крафтової 
продукції дозволяє розвиватися малому бізнесу, для 
якого наразі створено пільгові умови функціонування та 
оподаткування. Поширення крафтового виробництва не 
потребує залучення великих промислових приміщень і 
постачання сировини, є більш мобільним щодо присто-
сування до потреб населення, наявної сировини та за-
лучення фахівців, які не мають профільної освіти, однак 
мають відповідні здібності та бажання працювати, бути 
корисними у воєнний та післявоєнний час.

На сьогодні розвиток крафтового виробництва є стиму-
лом розвитку місцевої та регіональної економіки, навичок 
та матеріалів у зв’язку з більш широкими можливостями 
залучення [1]. Виробники, що працюють у крафтовому 
виробництві, відіграють важливу роль, оскільки вони ви-
готовляють унікальні та складні для відтворення продук-
ти, які збагачують нашу культуру, додаючи до неї або 
відображаючи її [2]. Крафтове виробництво має довгу 
історію, а саме слово «крафт» походить від англійського 
«craft» та означає ремесло, майстерність. Таким чи-
ном, синонімами до слова «крафтовий» можна назвати 
ремісничий, рукодільний, авторський, кустарний тощо. 

Аналіз останні досліджень та публікацій. Останні 
роки крафтове виробництво набуло найбільшого по-
ширення у харчовому бізнесі. Одночасно, розширення 
асортименту крафтової харчової продукції з урахуванням 
викликів сучасності дозволяє використовувати локальну 
сировину, наявні та прості виробничі потужності, забез-
печити роботою багато людей, як любителів на неповний 
робочий день, так і кваліфікованих майстрів на повний 
робочий день.  Наразі вітчизняне велике промислове ви-
робництво, яке свого часу прийшло на заміну ремісничому 
(«craft») та цеховому [3], не здатне в повній мірі забез-
печити різноманітні виробництва у конкурентній боротьбі 
в умовах численних дрібних і середніх виробників та 
можливості вибору для споживача, як це поширено в 
європейських країнах [4].

Крафтові продукти не тільки цікавіші за смаком, 
а й відносяться до здорового харчування. До них не до-
дають підсилювачів смаку, фарбників чи інших речо-
вин, які на масових виробництвах дозволяють зменшити 
собівартість, саме тому такі продукти  коштують дорож-
че. Наразі українські крафтові виробники долучаються 
до міжнародного руху Slow food, який підтримує розви-
ток локальних фермерів. Експерти наголошують: купу-
ючи продукцію локальних фермерів, можна підтримати 
місцеву економіку. Отримуючи більше доходів, місцеві 
виробники часто інвестують їх у громади – ремонтують 
дороги, будують спортивні майданчики, а ще – дають 
додаткові робочі місця [5].

Дослідження свідчать, що крафтове виробницт-
во досить популярне в країнах ЄС. Продукція, виго-
товлена на міні-винокурнях, сироварнях чи в пекар-
нях має унікальний смак, високу якість і, часто, вищу 
ціну. Є крафтові виробництва, що спеціалізуються на 
виготовленні м’ясопродуктів [6]. Крафтовий виробник 

– це завжди про прозору відповідальність, коли всі ета-
пи виготовлення продукції простежувані, а виробник 
особисто може відповісти за її якість. В Україні ця ніша 
лише починає розвиватися,  однак є дуже перспектив-
ною, оскільки сьогодні споживач прагне натуральності 
продукції, вільної від харчових добавок, що продовжу-
ють строки зберігання, штучно синтезованих барвників 
та ароматизаторів [7].

Більшість субпродуктів відрізняється гарною 
перетравністю білків та вмістом вітамінів. Проте, даний 
повноцінний продукт здебільшого використовують для 
отримання білково-жирових емульсій [8,9], гідролізатів, 
антиоксидантних пептидів, багатофункціональних 
препаратів, структурованих продуктів (типу чіпсів, 
екструдатів), желатину. Серед харчових продуктів за-
стосування субпродуктів обмежено виготовленням 
ліверних виробів, паштетів, ковбасних вареної гру-
пи, деяких консервів [10,11]. Споживчі властивості, 
особливо аромат субпродуктів, не дають можливості 
повноцінно використовувати їх як окрему страву. Для 
нейтралізації специфічного аромату субпродуктів, зазви-
чай користуються лавровим листям або часником. У той 
же час властивості такої сировини як гарбуз дозволяють 
вирішити питання покращення споживчих властивостей, 
зокрема аромату готових страв. 

Мета статті полягає у розробці рецептури та 
принципової технологічної схеми виробу з покращеними 
споживчими властивостями «Фрикадельки в гарбузовому 
пюре» для крафтового виробництва. 

Методика дослідження. При розробці рецептури 
виробу керувались наявністю субпродуктової сировинної 
бази, доступністю й економічною доцільністю викори-
стання процесу екстрагування СКВ. У процесі роботи 
було створено рецептуру фрикадельок із субпродуктів у 
гарбузовому пюре.

Як основну сировину в рецептурі використовува-
ли печінку яловичу, серце свиняче і легені свинячі. 
Дана сировина забезпечує дієтичність продукту, має 
лікувальні властивості, багата на поживні речови-
ни: жири, повноцінні білки, вуглеводи, незамінні 
амінокислоти, вітаміни тощо. Також у рецептуру входи-
ли такі інгредієнти, як свіжі гарбуз і цибуля. У табл. 1 
наведена багаторазово відпрацьована рецептура фрика-
дельок у гарбузовому пюре. Особливість даного виробу 
полягає в тому, що співвідношення субпродуктів та їх 
склад є взаємозамінним і може бути розширеним. На-
приклад, позитивні відгуки отримали як фрикадельки з 
вмістом печінки 10 %, так і з 5 %.

Основні результати дослідження. Першим етапом 
у виробництві фрикадельок у гарбузовому пюре є при-
ймання та підготовка сировини. Субпродукти надходять 
до цеху з холодильника в остиглому або замороженому 
стані. Після ідентифікації й огляду лікарем ветеринарної 
медицини їх зважують і приймають. Заморожені субпро-
дукти розморожують. Розморожені та охоло джені субпро-
дукти промивають, зачищають від забруднень, видаля-
ють малоцінні тканини та зайвий жир. Печінку яловичу 
жилують, видаляють зовнішню плівку, кровоносні судини 
і лімфатичні вузли, залишки жирової тканини і жовчні 
протоки, подрібнюють на шматки для кращого екстрагу-
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вання цільових компонентів. Серце свиняче розрізають 
вздовж, очищають від плівки, кровоносних судин, миють 
та ріжуть на шматки. Легені свинячі  добре промивають 
від крові та слизу, вимочують у воді протягом години, рі-
жуть на шматки.

Гарбуз очищають від забруднень, миють, ділять нав-
піл, видаляють серцевину з насінням, очищують, ріжуть 
на шматки. Цибулю ріпчасту інспектують, очищають, 
відділяючи при цьому покривні листя, кореневу мочку, 
верхню загострену частину і пошкоджені місця. Очище-
ну цибулю промивають холодною водою, подрібнюють на 
вовчку з діаметром отвору 2–3 мм. Підготовлену цибулю 
пасерують до золотистого кольору. 

Метою пасерування є розм’якшення продукту, надан-
ня йому приємного смаку і аромату. Під час пасерування 
відбуваються складні фізико-хімічні та біологічні пере-
творення. Сіль, спеції, лимонну кислоту просіюють через 
сито для видалення сторонніх металевих домішок. Далі 
підготовлені печінку, серце, легені і гарбуз вносять в єм-
ність для варіння одночасно, додаючи воду у співвідно-
шенні 1:0,5 (субпродукти і гарбуз : вода). Варіння про-
водиться протягом 40-50 хвилин при слабкому кипіння 
до кулінарної готовності субпродуктів і гарбуза (рис.1).

Метою сумісного варіння гарбуза з субпродуктами 
є вплив на їх аромат. Відомо, що під час варіння суб-
продукти мають специфічний запах, який пов’язують з 
жирно кислотним складом субпродуктів та реакціями їх 
окиснення [12]. У розробленій технології обов’язковою 
умовою утворення приємного аромату є сумісне варіння 

субпродуктів з гарбузом. Вченими [13] досліджено, що в 
гарбузовій м’якоті є ряд альдегідів та кетонів: β-Іонон, 
β-Іонон-5,6-епоксид, α- 4-Оксо-β-іонон, β-Циклоцитраль. 
Завдяки вмісту каротиноїдів гарбуз має властивості до 
гальмування процесів окиснення. Формула β-каротину 
включає два триметілциклогексенових кільця пов'яза-
них у молекулі β-каротину довгим ланцюгом з 18 атомів 
вуглецю, що представляє єдину пов'язану систему. Три-
метілциклогексенові кільця в молекулі каротину тотожні 
кільцю β-іонона – речовини, що володіє сильним запахом 
фіалок. У різних середовищах запах фіалок може зміню-
ватись, залишаючись приємним солодкувато-фруктовим 
або модифікуватись залежно від вмісту компонентів у се-
редовищі [14]. 

Окрім попередження процесів окиснення ліпідів, гар-
буз має сорбційні властивості до зв’язування неприємних 
запахів або компонентів, що їх утворюють.  Ці сорбцій-
ні явища пов’язані з достатньою кількістю пектинових 
речовин у гарбузі. Наприклад, під час варіння легень з 
гарбузом специфічний запах ледь відчувався, а приємний 
гарбузовий переважав як під час варіння, так і в готових 
виробах [14].

Завершивши варіння, субпродукти відділяють від се-
редовища і готують фрикадельки за схемою на рис.2.

Субродукти після варіння охолоджують, подрібнюють 
на вовчку або м’ясорубці. До одержаного фаршу додають 
пасеровану цибулю, сіль, спеції. Фарш повинен мати ко-
ричневий колір, однорідну консистенцію. Готовий фарш 
направляють на автомат для формування фрикадельок 
(маса однієї фрикадельки 7–9 г). Сформовані вироби 
укладають у скляні банки, заливають гарбузовим пюре, 
герметизують і відправляють у морозильну камеру.

Розглянемо технологію приготування пюре. До відва-
реного гарбуза додають невелику кількість рідини після 
варіння, сіль і лимонну кислоту (за рецептурою табл. 
1) та піддають обробці блендером до стану однорідного 
пюре. Оскільки частина найбільш важливих компонентів 
субпродуктів, як гепарин, глікоген, холін, мають влас-
тивість до екстрагування рідиною, тому до складу пюре 
нами рекомендовано вносити саме рідину після варіння 
субпродуктів.  Крім того,  корисні складові компонентів, 
які були екстраговані із гарбуза, також доповнюють цін-
ність рідини після варіння. Враховуючи такий потенційно 
корисний склад гарбузового пюре після варіння з субпро-
дуктами, його можна використовувати як окремий про-
дукт до різних страв. На рис. 3 представлено три види 
продукції, яку можна вживати як разом, так і використо-
вувати пюре  в якості основи соусу до інших страв, а 
фрикадельки можна додатково підсмажити або додати до 
іншої страви.

Таблиця 1
Рецептура  виробу «Фрикадельки  в гарбузовому пюре»

Складники рецептури Норма сировини 
на 1 кг готової страви *, кг

Норма вмісту в готовій страві, 
%

Для фрикадельок

Печінка яловича 0,2 - 0,05 5-20

Серце свиняче 0,4 0,3 0,25 20-40

Легені свинячі - 0,3 0,2 20-30

Цибуля ріпчаста очищена 0,1 10

Для пюре

Гарбуз 0,3 - 0,4 30-40

Кількість допоміжної сировини, г

Сіль кухонна 0,06 Можна 
регулювати 
за смакомПерець чорний мелений 0,01

Лимонна кислота 0,007

* вихід готового продукту може відрізнятись на 0,1 кг залежно від особливостей вихідної сировини 
(вологозв’язувальна здатність, вміст білків та ін.)

Рис.1 Субпродукти і гарбуз після варіння 
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Нами була використана скляна тара для фасування 
фрикадельок разом із гарбузовим пюре, тому що вона 
має нижчу теплопровідність, важча та має меншу тер-
мостійкість, ніж металева. Перевагами скла є те, що воно 
не взаємодіє з даним продуктом, тара прозора, тому спо-
живачу відразу видно її вміст і в якому стані продукт [7, 
15]. Герметизація проводиться на автоматичних чи напі-
вавтоматичних закупорювальних машинах. Повна герме-

тичність забезпечує запобігання попадання мікроорганіз-
мів всередину банки під час зберігання [16, 17].

Оскільки українські продукти користуються попитом 
серед споживачів багатьох країн світу, тому виробники 
крафтової продукції зацікавлені в тому, щоб їх продукти 
харчування дійсно були якісними та безпечними. Саме 
тому в Україні на всіх підприємствах впроваджена систе-
ма безпечності харчової продукції НАССР, яка ідентифі-

Рис.2 Блок-схема процесу виробництва фрикадельок із субпродуктів та визначення ККТ 

Рис.3 . Готові вироби: а – «Фрикадельки у гарбузовому пюре» ;  б – гарбузове пюре; 
в – фрикадельки із субпродуктів 
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кує, оцінює і контролює небезпечні фактори, гарантує 
безпечність продукції,  надає змогу виявити усі критичні 
точки, що можуть вплинути на безпечність продукту та 
усунути їх [18].

Виділяють три групи ризиків: біологічні – забруднен-
ня мікроорганізмами від людей, тварин або обладнання, 
присутність спор бактерій та грибів, фізичні – сторонні 
домішки, хімічні – забруднення продукту на виробництві 
миючими хімічними речовинами, мастильними матеріа-
лами, солями важких металів, продуктами окислення 
ліпідів, токсичними продуктами життєдіяльності мікроор-
ганізмів [19, 20].

Для фрикадельок у гарбузовому пюре найбільш ха-
рактерні біологічні та фізичні ризики: 

ККТ 1. Підготовка сировини. Порушення 
технологічного процесу на цій стадії може викликати 
фізичне та біологічне забруднення субпродуктової та 
рослинної сировини, солі та спецій.

ККТ 2. Нарізання. Під час порушення санітарних умов 
і гігієни працівників на даному етапі виробництва можли-
ве фізичне і біологічне забруднення.

ККТ 3. Приготування фаршу. Порушення 
технологічного процесу на цій стадії може викликати 
зміну консистенції фаршу та забруднити його сторонніми 
домішками.

ККТ 4. Формування фрикадельок. Порушення 
технологічного процесу може призвести до фізичного і 
біологічного забруднення продукту.

Порівняння органолептичних показників субпродуктів 
зварених з гарбузом та без нього (класичний спосіб) до-
водить, що для споживчих характеристик використання 
гарбуза дає суттєві переваги (рис.4).

Слід відзначити особливий вплив гарбуза на аромат 
готових виробів, відсутність специфічного «ліверного» 
присмаку та приємний гарбузовий присмак. 

Висновки. У дослідженні розроблена рецепту-
ра виготовлення виробу «Фрикадельки в гарбузовому 
пюре» на основі відварених субпродуктів та гарбуза, 
що дозволяє розширити асортимент крафтового вироб-
ництва. Запропонована принципова схема виробництва є 
економічно доцільною, що актуально в сучасних умовах 
господарювання воєнного стану. У результаті передбаче-
но отримання корисного продукту, який включає основні 
досліджувані компоненти – холін, глікоген і гепарин, 
що призначені для спортсменів і людей, в яких є про-
блеми з серцево-судинною системою, згортанням крові, 
погіршенням пам’яті тощо. Проведено оцінку найбільш 
характерних біологічних і фізичних ризиків вироб-
ництва фрикадельок у гарбузовому пюре. Розроблено 
блок-схему виробництва фрикадельок із субпродуктів з 
оцінюванням технологічних операцій стосовно небезпеч-
них чинників та ідентифікацію критичних контрольних то-
чок. Доведено, що одночасне варіння субпродуктів із гар-
бузом дає суттєві переваги для споживчих характеристик.
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