
Глосарій: 20 термінів м'ясних виробів простими словами 

Етикетки ковбасних виробів рясніють словами "варено-копчена", 
"сирокопчена", "нітрити", "ДСТУ", "натуральна оболонка" — і не завжди 

зрозуміло, що за ними стоїть і чи варто цього боятися. Цей глосарій пояснює 20 

ключових термінів м'ясної індустрії простими словами: що вони означають, 
навіщо це знати покупцю і як перевірити якість продукту за кожним із них. 

Коротко: терміни поділяються на кілька груп — види ковбас за способом 

обробки (варена, варено-копчена, напівкопчена, сирокопчена), інші м'ясні 
вироби (сосиски, сардельки, напівфабрикати, делікатеси), технології 

виробництва (копчення, варка, фарш, оболонки), а також показники безпеки та 

якості (нітрити, терміни придатності, ДСТУ, сертифікація). 

 

Види ковбас за способом обробки 

1. Варена ковбаса 

Визначення: м'ясний виріб, який проходить термічну обробку варкою при 

температурі 75–85°C до повної готовності. 

Навіщо це знати: варена ковбаса — найбільш "делікатна" категорія з 

найкоротшим терміном зберігання, тому підходить для швидкого вживання, а 

не про запас. 



Термін зберігання: 5–15 днів у холодильнику при 0–4°C. 

Приклад: ковбаса "Лікарська", "Молочна", "Дитяча", сосиски, сардельки. 

Як перевірити якість: рівномірний рожевий колір, пружна (не липка) 

консистенція, приємний м'ясний запах. 

Типова помилка: зберігати при кімнатній температурі або обирати продукт з 
надто яскраво-червоним кольором — це часто ознака надлишку нітритів. 

2. Варено-копчена ковбаса 

Визначення: виріб, який спочатку вариться, а потім коптиться — це надає 
йому характерного аромату й подовжує термін зберігання. 

Навіщо це знати: має насиченіший смак, ніж варена, і довше зберігається — 

гарний варіант для нарізки на святковий стіл. 

Термін зберігання: 10–30 днів у холодильнику. 

Приклад: "Українська", "Салямі Мисливська", "Салямі Віденська". 

Типова помилка: плутати з сирокопченою — на смак і зовнішній вигляд вони 

справді схожі, але виготовляються за різною технологією і мають різний термін 

зберігання. 

3. Напівкопчена ковбаса 

Визначення: ковбаса, яка спочатку вариться, а потім коптиться при нижчій 

температурі, ніж сирокопчена — проміжний варіант між варено-копченою й 
сирокопченою. 

Навіщо це знати: має помірний термін зберігання і м'якший аромат копчення. 

Термін зберігання: 10–20 днів у холодильнику. 

Приклад:  "Салямі Горіхова", "Салямі Польська", "Одеська". 

4. Сирокопчена ковбаса 

Визначення: виріб, який проходить лише копчення та тривалу ферментацію 
без термічної обробки, дозріваючи протягом 1–3 місяців. 

Навіщо це знати: вважається делікатесом — має найдовший термін зберігання 

і найнасиченіший смак завдяки низькій вологості. 

Термін зберігання: 30–90 днів у холодильнику, до 12 місяців у морозилці. 

Приклад: Президентська, Салямі Пармська, Салямі Золотиста . 
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Як перевірити якість: темно-бордовий, майже коричневий колір; дуже 

щільна, тверда консистенція;  на зрізі видно рівномірні частинки жиру. 

Типова помилка: нарізати сирокопчену ковбасу заздалегідь — вона швидко 

висихає на повітрі; також варто насторожитися, якщо термін зберігання на 

упаковці перевищує 120 днів. 

Інші м'ясні вироби 

5. Сосиски 

Визначення: дрібні ковбасні вироби циліндричної форми довжиною 10–15 см. 

Навіщо це знати: зручні для швидкого приготування — сніданків, ланчбоксів, 

дитячого харчування. 

Термін зберігання: 5–10 днів у холодильнику. 

Як перевірити якість: ціла оболонка без пошкоджень, рівномірний рожевий 

колір, пружна консистенція. 

6. Сардельки 

Визначення: короткі товсті ковбасні вироби, схожі на сосиски, але більшого 

діаметру. 

Навіщо це знати: їх часто плутають із сосисками, хоча вони можуть 

відрізнятися за складом і мають більший діаметр при коротшій довжині. 

Термін зберігання: 5–10 днів у холодильнику. 

7. М'ясні напівфабрикати 

Визначення: продукти з м'ясного фаршу, що потребують термічної обробки 

перед вживанням — котлети, тефтелі, м'ясні млинці. 

Навіщо це знати: такі продукти не можна вживати сирими, а зберігати їх 

потрібно з дотриманням особливого режиму. 

Термін зберігання: 2–5 днів у холодильнику, до 3 місяців у морозилці. 

Як перевірити якість: натуральний м'ясний колір, приємний запах без 

кислинки, ціла упаковка без пошкоджень. 

8. М'ясні делікатеси 

Визначення: високоякісні м'ясні вироби преміум-класу з натуральних 

інгредієнтів — балики, шинки, бастурма, в'ялене м'ясо. 



Навіщо це знати: делікатеси мають вищий вміст м'яса, вишуканіший смак і 

довший термін зберігання, ніж масові ковбасні вироби. 

Приклад: балик "Марочний", бастурма "Класична", окіст "Прошутто"  

Терміни зберігання 

9. Терміни зберігання м'ясних виробів 

Визначення: період, протягом якого продукт зберігає свої якості та лишається 

безпечним для вживання. 

Навіщо це знати: допомагає уникнути харчових отруєнь і правильно 
планувати покупки — не купувати варену ковбасу "про запас" на тиждень. 

Орієнтовні терміни: варені ковбаси — 5–15 днів; варено-копчені — 10–30 

днів; напівкопчені — 10–20 днів; сирокопчені — 30–90 днів; сосиски й 
сардельки — 5–10 днів; домашня ковбаса — 3–7 днів. 

10. Термін придатності 

Визначення: період, протягом якого продукт зберігає якості та безпечний для 
вживання за умови дотримання правил зберігання. 

Навіщо це знати: вживання продукту після завершення терміну придатності 

може призвести до харчового отруєння, навіть якщо він виглядає нормально. 

Як визначається: лабораторні дослідження, тестування умов зберігання, 

аналіз мікробіологічної безпеки виробником. 

11. Температурний режим зберігання 

Визначення: діапазон температур, у якому продукт зберігає якості та безпеку. 

Навіщо це знати: порушення температурного режиму — головна причина 
передчасного псування ковбасних виробів. 

Оптимальні температури: холодильник — 0–4°C; морозилка — −18°C і 

нижче; кімнатна температура не рекомендується, окрім сирокопчених виробів. 

12. Вакуумна упаковка 

Визначення: упаковка, з якої видалено повітря для подовження терміну 

зберігання продукту. 

Навіщо це знати: подовжує термін зберігання цілого виробу, але після 

відкриття продукт псується швидше, ніж у закритому вакуумі. 

Термін після відкриття: 2–3 дні у холодильнику. 
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Як перевірити якість: плівка щільно прилягає до продукту, немає повітряних 

бульбашок чи конденсату всередині упаковки. 

Технології виробництва 

13. Копчення 

Визначення: обробка м'ясного виробу димом від тліючої деревини для надання 
аромату, смаку і подовження терміну зберігання. 

Навіщо це знати: саме тип копчення визначає, до якої категорії належить 

ковбаса і як довго вона зберігатиметься. 

Види копчення: гаряче — 40–60°C протягом 12–48 годин; холодне — 18–25°C 

протягом 3–7 днів (застосовується для сирокопчених виробів). 

14. Варка 

Визначення: термічна обробка у воді або парі при температурі 75–85°C до 

повної готовності виробу. 

Навіщо це знати: варені ковбаси мають найкоротший термін зберігання, зате 
найніжніший смак і текстуру. 

Час обробки: 1–3 години залежно від діаметру виробу. 

15. Фарш м'ясний 

Визначення: подрібнене м'ясо з сіллю, спеціями та іншими інгредієнтами — 

основа для виготовлення ковбасних виробів. 

Навіщо це знати: якість фаршу безпосередньо визначає якість готового 

продукту. 

Вимоги до якості: свіже м'ясо без сторонніх запахів, однорідна консистенція, 
відсутність сторонніх домішок. 

16. Натуральна оболонка 

Визначення: оболонка з натуральних матеріалів (кишок тварин), у яку 
формують ковбасний виріб. 

Навіщо це знати: краще пропускає вологу й дим під час копчення, що 

покращує смак і термін зберігання, але коштує дорожче і дає менш рівномірний 
розмір батона. 

17. Штучна оболонка 



Визначення: оболонка із синтетичних матеріалів — целюлози, поліаміду чи 

пластику. 

Навіщо це знати: дешевша за натуральну і дає рівномірний розмір виробу, але 

гірше пропускає дим і в деяких видів її потрібно знімати перед вживанням. 

Безпека та якість 

18. Нітрити в м'ясних виробах 

Визначення: харчові добавки (E249–E252), які використовують для 

збереження рожевого кольору м'яса і запобігання розвитку бактерій, зокрема 
ботулізму. 

Навіщо це знати: у надмірних кількостях нітрити можуть бути шкідливими 

для здоров'я, тому важливо знати допустиму норму. 

Безпечна доза: до 150 мг/кг готового продукту за стандартами ЄС. 

Як мінімізувати ризики: обирати продукти з коротким терміном зберігання, 

уникати виробів із неприродно яскраво-червоним кольором, чергувати ковбасні 
вироби зі свіжим м'ясом у раціоні. 

19. Сертифікація м'ясних виробів 

Визначення: процес підтвердження відповідності продукції державним 
стандартам якості й безпеки. 

Навіщо це знати: сертифікована продукція гарантовано пройшла перевірку на 

безпечність для споживача. 

Основні стандарти: ДСТУ (державний стандарт України),  ISO 22000 (безпека 

харчових продуктів). 

20. ГОСТ на м'ясні вироби 

Визначення: державний стандарт, що визначає вимоги до якості, безпеки та 

маркування м'ясних виробів. 

Навіщо це знати: продукція, виготовлена за ГОСТ (або сучасним ДСТУ), 

гарантовано відповідає встановленим вимогам якості, зокрема мінімальному 

вмісту м'яса. 

Основні вимоги: вміст м'яса не менше 50%, відсутність заборонених добавок, 
чітке маркування складу на упаковці. 

 

 



         

Часті запитання (F.A.Q.) 

Яка різниця між варено-копченою та сирокопченою ковбасою? 

Варено-копчена спочатку вариться, а потім коптиться. Сирокопчена лише 

коптиться й ферментується без варки, тому має довший термін зберігання і 
насиченіший смак. 

Скільки зберігається варена ковбаса? 

5–15 днів у холодильнику при температурі 0–4°C; нарізана — лише 2–3 дні. 



Чи безпечні нітрити в ковбасі? 

У допустимих кількостях (до 150 мг/кг) — так, вони офіційно дозволені 
стандартами ЄС і використовуються для безпеки продукту. Утім, варто уникати 

виробів із неприродно яскраво-червоним кольором. 

Що краще — натуральна чи штучна оболонка? 

Натуральна краща за смаком, текстурою й екологічністю, штучна — дешевша і 
забезпечує довший термін зберігання та рівномірний розмір батона. 

Чому сирокопчена ковбаса дорожча за варену? 

Вона дозріває 1–3 місяці, має вищий вміст м'яса і складнішу, тривалішу 
технологію виробництва — це й формує вищу ціну. 

Що означає маркування ГОСТ або ДСТУ на упаковці? 

Це означає, що продукт виготовлений за офіційним державним стандартом, 
який регламентує мінімальний вміст м'яса, відсутність заборонених добавок і 

правильне маркування. 

Чим сардельки відрізняються від сосисок? 
Головна відмінність — розмір: сардельки коротші й товщі за сосиски, іноді 

відрізняються і за складом фаршу. 

Розуміння цих 20 термінів допоможе вам свідомо читати етикетку, порівнювати 
продукцію різних виробників і обирати саме той тип м'ясного виробу, який 

підходить для конкретної нагоди — від щоденного сніданку до святкового 

столу. ТМ «Маршалок» виготовляє повний асортимент продукції — від 

варених ковбас і сосисок до сирокопчених та варено-копчених ковбас, а також 
делікатесів преміум-класу — з дотриманням усіх стандартів ДСТУ та ISO 

22000. 

Завантажте статтю у PDF. Збережіть собі, щоб завжди мати під рукою! 
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