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Стаття присвячена дослідженню впливу комплексної багатофункціональної добавки «Полімікс» на
властивості м’ясної сировини PSE і DFD. Представлено результати дослідження основних показників

варених ковбас із добавкою.  
The article is devoted to research of influence of the complex multifunctional additive «Polimix» on proper-

ties of PSE and DFD meat raw materials. The results of research of the basic parameters of boiled sausages 
with additive are submitted.  
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Українські м’ясопереробні підприємства здебільшого працюють на імпортній сировині, яка

поставляється в замороженому вигляді, з великою кількістю жирової та сполучної тканини та часто з озна-
ками PSE і DFD [1, 2].  

Слід зазначити, що виробництво м’ясних продуктів із сировини з PSE або з DFD властивостями, без

урахування її якісних особливостей, призводить до збільшення виробничого браку, в тому числі і при виро-
бленні ковбас, що на даний час складають основну частину асортименту м’ясної продукції на ринку Украї-
ни. Очевидно, що вдосконалення технології ковбасних виробів із урахуванням характеру автолізу м’ясної

сировини дозволить більш раціонально використовувати сировинні ресурси [3, 4].  
У зв’язку з цим, науковий і практичний інтерес представляють дослідження динаміки змін сировини

з нетрадиційним характером автолізу та основних технологічних характеристик м’язової тканини, таких

як активна кислотність, вологозв’язуюча здатність, втрати маси при тепловій обробці.  
Мета даної роботи – дослідження можливості регулювання властивостей м’ясної сировини з вадами

PSE та DFD, яку використовували при виробництві варених ковбас, за допомогою впливу комплексної

багатофункціональної добавки «Полімікс». 
Раніше на кафедрі технології м’яса та м’ясних продуктів ОНАХТ було науково обґрунтовано та

розроблено дану багатофункціональну добавку [5]. Комплексна харчова добавка «Полімікс» ― це комбі-
нований продукт, основним компонентом якого є тваринний білок на основі свинячої шкури, а для під-
вищення функціональних властивостей до складу добавки включені гідроколоїди: каррагенан, альгінат

натрію, гуарова камедь та ксантанова камедь. 
Для проведення досліджень використовували сировину NOR, PSE, DFD, характеристики за органо-

лептичними показниками наведені в таблиці 1. 

Таблиця 1 – Характеристика м’ясної сировини

Вид сировини Характеристика

NOR За органолептичними показниками поверхня м’яса була однорідна, суха, вкрита

кірочкою підсихання; консистенція м’яса пружна, на розрізі м’язи помірно зво-
ложені, колір м’яса рожево-червоний, бульйон ароматний, прозорий.  

PSE За органолептичними показниками поверхня м’яса була більш зволоженою, во-
дянистою та м’якою; кірочка підсихання відсутня; на розрізі м’язи значно зволо-
жені; колір м’яса блідо-рожевий; консистенція менш пружна та менш еластична, 
бульйон м’яса менш ароматний, але прозорий. Ексудативне м’ясо PSE характе-
ризується виділенням м’ясного соку внаслідок зниженої вологозв’язуючої  здат-
ності, кислим присмаком.  

DFD Має темне забарвлення, грубу структуру волокон, має високу вологозв’язуючу

здатність, підвищену липкість, володіє менш вираженим ароматом. Внаслідок

прижиттєвого розпаду глікогену, кількість утвореної після забою молочної кис-
лоти в м’ясі таких тварин невелике і міофібрилярні білки в м’ясі мають хорошу

розчинність.  
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Були виготовлені модельні зразки вареної ковбаси з свинини NOR і з вадами PSE і DFD, до фаршу

яких додатково вносили комплексну багатофункціональну добавку «Полімікс» у кількості 1 % до маси

несоленої сировини. Зразки порівнювали з контрольними зразками вареної ковбаси «Столова 1 сорту». 
Спочатку були досліджені функціонально-технологічні властивості модельних фаршевих систем з

PSE і DFD свинини в залежності від введення комплексної добавки «Полімікс». Як показали попередні

дослідження, добавка має високий показник активної кислотності (рН = 7,05) та високу буферну ємність, 
що дозволяє стабілізувати рівень рН в необхідному діапазоні. 

Експериментальні дослідження технологічних і фізико-хімічних властивостей свинини з вадами

PSE і DFD показали, що ці види сировини мають суттєві відмінності від NOR-свинини за низкою показ-
ників (рис. 1, 2, 3). 
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Рис. 1 – Значення активної кислотності в зразках фаршевих систем зі свинини NOR, PSE, DFD 

Згідно з отриманими даними (рис. 1), для зразків із свинини з ознаками PSE характерні більш низькі

значення рівня рН, порівняно зі зразками NOR і DFD.  
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Рис. 2 – Значення вмісту вологи в зразках фаршевих систем зі свинини NOR, PSE, DFD

З аналізу даних рисунка 2 встановили, що найвищі значення вмісту вологи спостерігалися в фарші з

DFD-свинини. Слід також зазначити, що найкращі значення за даними показниками мали зразки, до фа-
ршу яких вносили багатофункціональну добавку.  

На наступному етапі роботи були проведені експериментальні дослідження готових ковбасних виро-
бів, вироблених з фаршів, що містили свинину NOR, PSE і DFD без добавки та аналогічні зразки з

добавкою «Полімікс». У зразках варених ковбас визначали такі показники: 
— органолептична оцінка; 
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— водоутримуюча здатність (ВУЗ); 
— втрати маси при тепловій обробці (ВТО). 
Органолептичну оцінку варених ковбас проводили за 9-бальною шкалою. Отримані результати наве-

дено на рисунку 3.  
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Рис. 3 – Вплив добавки на органолептичну оцінку варених ковбас залежно від  
автолітичного стану сировини  

На основі отриманих результатів можна стверджувати, що введення комплексної добавки «Полі-
мікс» до фаршу варених ковбас значно покращує органолептичні характеристики, зокрема готові вироби

відзначалися: 
― високою соковитістю та ніжністю як до, так і після термообробки; 
― мали малий ступінь вжарювання; 
― покращеною текстурою і консистенцією;  
― високою однорідністю структури продукту на розрізі і при розжовуванні; 
― мали ідентичність за запахом і смаком у порівнянні з традиційною продукцією. 
На діаграмі (рис. 4) представлено експериментальні дані щодо значення водоутримуючої здатності в

дослідних варених ковбасах після термообробки.  
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Рис. 4 – Вплив добавки на водоутримуючу здатність варених ковбас залежно від  
автолітичного стану сировини  

Як видно з діаграми, показник ВУЗ у зразках з добавкою вищий за значення в контролі та в зразках

без добавки. Найвищі значення показника ВУЗ відмічено для зразків вироблених із м’ясної сировини з

ознаками DFD. Показник ВУЗ для зразків з сировини DFD і з добавкою на 5 % вище за аналогічний зра-
зок без добавки, тоді як в зразках з сировини PSE і з добавкою цей показник майже на 10 % збільшився у
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порівняні з зразками з PSE, до фаршу яких не вносили добавка. Таким чином, використання комплексної

добавки «Полімікс» позитивно впливає на показник ВУЗ варених ковбас, вироблених із сировини, що

має відхилення автолізу, а особливо – зі свинини з вадами PSE. 
Враховуючи активний вплив добавки на водоутримуючу здатність варених ковбас, було доцільно

дослідити її вплив на втрати маси при тепловій обробці зразків (рис. 5). Проаналізувавши отримані дані, 
визначили, що внесення комплексної багатофункціональної добавки «Полімікс» значно знижує втрати

при термічній обробці:  
― для зразків зі свинини NOR на 11 %; 
― для зразків зі свинини PSE на 12,6 %; 
― для зразків зі свинини DFD на 9,9 %. 
Отже, за отриманими даними видно, що найкращий вплив за показником ВТО добавка проявляє в

зразках, вироблених зі свинини PSE. 
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Рис. 5 – Вплив добавки на втрати маси варених ковбас залежно від  
автолітичного стану сировини

Таким чином, можна стверджувати, що, завдяки вірно підібраному складу та цілеспрямованому ви-
користанню комплексної добавки «Полімікс», доцільно вносити її в кількості 1% до фаршу варених ков-
бас, який виготовлено з свинини PSE та DFD. 

Висновок. Експериментально встановлено, що використання комплексної багатофункціональної до-
бавки «Полімікс» значно покращує органолептичні показники, підвищує водоутримуючу здатність та

зменшує втрати маси під час термообробки для варених ковбас, які виготовлені з м’ясної сировини з

ознаками PSE і DFD. 
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