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лінолевої кислоти, яке становить 5,13:1,00 і відповідає настановам сучасної теорії харчування. Аналіз

співвідношень між поліненасиченими, насиченими та мононенасиченими жирними кислотами свідчить, 
що найбільш наближений до оптимального співвідношення зразок ковбаси «Донецька». Таким чином, 
використання 5 % пасти з нуту у складі вареної ковбаси дає змогу оптимізувати співвідношення між по-
ліненасиченими, насиченими та мононенасиченими кислотами згідно з рекомендованими нормами. 

Результати ідентифікації вмісту важких металів у ковбасі вареній «Донецька» свідчать про відповід-
ність їх кількості згідно з допустимим рівнем, передбаченим МБВ і СН 5061-89 «Медико-біологічні ви-
моги і санітарні норми якості продовольчої сировини і харчових продуктів» та СанПіН 42-123-4089-85 
«Санітарні правила і норми. Результати ідентифікації зразків ковбасних виробів свідчать про відсутність

пестицидів, антибіотиків, афлатоксину В1, гормональних препаратів та радіонуклідів Cs 137
і Sr 90. Вміст

нітрозамінів не перевищує допустимі рівні, які встановлено МБВ і СН та СанПіН. 
Результати мікробіологічних досліджень свідчать про відсутність у свіжовиготовлених зразках ков-

баси «Донецька» бактерій групи кишкової палички, патогенних мікроорганізмів, сульфітредукувальних

клостридій, коагулазопозитивного стафілококу, Stарhуlососсиs аurеus та L.mоnосуtоgеnеs. Кількість ме-
зофільних аеробних та факультативно-анаеробних мікроорганізмів (КМАФАнМ) у 1 г продукту в ковба-
сних виробах не перевищує норми ДСТУ 4436:2005. 

На підставі медико-біологічних досліджень «in vivo» встановлено відсутність несприятливої дії ков-
баси вареної з пастою з нуту на організм. Проведена комплексна оцінка якості зразків ковбаси «Донець-
ка» за шкалою Харрінгтона на 10,68 % вища у порівнянні з контрольним зразком ковбаси «Лікарська» 
(комплексний показник якості відповідно 0,9615 та 0,8687), проте обидва зразки відповідають за прийня-
тою шкалою оцінці “відмінно”. 

Перспективами подальших досліджень у даному напрямі є вчення науковців, які відмічають три-
валий інтерес до бобової культури нуту як до сировини, альтернативної трансгенній сої. Зарубіжний до-
свід вказує на переваги застосування нуту над традиційною сировиною в кондитерській промисловості

для виготовлення вафель, у хлібоборошняній, для виготовлення молочних продуктів, майонезу, у м’ясній

промисловості. 
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ЛАКТАТ НАТРІЮ – БАР’ЄР ДЛЯ БЕЗПЕЧНОСТІ  
ВАРЕНИХ КОВБАС

Молоканова Л.В., канд. техн. наук, доцент, Квасніков А.А., ст. викладач
Донецький національний університет економіки і торгівлі ім. Михайла Туган-Барановського,  

м. Донецьк

Викладено результати досліджень щодо впливу лактату натрію на мікробіологічні показники варе-
них ковбас вищого ґатунку, в рецептурі яких нітрит натрію, як інгредієнт, що формує колір, замінено

натуральними барвниками.
The results of researches are expounded in relation to influence of lactat of sodium on the microbiological 

indexes of the boiled sausages of top grade, in compounding of which there is a nitrite of sodium, as an ingredi-
ent which forms a color is transferable nature-colours.

Ключові слова: лактат натрію, варені ковбаси, збереженість, мікробіологічна безпечність

Проблема безпечності харчових продуктів є однією з тих, вирішення якої є нагальним. У зв’язку з

тотальним використанням у харчовій промисловості широкого спектру добавок (ароматизатори, 
антиокислювачі, консерванти, посилювачі смаку і т. д.), переважна більшість з яких має штучне похо-
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походження, вони щоденно потрапляють в організм людини. Також треба взяти до уваги, що багато цих

добавок постачається з-за кордону і їх хімічний склад дуже часто викликає занепокоєння щодо викорис-
тання їх при виробництві харчових продуктів. Крім того, є такі інгредієнти, які вкрай негативно вплива-
ють на організм людини. У м’ясній промисловості таким інгредієнтом є нітрит натрію. 

Нітрит натрію (харчова добавка Е 250) використовується у виробництві ковбасних виробів і м’ясної

копченини, насамперед, для формування їх типового кольору. Між тим, токсичний вплив нітриту натрію

на організм людини є дуже вагомим аргументом для пошуку альтернатив. Але в такому випадку постає

питання про мікробіологічну безпечність м’ясопродуктів, перш-за все, варених ковбасних виробів, оскі-
льки вони через високий вміст вологи є швидкопсувними, а основними факторами цього псування ви-
ступають саме мікробіологічні. З цих позицій використання нітриту натрію у виробництві варених ков-
бас (відомо, що застосування нітриту натрію виправдовується також його антимікробними властивостя-
ми – здібністю пригнічувати ріст небажаної мікрофлори, у т. ч. Cl. Botulinum) треба розглянути з двох

позицій. 
Перша – ступінь бактеріостатичного впливу. Останні дослідження щодо антимікробної дії нітриту

натрію змушують переглянути його роль як консерванту. Встановлено, що концентрації нітритів, які за-
звичай застосовуються у м’ясній промисловості (80-160 мг/кг), не є достатніми для бактеріостатичного

ефекту, оскільки мінімальна діюча концентрація є значно більшою. При цьому слід враховувати, що дія

нітриту спрямована виключно проти бактерій і він не здатен впливати на розвиток грибів та плісняви. 
Інгібуючий ефект нітриту у відношенні розвитку Cl.botulinum проявляється при значно більш високих

його концентраціях. Тобто потребує внесення у ковбасний фарш більшої кількості нітриту натрію, що в

готовій ковбасі сприяє збільшенню рівня вмісту залишкового нітриту, а це з точки зору харчової безпеч-
ності не є прийнятним.  

Таким чином, антимікробний ефект використання нітриту натрію пояснюється одночасною дією

чинників, таких як використання солі, зменшення активності води, низькі значення рН, низький окисню-
вально-відновлюваний потенціал, теплова обробка продукту і пов’язане з нею зменшення бактеріального

забруднення, знижені температури зберігання готового продукту [1]. 
Друга позиція – можливість заміни нітриту натрію речовиною, бактеріостатичні властивості якої є

більш вагомими. У контексті харчової безпечності варених ковбас ця речовина повинна бути природною, 
і з цієї точки зору перспективним є використання лактату натрію. В м’ясній промисловості для поверх-
невої обробки туш використовують 2 %-й розчин молочної кислоти, яка має сильний антибактеріальний

ефект. Така обробка дозволяє добитися 1-3-го логарифмічного скорочення загального числа мікрооргані-
змів, у т. ч. сальмонел і кишкової палички (колі-форми) [2]. Але застосування молочної кислоти при ви-
робництві ковбас неефективне, оскільки вона сприяє зниженню рН і через це – зниженню водо-
зв’язувальної здатності білків м’язової тканини. 

В Європі і Росії з метою зведення до мінімуму ризику бактеріального засіяння м’ясопродуктів засто-
совують солі молочної кислоти – рН-нейтральні лактати натрію і калію. Найбільш широке застосування

знайшов препарат PURASAL (фірма PURAC biochem, Голландія), який являє собою 60 %-й розчин лак-
тату натрію. 

Результати досліджень ДНУ ВНІІ м’ясної промисловості ім. В.М. Горбатова РАСГН щодо антибак-
теріального механізму і впливу на збереженість м’ясних продуктів свідчать про ефективність застосу-
вання лактатів у виробництві сосисок, шинки, ковбас, оскільки вони не лише забезпечують мікробіологі-
чну стабільність продукту, але й сприяють подовженню термінів зберігання [3, 4]. 

Для максимального зниження токсикологічного навантаження і, водночас, забезпечення типового

рожевого забарвлення нами розроблено рецептури варених ковбас вищого сорту, в рецептурі яких нітрит

натрію замінено натуральними барвниками з кизилу і терену дикорослих (спосіб їх отримання захищено

патентами України). Для забезпечення мікробіологічної стабільності вироблених ковбас як «консервант» 
до їх рецептури введено лактат натрію харчовий. Визначення ефективності його використання і стало

метою цієї роботи. 
У наших дослідженнях ми використали лактат натрію харчовий виробництва ВАТ «Завод молочної

кислоти», м. Київ (Висновок ДСЕЕ від 20.08.10 № 05.03.02 – 04/59446). Використаний лактат натрію ста-
новить однорідну, напівпрозору, дещо в’язку рідину світло-коричневого кольору, без запаху з ледь від-
чутним кислуватим смаком; значення рН – 6,3. Масова частка активної речовини за нормативними доку-
ментами – не менше 40 %, у лактаті, що застосований нами в модельних зразках фаршів і дослідних зраз-
ках ковбас, масова частка активної речовини становила 40 %. Оскільки ми не ставили за мету подовжити

терміни зберігання розроблених нами ковбас більше, що встановлює ДСТУ 4436, то нашим завданням на

даному етапі стало визначити вплив лактату натрію на збереженість продуктів протягом терміну придат-
ності і їх мікробіологічну стабільність. Результати математичного моделювання рецептур варених ков-
бас, з урахуванням високотемпературної обробки ковбасного фаршу, дозволили встановити, що для
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отримання необхідних і стійких характеристик готових виробів необхідне введення у фарш лактату на-
трію в кількості (1-1,7) % (активної речовини 4-8 г/кг). 

У промислових умовах виготовлено зразки ковбас «МаЛьВа» і «ЛіАновська». Ковбаса «МаЛьВа» 
виготовлена за рецептурою ковбаси «Любительська» із використанням сухого відвару кизилу дикоросло-
го як речовини, що проявляє барвний ефект і формує колір. Ковбаса «ЛіАновська» виготовлена за рецеп-
турою ковбаси «Лікарська» із використанням сухого відвару терену дикорослого. З рецептури обох ков-
бас вилучено нітрит натрію і внесено до неї означений вище лактат натрію харчовий. Умови здійснення

експерименту такі: дослідні і контрольні зразки ковбас одразу після закінчення технологічного процесу

закладали на зберігання при температурі +6 °С (максимально можлива з діапазону температур, встанов-
лених ДСТУ 4436). Зберігання здійснювали протягом 120 годин, контроль мікробіологічних показників – 
через кожні 24 години. Дослідження здійснювали в лабораторії СЕС. 

Для чистоти експерименту контрольні зразки ковбас «Лікарська» і «Любительська» виготовлені од-
ночасно із ковбасами «МаЛьВа» і «ЛіАновська» (технологічні процеси велися паралельно). Усі ковбаси

виготовлені в натуральних оболонках. Результати визначення загального мікробіологічного фону

(КМАФАМ), на прикладі ковбаси «МаЛьВа» (для «ЛіАновської» – аналогічно), відображено на рис. 1. 

Рис. 1 – Динаміка КМАФАМ дослідного і контрольного зразків ковбас

З рисунка чітко видно ефект гальмування лактатом натрію розвитку мікроорганізмів: через 120 го-
дин зберігання загальний мікробіологічний фон все ще знаходиться в межах, установлених ДСТУ 4436 
(не більше, ніж 1 × 103 

КУО в 1 г). Останнім часом все частіше вводиться такий термін, як «зона ризику». 
В даному випадку зоною ризику можна вважати кількість КМАФАМ (0,9 × 103 – 1 × 103) КУО у 1 г ков-
баси.  Як видно на рисунку, КМАФАМ в ковбасі «Любительська», яка традиційно виготовлена з викори-
станням нітриту натрію в загальноприйнятих концентраціях, входить в цю зону ще до закінчення терміну

придатності, установленого нормативною документацією для варених ковбас вищого сорту в натураль-
них оболонках – 72 години, а на момент його закінчення КМАФАМ є максимально можливим.  

Крім загальної стабільності мікробіологічного фону в м’ясних продуктах і, зокрема, варених ковба-
сних виробах (через їх високу популярність і вживаність, з одного боку, і схильність до мікробіологічно-
го псування – з іншого), дуже важливим є забезпечення харчової безпечності щодо розвитку патогенної

мікрофлори. ДСТУ 4436 нормує наявність Sаlmоnеllа, БГКП (у т.ч. є і санітарно-показовим), 
Stарhуlососсus аurеus, Listеrіа mоnосуtоgеnеs. Протягом 120 годин зберігання в ковбасах «МаЛьВа» і «Лі-
Ановська» зазначені мікроорганізми не виявлено. В ковбасах «Любительська» і «Лікарська» Sаlmоnеllа
виявлена в 1-й пробі через 72 та 96 годин, а через 120 годин зберігання – в 25 г виявляється; кишкова

паличка виявляється (в 1 г) через 96 годин. Тобто, можна стверджувати, що лактат натрію проявляє ан-
тимікробну дію і пригнічує ріст і Sаlmоnеllа, і БГКП значно ефективніше, ніж нітрит натрію. 

Окремо слід зупинитися на Listеrіа mоnосуtоgеnеs. Ковбаси, що заражені Listеrіа mоnосуtоgеnеs, 
тривалий час не проявляють будь-яких ознак псування зовні, а також за смаком і запахом нічим не відрі-
зняються від свіжих. Listеrіа mоnосуtоgеnеs, хоч і характеризується повільним ростом, має високу стій-
кість до традиційних для м’ясної промисловості консервантів – солі і нітриту натрію. Встановлено, що

найбільш потужний бактеріостатичний вплив на ці бактерії мають деякі солі оцтової, лимонної і молоч-
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ної кислот, у т. ч. лактат натрію [5]. Наші дослідження підтверджують таку дію лактату на бактерії

Listеrіа mоnосуtоgеnеs – вони не виявлені в зразках ковбас «МаЛьВа» і «ЛіАновська» навіть через 120 
годин зберігання. Також встановлено бактеріостатичний вплив лактату натрію на сульфітредукувальні

клостридії та коагулазопозитивний стафілокок. Так, ці мікроорганізми в ковбасах «МаЛьВа» і «ЛіАнов-
ська» не виявлено (в 0,01 г та в 1 г відповідно) протягом усього терміну зберігання – 120 годин. Щодо

ковбас із традиційною рецептурою (нітрит натрію) сульфітредукувальні  клостридії виявлено через  
96 годин. Вплив нітриту натрію на коагулазопозитивний стафілокок аналогічний впливу лактату натрію. 

Також відомі властивості лактату натрію зв’язувати воду та зменшувати «усушку» варених ковбас у

натуральній оболонці [1]. Під час органолептичного аналізу, нами дійсно відмічено поліпшення консис-
тенції розроблених ковбас: порівняно із ковбасами «Лікарська» і «Любительська» вона більш пружна і

водночас ніжна. 

Висновки

Результати досліджень дозволяють зробити висновок про ефективність бактеріостатичного впливу й

антимікробної дії лактату натрію, що робить доцільним його використання у виробництві варених ковбас

замість нітриту натрію. Застосування лактату натрію у рецептурах варених ковбас забезпечує їм мікробі-
ологічну стабільність (протягом встановленого терміну придатності і більше) і відсутність токсикологіч-
ного навантаження. Це є одним із пріоритетів м’ясної промисловості в галузі виробництва високоякісної

та безпечної продукції. 
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УДК 613.26 

ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКІСНИХ ПОКАЗНИКІВ

КОМБІНОВАНИХМ’ЯСО-РОСЛИННИХ ФАРШІВ

Авдєєва Л.Ю., канд. техн. наук, ст. наук. співр., Гречана І.В. 
Національний університет біоресурсів і природокористування України, м. Київ

Розглянуто можливості використання нового виду рослинної сировини – соєвої пасти як повноцін-
ного компонента для комбінованих м'ясних виробів. На основі результатів комплексу досліджень розро-
блено раціональну рецептуру комбінованого подрібненого м’ясо-рослинного напівфабрикату. 

Elaboration and scientific grounding of the technology of wholesome combined meat products with the use 
of soybean processing product is considered. It is established that along with preservation of a high nutritive 
value and bioavailability of new combined products, if compared to traditional ones, their cost price is reduced.  

Ключові слова: технологія, соєві білкові продукти, біологічна цінність, органолептична оцінка, 
м’ясо-соєві фарші, подрібнені напівфабрикати. 

Для підвищення ефективності виробництва останнім часом все більшу увагу спеціалістів приверта-
ють різноманітні білкові добавки, що раніше вважались нетрадиційними для м’ясної і м’ясопереробної

промисловості. Додатковим джерелом білка можуть бути побічні продукти перероблення тваринної чи


