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ОБРОБКИ НА ЯКІСТЬ КОВБАСНИХ ВИРОБІВ
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Основною продукцією, яку випускає м’ясна 
промисловість, є ковбасні вироби у широко
му асортименті, а тому першочерговим за
вданням повинно бути підвищення якості цих 
м’ясопродуктів. Вирішити його можна завдя
ки постійному вдосконаленню технологічного 
процесу, інтенсифікації виробництва продукції.

Традиційні способи проведення техноло
гічних операцій у харчових виробництвах 
практично вичерпали свої можливості. Настав 
час пошуку нових напрямів інтенсифікації ви
робництва й одержання нових технологічних 
ефектів: прискорення технологічних процесів, 
зміни рецептур з одночасним покращенням 
якості продукції, зниження енергоємності, 
створення принципово нових технологій з ви
користанням досягнень науки й техніки. За
стосування ІЧ і СВЧвипромінювання, елек
тромагнітних полів і інших способів дії на 
харчові композиції сьогодні все ширше впро
ваджуються в технологічні процеси харчових 
виробництв [1, 2, 3]. Тому досить перспектив

ним є використання нових технологічних при
йомів виробництва, у тому числі обробка гото
вої продукції електрофізичними методами.

Даних про вплив електрофізичних методів 
обробки ковбасних виробів на їх якість у літе
ратурі практично не наводиться, тому це є до
сить актуальним для подальшого вивчення.

Основним завданням нашої роботи було 
вивчення впливу обробки ковбасних виробів в 
електромагнітному полі (ЕМП) на формування 
їх якості. Для цього була проведена органолеп
тична оцінка ковбасних виробів за 20бальною 
шкалою та визначені фізикохімічні показни
ки: активна кислотність (рН), кислотне число 
(методом титрування) та перекисне число (йо
дометричним методом) [4].

Об’єктом дослідження були ковбасні ви
роби, виготовлені згідно з рецептурами, пе
редбаченими нормативними документами, в 
умовах м’ясопереробного підприємства КП 
«Полтавський м´ясокомбінат». Виробами, 
взятими для дослідження, були сардельки Ле
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бединські у поліамідній оболонці І гатунку, 
сосиски «Закусочні з шинкою», ковбаса напів
копчена «Краківська» в натуральній оболонці 
вищого ґатунку, ковбаса напівкопчена «Кра
ківська особлива» у білкозиновій оболонці, 
ковбаса варенокопчена «Московська» вищого 
гатунку, ковбаси сирокопчені «Директорська» 
та «Особлива» вищого ґатунку.

Ковбасні вироби обробляли в апараті  
ВА100 під дією обертового змінного електро
магнітного поля. Апарат підключали до елек
тричної мережі через регулятор напруги.

Параметри обробки об’єктів дослідження в 
апараті ВА100:

• магнітна індукція (В), 0,080,14 Тл з ін
тервалом варіювання (λ), 0,03 Тл;

• тривалість обробки (τ), 60 с, 90 с.
Дослідження, які були проведені, показа

ли, що електромагнітні промені в певній мірі 
впливають на формування органолептичних 
показників ковбасних виробів. Цей вплив за
лежить від виду ковбасних виробів, їх рецеп
тури, тривалості обробки та електромагнітної 
індукції.

Необхідно відзначити, що з усіх дослідних 
контрольних (не оброблених) зразків ковбас
них виробів найбільшу оцінку отримала ков
баса сирокопчена «Особлива». Це пов’язано 
з тим, що даний вид ковбаси виготовляється 
з яловичини жилованої вищого ґатунку, сви
нини жилованої нежирної, грудинки свинячої 
та відповідних смакоароматичних приправ, 
а це сприяє формуванню хорошого смаку, що 
позитивно оцінює український споживач. Це 
позначилося і на оцінці органолептичних по
казників цієї ж ковбаси, обробленої в ЕМП. 
Максимальну кількість балів (19,8) отримала 
ця ковбаса, оброблена в ЕМП при магнітній 
індукції 0,08 Тл і тривалості обробки 90 с.

Добре оцінювалася варенокопчена ковбаса 
«Московська». Найвищу оцінку отримала ков
баса, оброблена в ЕМП з індукцією 0,11 Тл і 
тривалості обробки 90 с. У виробах, обробле
них при даних параметрах, дещо покращуєть
ся консистенція, вона стає більш щільною, ніж 

у необроблених виробах.
Ковбаса напівкопчена «Краківська» вищо

го ґатунку, яка високо оцінюється споживачем, 
мала хороші смакові якості. Після обробки 
смакові якості ковбаси не покращилися, але 
консистенція стала більш пружною і була оці
нена вище, ніж у контрольному (без обробки) 
зразку.

Позитивно впливає електромагнітна оброб
ка на органолептичні показники сосисок і сар
дельок. Так, сосиски «Закусочні з шинкою» і 
сардельки «Лебединські», виготовлені за різ
ними рецептурами, отримали найвищу оцінку 
при обробці їх в ЕМП з магнітною індукцією 
0,11 Тл. Дещо вищу оцінку отримали сосиски 
«Закусочні з шинкою», що, напевно, пов’язано 
з рецептурою сардельок. Так, сардельки «Ле
бединські» виготовляють переважно із яло
вичини жилованої напівжирної з додаванням 
свинини жирної і напівжирної, а сосиски «За
кусочні з шинкою» виготовляють із яловичини 
жилованої, свинини жилованої напівжирної, 
курячого фаршу та шматочків копченостей, які 
і покращують смакові якості й інші показники, 
які оцінені вищими балами, ніж у сардельках 
«Лебединські».

У цілому можна зробити висновок, що об
робка ковбасних виробів в електромагнітному 
полі не погіршує органолептичні показники. 
Всі вироби в загальному отримали оцінку 
«Добре», що свідчить про позитивний вплив 
ЕМП на органолептичні показники якості ков
басних виробів.

Результати досліджень показали також, що 
обробка ковбасних виробів в електромагнітно
му полі впливає не лише на органолептичні, а 
й на фізикохімічні показники – активну кис
лотність (рН), кислотне та перекисне числа. 
Дані результатів дослідження фізикохімічних 
показників наведені в табл. 1 і рис. 1–5.

Активна кислотність (рН) дослідних ков
басних виробів коливається в межах 5,90–6,50, 
що відповідає вимогам до даного виду продук
ції. В оброблених в ЕМП активна кислотність 
знаходилась в межах 5,50–6,50 (табл. 1).
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Таблиця 1

Вплив параметрів обробки на величину рН ковбасних виробів

Ковбасні вироби
Параметри обробки Величина

рНмагнітна індукція
(В), Тл

тривалість обробки
(τ), с

Сосиски «Закусочні з шинкою»

Контроль – 6,45±0,20

0,08
60 6,35±0,18
90 6,45±0,21

0,11
60 6,34±0,17
90 6,40±0,19

0,14
60 6,30±0,15
90 6,45±0,20

Сардельки «Лебединські»

Контроль – 6,50±0,20

0,08
60 6,45±0,16
90 6,35±0,15

0,11
60 6,45±0,18
90 6,45±0,19

0,14
60 6,50±0,21
90 6,45±0,20

Ковбаса напівкопчена «Краківська»

Контроль – 6,50±0,20

0,08
60 6,45±0,20
90 6,45±0,20

0,11
60 6,40±0,17
90 6,45±0,18

0,14
60 6,45±0,18
90 6,50±0,20

Ковбаса варено-копчена «Московська»

Контроль – 6,54±0,20
0,08 60 6,35±0,19

90 6,35±0,20
0,11 60 6,30±0,16

90 6,35±0,17
0,14 60 6,35±0,17

90 6,45±0,19

Ковбаса сирокопчена «Директорська»

Контроль – 5,90±0,15
0,08 60 5,60±0,13

90 5,70±0,14
0,11 60 5,50±0,13

90 5,60±0,12
0,14 60 5,50±0,12

90 5,70±0,14

Активна кислотність (рН) дослідних ков
басних виробів коливається в межах 5,90–6,50, 
що відповідає вимогам до даного виду продук
ції. В оброблених в ЕМП активна кислотність 
знаходилась в межах 5,50–6,50 (табл. 1).

Величина рН середовища ковбасних ви
робів, оброблених в ЕМП, практично не змі
нилася порівняно з контролем. Це досить по
зитивний результат, оскільки рН середовище 
суттєво впливає на формування якості готової 

продукції. Відомо, що при рН вище 6,5 ство
рюються сприятливі умови для мікробіоло
гічного псування продукції. При рН нижче 
5,0 знижується вологозв’язуюча здатність ков
басних виробів, що також негативно впливає 
на їх якість.

Кислотне та перекисне число ковбасних 
виробів після їх обробки в електромагнітно
му полі знижується на 8,4–24,3 % залежно від 
виду ковбасних виробів, терміну обробки та 
величини магнітної індукції (рис. 1–5).



© Науковий вісник Полтавського університету споживчої кооперації України. – № 1 (28). – 2008.

Технологія продуктів харчування  85

Рис. 1. Кислотне і перекисне число сосисок «Закусочні з шинкою»
 – тривалість обробки – 60 с;  – тривалість обробки – 90 с

Рис. 2. Кислотне і перекисне число сосисок «Лебединські»
 – тривалість обробки – 60 с;  – тривалість обробки – 90 с
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Рис. 3. Кислотне і перекисне число ковбаси напівкопченої «Краківська»
 – тривалість обробки – 60 с;  – тривалість обробки – 90 с

Рис. 4. Кислотне і перекисне число ковбаси варенокопченої «Московська»
 – тривалість обробки – 60 с;  – тривалість обробки – 90 с
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Рис. 5. Кислотне і перекисне число ковбаси сирокопченої «Директорська»

Найменшим кислотне число було в ковбас
них виробах, оброблених в електромагнітно
му полі з магнітною індукцією 0,08 і 0,11 Тл 
протягом 90 с.

Із отриманих результатів досліджень мож
на зробити висновок про те, що при обробці 
ковбасних виробів дія електромагнітного поля 
прискорює хімічні процеси, внаслідок яких 
вільні жирні кислоти вступають у реакцію або 
перетворюються на інші сполуки та їх кіль
кість зменшується.

Позитивним у наших дослідженнях було 
і те, що такий важливий показник, як пере
кисне число після обробки ковбасних виробів 
знижується в 1,3–1,7 разів залежно від трива
лості обробки та магнітної індукції в ЕМП. 
Перекисне число, як і кислотне, було най
нижчим у ковбасних виробах, оброблених у 
ЕМП з магнітною індукцією 0,08 і 0,11 Тл про
тягом 90 с.

Таким чином, експериментально доведено 
позитивний вплив електромагнітної обробки 
на формування якості ковбасних виробів. Ви
користані параметри електромагнітної оброб
ки ковбасних виробів: тривалість обробки 60 
і 90 с, величина магнітної індукції – 0,08 Тл, 
0,11 Тл та 0,14 Тл. Встановлені оптимальні 
параметри обробки ковбасних виробів: три

валість 90 с, величина магнітної індукції 0,08  
і 0,11 Тл.

Досить позитивні результати отримані при 
оцінці ковбасних виробів за фізикохімічними 
показниками, а тому можна вважати пер
спективним напрямом використання способу  
обробки ковбасних виробів в електромагніт
ному полі.
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