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Анотація. Мета статті полягає в науковому обґрунтуванні доцільності використання по
лі функціональних інгредієнтів у складі варених ковбас. Запропоновано використання добавки 
біл ковомінеральної (ДБМ), що дозволяє одночасно покращити технологічні та споживні ха
рактеристики варених ковбасних виробів. Методика дослідження. У ході дослідження ви
ко ристано розрахункові та стандартні методи визначення мікробіологічних показників і по
казників безпечності. Результати. Установлено відповідність показників безпечності роз
робленої продукції чинним вимогам. Доведено позитивний вплив ДБМ на мікробіологічні ха рак
теристики. Доведено можливість стримування накопичення мікроорганізмів у ковбасних ви
ро бах із ДБМ за рахунок зменшення кількості вільної вологи та консервуючого впливу цитрату 
каль цію у складі ДБМ. Підтверджено відсутність патогенної та потенційнопатогенної 
мік ро флори у продукції. Проведено оцінку токсикологічних показників безпечності. Доведено 
від повідність розробленої продукції за токсикологічними показниками чинним нормативним 
до кументам. Досліджено динаміку окиснення ліпідів варених ковбас під час зберігання. Уста
нов лено, що накопичення вільних жирних кислот та пероксидів у продукції з ДБМ відбувається 
більш повільно, що обумовлено антиоксидантними властивостями цитрату кальцію. Вис
нов ки. На підставі проведених досліджень доведено, що використання ДБМ у складі варених 
ков басних виробів дозволяє підвищити рівень безпечності продукції, покращити її харчову й 
біо логічну цінність та сформувати більш вигідні споживні характеристики.

Ключові слова: безпечність, ковбасна продукція, добавка білковомінеральна, якість, спо
лу ки кальцію.

Постановка проблеми в загальному ви
гля ді та зв’язок із найважливішими науко
ви ми чи практичними завданнями. Питання 
фор мування якості та безпечності під час ви
роб ництва ковбасної продукції є актуальним 
зав данням сьогодення. Ковбасні вироби зай
ма ють вагоме місце у структурі харчування 
на селення як України, так і багатьох інших 
кра їн. До факторів, що формують якість ков
бас них виробів, можна зарахувати: якість 

си ровини; особливості технологічного про
цесу виробництва; умови зберігання, па ку
вання тощо. На жаль, останнім часом мож на 
спостерігати тенденцію до зниження загаль
них споживних характеристик ковбасної про
дук ції. Дані обставини зумовлено в тому чис лі 
й невисокою покупною здатністю населен
ня, що обумовлює використання вторинних 
м’ясних сировинних компонентів, нових функ
ціо нальних інгредієнтів тощо. Це призводить 
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у більшості випадків до зниження харчової 
цін ності ковбасної продукції, а іноді й до по
гір шення показників безпечності. Усе це об
умов лює актуальність пошуку нових підходів 
до формування споживних характеристик ко в
басної продукції шляхом використання но вих 
інгредієнтів із високою біологічною цін ніс тю 
та заданими технологічними харак те рис ти ка
ми [1–3].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Аналіз літературних джерел доводить, що не
шкід ливість харчових продуктів – одна з най
важливіших проблем сучасності. Їжа з лег кіс
тю може стати джерелом і носієм вели чез ної 
кіль кості шкідливих і небезпечних для здо
ров’я людей синтетичних речовин. 

Під час реалізації технологічного процесу 
ви готовлення ковбасних виробів останнім ча
сом усе більше використовуються рецептур
ні інгредієнти функціональнотехнологічного 
при зна чення, що мають штучне або напів штуч
не походження. У більшості випадків їх ні ми 
функціями є вологоутримання, жироутри ман
ня, емульгування, структуроутворення тощо. 
Це обумовлює в більшості випадків зниження 
вміс ту м’ясної сировини, що має високу біо ло
гіч ну цінність, та збільшення вмісту вологи й 
лі підів [1, 4–5]. 

 Використання широкого кола інгредієнтів в 
скла ді ковбасної продукції нерідко призводить 
до виникнення проблем із забезпеченням нор
ма тив них показників безпечності, зокрема 
мік ро біологічних та токсикологічних. Це обу
мов лено активізацією розвитку мік ро ор га ніз
мів через підвищену вологість, збільшенням 
вміс ту токсичних елементів, афлатоксинів як 
ме таболітів пліснявих грибів тощо.

Багато питань викликає і якість м’ясної 
продукції, яка виробляється як вітчизняними 
гос подарствами, так і експортується на те ри
торію України. Відомо, що нерідко така про
дук ція характеризується підвищеним вмістом 
гор мональних препаратів, антибіотиків,  тран
квілізаторів, радіонуклідів та інших не харчо
вих котамінантів, що обумовлює низь кий рі
вень безпечності даної продукції для здо ров’я 
та життя споживачів [1–2].

Виходячи з цього, актуальним є пошук полі
функ ціональних інгредієнтів для ковбасної про
дук ції, які б виконували технологічні функції 

(во лого та жироутримання, емульгування, 
струк туроутворення тощо) та забезпечували 
фор мування споживних характеристик про
дук ту (хімічний склад, органолептичні ха рак
теристики, безпечність). Моніторинг віт чиз ня
ного та закордонного ринку говорить про об
ме женість подібних інгредієнтів. 

Одним із найбільш актуальних напрямів 
під вищення харчової цінності продуктів є їх 
зба гачення на засвоювані сполуки кальцію. 
Се ред відомих способів збагачення продуктів 
хар чування кальцієм найбільш доцільним та 
актуальним є використання кальційбілкових 
комплексів. Установлено, що одним із мож ли
вих шляхів подолання дефіциту за сво юва них 
сполук кальцію може бути викорис тан ня ДБМ 
у складі ковбасних виробів [7–8].

Нами запропоновано використання розроб
леної в Харківському державному університеті 
харчування та торгівлі (ХДУХТ) ДБМ, що 
містить білковомінеральний кальцій і маг ній. 
Запропонована добавка є складним комплек
сом, у якому білкова складова представлена 
ча стково гідролізованими колагеновими стру
к ту рами, які використані як матрикс для сор
бу вання мінеральних елементів (кальцію та 
маг нію). Поставлене завдання реалізується 
шля хом проведення термічного гідролізу кола
ге новмісних тканин, зокрема свинячої шкури. 
Цей вид сировини є дешевим і доступним на 
про довольчому ринку України. При цьому  здій
снюється значне знежирювання сировини, гід
рогенізація колагенових структур та їх част
ковий гідроліз. Попередні дослідження пока
за ли, що використання кислотного, лужного та 
ферментативного гідролізу в даному випад ку 
нераціонально з точки зору вартості й ефек
тив ності сорбції іонів кальцію. У  подальшому 
термооброблена колагенова маса піддається 
подрібненню та обробці сольовими розчинами 
хлориду магнію, хлориду кальцію, карбонатом 
натрію і розчином лимонної кислоти. Усі ін
гре дієнти, які використовують, є повністю без
печними й дозволені до використання в хар
човій промисловості. Попередня оброб ка  роз
чином хлориду магнію дозволяє не ли ше  за
без печити процес сорбції іонів маг нію, а й 
по ліпшити процес сорбції іонів каль цію з 
роз чину [8]. За рахунок управління сорб цій
ни ми процесами під час отримання ДБМ мож



121

ISSN 2518-7171. Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі. 2016. № 1 (78).

©

ли вим є регулювання вмісту кальцію до 10 %, 
маг нію – до 1 %. При цьому в отриманому 
про дукті можна виділити дві форми кальцію: 
ор га нічну білокзв’язану (хелатну), що має ви
соку метаболічну активність; форму цитра
ту кальцію, що сприяє ефективній підтрим ці 
рівня кальцію у крові людини. Дана до бав ка 
має нейтральні органолептичні харак те рис
тики й високу спорідненість із м’ясною си ро
виною. ДБМ є порошкоподібною систе мою 
з нейтральними органолептичними харак те
ристиками та високою спорідненістю з м’яс
ною сировиною. ДБМ містить 6,0…7,0 % 
во ло ги, 74,0…76,0 % білка, 8,0…9,0 % жиру, 
10,0…10,5 % золи, 7,0…7,5 % каль цію. Крім 
того, характерним для ДБМ є комплекс тех
нологічних характеристик (воло го ут ри му юча 
здатність, емульгуючі та кальцій до норсь  кі 
властивості тощо), що зумовлює доцільність і 
перспективність використання цієї добавки у 
складі м’ясних продуктів харчування [8–9].

Проведені дослідження доводять, що ви ко
ристання ДБМ у складі м’ясних продуктів хар
чу вання з емульсійної структурою в кількості 
від 5 до 15 % не призводить до погіршення 
ор ганолептичних характеристик продукту. 
При цьому спостерігається позитивний вплив 
добавки на вологоутримуючі, структурноме
ха нічні та мікроструктурні характеристики го
тової ковбасної продукції [9]. У результаті про
ве дених досліджень установлено, що найбільш 
раціональним із точки зору споживних харак
те ристик продукту є вміст ДБМ на рівні 7,5 %. 
Виходячи з цього, актуальним завданням є до
слідження комплексу показників безпечнос ті 
роз робленої продукції, зокрема, мікробіо ло
гіч них характеристик, вмісту токсичних еле
мен тів, а також накопичення продуктів окис
нен ня ліпідів під час зберігання. 

Формування цілей статті (постановка за
в дання). Метою та завданням статті є дослід
жен ня комплексу показників безпеки нових ков
басних виробів із підвищеним вмістом  каль
цію, виготовлених шляхом використання ДБМ.

Виклад основного матеріалу досліджен
ня з повним обґрунтуванням отриманих на
уко вих результатів. Дослідження по каз ни ків 
безпеки ковбасної продукції проводили від
по відно до ДСТУ 4432:2005 «Ковбаси варені, 
со сиски, сардельки, м’ясні хліби. Загальні тех

нічні умови» [10]. При цьому визначали мік
ро  біологічні показники, вміст токсичних еле
мен тів і динаміку процесу окиснення лі підів. 
Збе рігання продукції проводили відпо від но 
до ДСТУ в поліамідному покованні – 8 діб, у 
ва куум пакованні батоном – 15 діб, у вакуум 
па кованні нарізаними порційно – 12 діб за 
тем пературі 0...6 °С та відносної во ло гості 
75…78 %. Під час виготовлення ек спе ри мен
таль них зразків використовували базову тех
но логію та рецептуру ковбаси «Лікарської» 
ва реної.

Досліджено динаміку мікробіологічних по
каз ників якості ковбасних виробів у процесі 
збе рігання. Доведено, що за нормативних умов 
і термінів зберігання мікробіологічні показ ни
ки відповідають вимогам ДСТУ (табл. 1). 

Динаміка кількості мезофільних аеробних 
та факультативноанаеробних мікроорганізмів 
(КМАФАнМ) свідчить, що розроблена про
дукція має кращу мікробіологічну стабільність 
порівняно з виробами, що виготовлені за тра
диційною рецептурою. Наявність патоген ної 
та потенційнопатогенної мікрофлори не ви
яв лено. Покращення мікробіологічної стабіль
нос ті розробленої продукції пояс нюєть ся низ
кою чинників. Поперше, це покра ще ні во ло
го зв’язуючі характеристики, що обме жу ють 
до ступність вологи для мікро орга ніз мів і зу
мов люють стримання їх розвитку. Подруге, 
це наявність у складі ДБМ певної кількості 
ци трату кальцію, що, як відомо, має виражені 
асеп тичні властивості та виявляє себе як кон
сер вант.

Токсикологічні показники безпечності ро з
роб леної продукції також знаходяться в ме  жах 
допустимих норм і не перевищують ре гла мен
тів ДСТУ [10] (табл. 2).

Дослідження окисних процесів ліпідів 
(рис. 1, 2) під час зберігання доводять без
печ ність розробленої продукції. Якісні по
казники лі пі дів ковбас змінюються в до пусти
мих межах. Кис лотне та пероксид не числа 
зна ходяться в ме жах, що харак теризують жир 
як «свіжий». У роз робленій продукції спо сте
рігається галь му вання на копичення пе рок
сидів на 8,1…14,5 % по рів няно з контро лем. 
Вірогідно, це зумовлено ан ти ок сидантни ми 
властивостями цитрату кальцію.
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* Ковбаси варені в поліамідному пакованні.
** Ковбаси варені в поліамідному пакованні у вакуум пакованні батоном.
*** Ковбаси варені нарізані порційно у вакуум пакованні. 

Рис. 1. Динаміка кислотного числа ліпідів 
варених ковбас під час зберігання: 

1 – контроль; 2 – із 7,5 % ДБМ; 
3 – із 7,5 % ДБМ (вакуум паковання)

Рис. 2. Динаміка пероксидного числа ліпідів 
варених ковбас під час зберігання:

1 – контроль; 2 – із 7,5 % ДБМ; 
3 – із 7,5 % ДБМ (вакуум паковання)

Таблиця 1
Мікробіологічні показники варених ковбас

(n=5, P≥0,95, ε≤5)

Показники якості
Норми за 

ДСТУ
4432:2005

Зразки

ковбаса варена
контроль

ковбаса варена
з ДБМ (7,5 %)

свіжови-
готовлені

після 
зберігання

свіжови-
готовлені

після 
зберігання

КМАФАнМ,
КУО/г

Не більше 
1×103 7,8×10

2,0×102*

6,8×10

1,2×102*

3,2×102** 1,0×102**

5,7×102*** 1,8×102***

БГКП (колі-форми) в 1 г Не допуск. Не виявл.

Сульфітредукуючі клостридії 
в 0,01 г, (1,0 г для продукції 
під вакуумом) Не допуск. Не виявл.

Коагулазопозитивні 
стафілококи, в 1,0 г Не допуск. Не виявл.

St. аureus, в 1,0 г Не допуск. Не виявл.

L. monocytogenes в 25 г Не допуск. Не виявл.

Патогенні м/о, у т. ч. бактерії 
роду Salmonella, в 25 г Не допуск. Не виявл.
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Запах Смак

КонсистенціяВигляд на
розрізі 

Зовнішній вигляд

4,9

4,8

4,7

4,6

Таблиця 2
Токсикологічні показники варених ковбас із ДБМ

(n=5, P≥0,95, ε≤5)

Показники
Ковбаси варені

норма ДСТУ 4432:2005 з ДБМ (7,5 %)

Токсичні елементи, мг/кг: 
Свинець
Кадмій
Миш’як
Ртуть
Мідь
Цинк

0,50
0,05
0,10
0,03
5,00

70,00

0,1200
0,0250
0,0650
0,0150
2,9000

38,0000

Мікотоксини, мг/кг: 
афлатоксин В1 0,005 0,0020

Нітрозаміни, мг/кг 0,002 0,0010

Подальші дослідження органолептичних 
ха рактеристик (рис. 3) довели відсутність нега

тив ного впливу ДБМ на смакові та ароматичні 
ха рактеристики продукції. 

Рис. 3. Профілограма органолептичної оцінки якості варених ковбас  
(без урахування коефіцієнтів вагомості):  контроль; ––––– із 7,5 % ДБМ

Досліджено хімічний склад ковбасних ви
ро бів, які виготовлені з використанням ДБМ 
(табл. 3). Установлено, що нова продукція,  по 
рівняно з традиційною, характеризується 
збіль шенням у готовій продукції вмісту вологи 

на 0,6…0,9 % та білка на 0,3…1,0 %. При цьо
му зменшується вміст жиру на 1,6…2,5 %  та 
вітамінів РР та групи В. Характерним є збіль
шення вмісту сполук кальцію у 29,4…48,0 разів 
до рівня 562…910 мг/100 г продукту.

І. В. Шурдук, М. Л. Серік, А. І. Шурдук, С. П. Антоненко
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Таблиця 3
Хімічний склад ковбасних виробів (на 100 г продукту)

(n=5, P≥0,95, ε≤5)

Показники
Вміст г/100 г продукту

ковбаса варена (контроль) ковбаса варена
із 7,5 % ДБМ

Волога 65,100 65,800

Білок 14,700 15,000

Жир 18,500 16,900

Мінеральні елементи, зокрема 1,700 2,300

Са 0,017 0,562

Мg 0,021 0,054

Р 0,142 0,131

Вітамін РР 1,8 10-3 1,6 10-3

Вітамін В1 2,3 10-4 2,0 10-4

Вітамін В2 1,6 10-4 1,4 10-4

Енергетична цінність, ккал 225,300 212,100

Висновки із зазначених проблем та пер
спек тиви подальших досліджень у поданому 
на пряму. Отже, використання ДБМ у складі 
ков басних виробів дозволяє підвищити хар чо
ву та біологічну цінність варених ковбасних 
ви робів та сформувати більш вигідні споживні 
ха рактеристики. Доведено, що за показниками 
без пеки розроблені ковбасні вироби від по ві да
ють вимогам ДСТУ 4436:2005 та можуть бу
ти використані в харчуванні широких верств 
населення. Це забезпечує додаткові кон ку
рент ні переваги розробки порівняно з іс ну ю
чи ми на ринку аналогами.
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вер ситет экономики и торговли»); С. П. Антоненко (Харьковский университет питания и 
торговли). Безопасность колбасных изделий с использованием добавки белковоми не
раль ной.

Аннотация. Цель статьи заключается в научном обосновании целесообразности ис поль
зования полифункциональных ингредиентов в составе вареных колбас. Предложено ис поль
зование добавки белковоминеральной (ДБМ), что позволяет одновременно улучшить тех
но логические и потребительские характеристики вареных колбасных изделий. Методика 
ис следования. В ходе исследования использованы расчетные и стандартные методы оп
ре деления микробиологических показателей и показателей безопасности. Результаты. Ус
тановлено соответствие показателей безопасности разработанной продукции дей ству
ющим требованиям. Доказано положительное влияние ДБМ на микробиологические ха рак
те ристики. Доказана возможность сокращения накопления микроорганизмов в колбасных 
из делиях с ДБМ за счет уменьшения количества свободной влаги и консервируемого влияния 
ци трата кальция в составе ДБМ. Подтверждено отсутствие патогенной и потенциально
па тогенной микрофлоры в продукции. Проведена оценка токсикологических показателей 
бе зопасности. Доказано соответствие разработанной продукции по токсикологическим 
по казателям действующим нормативным документам. Исследована динамика окисления 
ли пидов вареных колбас при хранении. Установлено, что накопление свободных жирных 
кис лот и пероксидов в продукции с ДБМ происходит более медленно, что обусловлено ан
ти оксидантными свойствами цитрата кальция. Выводы. На основании проведенных 
ис следований доказано, что использование ДБМ в составе вареных колбасных изделий 
позволяет повысить уровень безопасности продукции, изучить ее пищевую и биологическую 
цен  ность и сформировать более выгодные потребительские характеристики.

Ключевые слова: безопасность, колбасная продукция, добавка белковоминеральная, ка
чест во, соединения кальция.
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Su��ur�. Pur�ose. The expediency of multifunctional ingredients use in the composition of 
boiled sausages was scientifically grounded. The use of protein and mineral additive (PMA) that al
lows to improve simultaneously technological and consumable characteristics of boiled sausages was 
offered. The accordance of safety indicators of developed products to the current requirements was 
found. Methods. Positive PMA influence on microbiological characteristics was proven. The deterring 
of microorganisms accumulation in sausage products with PMA due to reducing the amount of free 
moisture and preserving influence of calcium citrate in PMA composition was determined. Resu�ts. 
The absence of pathogenic and potentially pathogenic microorganisms in the products was confirmed. 
The estimation of toxicological safety indicators, including toxic elements, nitrosamines and aflatoxin 
B1 was conducted. The accordance of toxicological indicators of developed products to actual regula
tions was proved. The dynamics of lipid oxidation of boiled sausages during storage was investigated. 
It was found that the accumulation of free fatty acids and peroxides in the products with PMA occurs 
more slowly, due to the antioxidant properties of calcium citrate. Conc�utions. The absence of PMA 
negative effect on the organoleptic characteristics of meat emulsion products was proven. The detail 
chemical analysis was performed. It was proved that developed sausage products are characterized 
with better biological and nutritional value. Based on the conducted studies it was proved that the use 
of PMA in the boiled sausages composition allows to increase the level of products’ safety, to improve 
its nutritional and biological value and to create more favorable consumable characteristics.

Ke��ords: safety, sausage products, protein and mineral additive, quality, calcium compounds.


