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Визначено види м’ясної сировини, яка застосовується для виробництва сирокопчених 

ковбас мазкої консистенції. Розроблено три варіанти рецептур і обґрунтовано склад ковбас 

мазкої консистенції. Встановлено, що найкраща консистенція забезпечується при 

використанні 1/3 жирної та напівжирної свинини і 2/3 яловичини вищого сорту. Досліджено 

зміни фізико-хімічних та структурно-механічних показників ковбас мазкої консистенції 

залежно від рецептури впродовж технологічного процесу. 
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Nomenclature of raw meats is determined, these being used for the production of smoked 

sausages of smeared consistence. Three variants of formulations have been developed and the 

composition of sausages with a smeared consistence is justified. It has been established that the 

best consistency is provided by using 1/3 of fatty and bold pork and 2/3 of the premium grade beef. 

Changes in the physicochemical and structural-mechanical parameters of sausages of  smeared 

consistence are studied depending on the formulation during the technological process. 
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Одним з різновидів сирокопчених ковбас є ковбаси мазкої консистенції. Сирі 

ферментовані ковбаси мазкої консистенції поширені в харчуванні народів Середземномор’я 

та у щоденному раціоні жителів інших країн. Лише у Німеччині їх виготовляється понад 350 

видів, хоча різниця між більшістю з них не є уже значною. 

Для загальної класифікації ферментованих ковбас використовують такі основні 

показники (табл.1) [1]: тривалість процесу; вміст вологи; активність води. 

У разі потреби, крім трьох зазначених вище показників (тривалість процесу, вміст 

вологи, активність води), визначають також ступінь подрібнення, діаметр ковбас, 

застосування чи незастосування копчення, використання бактеріальних культур під час 

дозрівання та ін. 

Під м'якими ковбасами розуміють підкопчені, лише незначно підсушені ковбаси, які 

призначені для тривалого зберігання. Це ковбасні вироби, які під час процесу виготовлення 

піддані дозріванню (можливе також холодне копчення) та призначені для намазування. Вони 
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мають діаметр або поперечний розмір 32 мм та можуть бути виготовлені із застосуванням 

мікробіальних культур. 

Табл. 1 

Класифікація ферментованих ковбас 
 

Категорія 
ковбас 

Основні класифікаційні критерії 
Приклад тривалість 

процесу 
вміст 

вологи,% 
активність 

води 
Пастоподібні  
(мазкої консистенції) 

3-4 доби 34-42 0,95-0,96 
Німецькі ковбаси 
Mettwurst, Teewurst 

Тверді швидкого 
дозрівання  

1-4 тижні 30-40 0,92-0,94 
Американські літні 
ковбаси, Турінгські 
ковбаски (Німеччина) 

Тверді повільного 
дозрівання  

12-14 
тижнів 

20-30 0,82-0,86 

Салямі (Німеччина, 
Данія, Угорщина), 
Genoa (Італія), 
Saucisson (Франція), 
Чорізо (Іспанія) 

 

Типові сирокопчені ковбаси мазкої консистенції мають червоний колір, злегка солоний 

смак і, зазвичай, характеризуються слабким ступенем підкислення. Більшість з них мають 

нетривалий термін зберігання. 

Одним з найважливіших чинників якісного виробництва сирокопчених ковбас мазкої 

консистенції є вибір сировини. Для виготовлення ковбас мазкої консистенції 

використовують жирну м’ясну сировину, отриману від молодняку свиней [2]. Більшість 

ковбас мазкої консистенції виготовляють зі свинини, проте також може бути використана 

жирна яловичина або баранина [3].  

Так, типова рецептура австрійських та німецьких чайних ковбас тонкого подрібнення 

(Teewurst) передбачає використання  близько 10-15% яловичини, 50-55% нежирної свинини, 

близько 30-35% свинячого хребтового сала. Мазкі ковбаси з цибулею (Mettwurst) 

виготовляють з жирної сировини. Зазвичай використовують свинячу грудинку з масовою 

часткою м’язової тканини 50-60% [4]. 

Залежно від ступеня подрібнення м'які ковбаси виробляють з використанням вовчка 

та/або кутера. Добре подрібнені м'які ковбаси повинні мати кремо- або пастоподібну мазку 

консистенцію, для чого м'ясо піддають подрібненню із застосуванням зазначеного вище 

обладнання. Сіль вносять після досягнення необхідного ступеня подрібнення, інакше фарш 

буде щільним, а ковбаса жорсткою. Сало спочатку пропускають через вовчок, а потім 

подрібнюють у кутері до консистенції крему. В кінці додають подрібнене на вовчку нежирне 

м’ясо та кутерують разом із салом до отримання необхідної консистенції. 

Метою роботи було моделювання складу сирокопчених ковбас мазкої консистенції та 

визначення їхніх фізико-хімічних та структурно-механічних показників залежно від виду 

м’ясної сировини. 

Матеріали та методи досліджень. Об’єктом досліджень були зразки сирокопчених 

ковбас мазкої консистенції, виготовлені за різними варіантами рецептур.  

М’ясну сировину попередньо подрібнювали на вовчку, а потім обробляли на кутері. 

Отриманий фарш шприцювали в оболонку та сушили в експериментальній кліматичній 

камері Інституту продовольчих ресурсів НААН упродовж 12 діб з поступовим зниженням 

температури від (222)С до (121)С. Зразки для досліджень відбирали відразу після 

приготування фаршу та упродовж сушіння через певні проміжки часу. Готовність ковбас 

визначали за досягненням необхідного рівня вологи та відсутністю бактерій групи кишкової 

палички. 

Визначання фізико-хімічних показників сирих солоних копчених ковбас мазкої 

консистенції, а також характеру їх змін під час дозрівання здійснювали із застосуванням 

стандартних методик: масової частки вологи – згідно з ГОСТ 9793-74 [5]; масової частки 

білка – згідно з ГОСТ 25011-81 [6]; масової частки жиру – за методом Сокслета [7]; масової 

частки мінеральних речовин (золи) – сухою мінералізацією зразків у муфельній печі за 
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температури 600-650 °С; концентрації іонів водню (рН) – потенціометрично на рН-метрі 

«рН-150М». Активність води (Аw) визначали за допомогою приладу Aqua Lab3 TE [8.]. 

Дослідження структурно-механічних характеристик проводили на універсальній 

випробовувальній машині «Sans» серії СМТ за допомогою насадки Уорнера-Бретцлера для 

визначення роботи різання та зусилля зрізу [9]. 

Результати та їх обговорення. Ковбаса мазкої консистенції має бути пластичною та 

легко намазуватися, тому слід використовувати жирну сировину. Найкраще для цього 

підходить ошийок або поперековий жир з незначним вмістом ненасичених жирних кислот і 

високою температурою плавлення. Також можна застосовувати м’який жир з високим 

вмістом ненасичених жирних кислот або суміші твердих і м’яких жирів. 

Застосування м’яких жирів з підвищеним вмістом ненасичених жирних кислот 

практикують для тонкоподрібнених ковбас мазкої консистенції. Інтенсивне подрібнення 

м’якого жиру і м’яса забезпечує готовому продукту здатність до намазування. 

Застосуванню твердих жирів слід віддавати перевагу при виробництві 

грубоподрібнених ковбас. Як основну сировину, використовують жирну свинину (до 50%) у 

складі фаршу. 

За основу для розроблення рецептур було взято рецептуру сирих солоних копчених 

ковбас Mettwurst, де в якості основної сировини використовується свинина з високим 

вмістом жирової тканини, яловичина з високим вмістом сполучної тканини та сало [2]. 

Для моделювання складу ковбас мазкої консистенції використовували охолоджену 

яловичину та свинину, витримані після забою упродовж 2-х діб. При цьому враховували 

вміст жиру у сировині: яловичина вищого сорту з вмістом жиру 4,1%, свинина напівжирна з 

вмістом жиру від 30% до 50% та свинина жирна – з вмістом жиру від 50% до 80% (табл.2).  

 

Табл. 2 

Рецептурний склад сирокопчених ковбас мазкої консистенції 
 

Назва сировини, 

прянощів та матеріалів 
Варіант 1 Варіант 2 Варіант 3 

Сировина несолена, кг (на 100 кг): 

Яловичина знежилована вищого 

сорту 
10,0  25,0 

Свинина напівжирна 90,0 100,0  

Свинина жирна   75,0 

Прянощі та матеріали, г (на 100 кг несоленої сировини) 

Сіль кухонна  35,0 35,0 30,0 

Цукор-пісок (або глюкоза) 1,5 1,5 1,5 

Нітрит натрію 0,1 0,1 0,1 

Перець чорний  1,5 1,5 1,5 

Перець духмяний 0,5 0,5 0,5 

Горіх мускатний 0,5 0,5 0,5 

Важливим чинником якісного виробництва ковбас мазкої консистенції є спосіб і 

ступінь подрібнення м’ясної сировини. Для виробництва дослідних зразків ковбас мазкої 

консистенції жирну (або напівжирну) свинину спочатку пропускали через вовчок, а далі 

подрібнювали на кутері. Потім додавали яловичину, подрібнену на вовчку з діаметром 

решітки 2-3 мм, і далі кутерували разом із жирною свининою до отримання необхідного 

ступеня подрібнення. Формування мазкої консистенції при такому способі подрібнення 

зумовлено тим, що подрібнений жир покриває частинки нежирного м’яса та зберігає таким 

чином здатність до намазування.  

Охарактеризувати утворення мазкої консистенції ковбас упродовж сушіння можна за 

допомогою структурно-механічних показників напруження зрізу та роботи різання, значення 

яких наведені на рисунках 1 та 2.  
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Рис.1. Зміни напруження зрізу під час сушіння ковбас мазкої консистенції 

 

0

100

200

300

400

500

600

700

0 3 6 9 12

тривалість сушіння, діб
варіант 1
варіант 2
варіант 3

р
о

б
о

т
а

 р
із

а
н

н
я

, 
Д

ж

 
Рис.2. Зміни роботи різання під час сушіння ковбас мазкої консистенції 

 

Визначення хімічного складу сировини та готового продукту дає змогу отримати 

уявлення про якість цього продукту та його харчову цінність, які залежать від кількісного 

співвідношення вологи, білка та жиру і свідчать про стабільність властивостей продукту 

(табл.3). Також слід звернути увагу на вміст жиру у сировині та готовому продукті – цей 

вміст має бути достатньо високим. Якщо вміст жиру у фарші менше ніж 25%, це не 

забезпечуватиме формування мазкої консистенції, тобто ступінь зв’язування буде незначним, 

що зменшить здатність до намазування готового продукту. 

Як видно з таблиці, вміст вологи у всіх варіантах рецептур був майже на одному рівні – 

від 38,5% до 39,2%. Вміст білка знижувався пропорційно до збільшення вмісту жиру, який у 

готовому продукті зазвичай становить від 35% до 55% [10]. Зі збільшенням частки жиру 

структура ковбаси пом’якшувалась, що позитивно відбилося на здатності до намазування та 

було підтверджено структурно-механічними показниками. Цим вимогам відповідав варіант 

3, в якому вміст жиру у готовому продукті був найвищим і становив 42,24%. За іншими 

показниками істотної різниці між зразками виявлено не було.  
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Табл. 3 

Хімічний склад сирокопчених ковбас мазкої консистенції, (%) 

 

Масова 

частка 

Варіант 1 Варіант 2 Варіант 3 

фарш 
готовий 

продукт 
фарш 

готовий 

продукт 
фарш 

готовий 

продукт 

Вологи 56,70,2 39,10,3 54,20,8 39,20,2 48,40,9 38,50,7 

Білка 16,50,3 22,60,6 15,30,1 17,80,2 14,30,2 15,80,8 

Жиру 24,30,1 34,10,5 25,60,1 36,80,1 36,70,2 42,20,2 

Загального 

азоту 
2,60,1 3,70,1 2,40,01 2,90,04 2,30,06 2,50,1 

Мінеральних 

речовин 
3,60,01 5,50,1 4,90,2 5,30,3 0,70,04 3,50,04 

Сухих 

речовин 
43,30,2 60,90,3 45,80,7 60,80,2 51,70,9 61,60,7 

волога : білок 3,47 1,73 3,55 2,20 3,39 2,44 

жир : білок 1,49 1,51 1,68 2,06 2,57 2,68 

волога : жир 2,33 1,15 2,12 1,07 1,32 0,91 

 

У процесі виробництва ковбас мазкої консистенції контролювати рівень рН особливо 

важливо, оскільки від інтенсивності його зниження безпосередньо залежить формування 

мазкої консистенції. Необхідна щільність легко досягається, якщо рН знижується до 

ізоелектричної точки білків до початку процесу копчення (рис.3). 

4,7

4,9

5,1

5,3

5,5

5,7

5,9

0 3 6 9 12

тривалість сушіння, діб

рН

варіант 1

варіант 2

варіант 3к
о

п
ч

е
н

н
я

 
Рис.3. Динаміка рН під час сушіння ковбас мазкої консистенції 

 

Значення рН м’ясної сировини не повинно перевищувати 5,8, оскільки за високих 

значень рН знижується ефективність нітриту натрію. Як бачимо з рисунку 3, рН фаршу на 

початку сушіння знаходився на рівні 5,5-5,8. Копчення відбувалося на 3-тю добу сушіння, і 

до його початку рН у всіх зразках ковбас знижувався до рівня 5,2-5,3, а у варіанті 3 навіть 

більше – до 5,15, що можна пояснити низьким початковим значенням рН фаршу – 5,51. За 

значень рН, близьких до 5,2-5,3, відбувається набряк колагену, гідроліз низькомолекулярних 

сполук та активізація клітинних ферментів, особливо катепсинів. Це позитивно впиває на 

формування мазкої структури продукту. 

На формування консистенції сирокопчених ковбас має вплив й інтенсивність видалення 

вологи (табл.4). Цей показник залежить від температурно-вологісних параметрів сушіння та 

копчення, а також від тривалості безпосередньо процесу сушіння. 
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Табл. 4 

Динаміка вмісту вологи у зразках сирокопчених ковбас мазкої консистенції, (%) 
 

Зразок Фарш 
Тривалість сушіння, доба 

3 6 9 12 

Варіант 1 56,71 49,51 49,12 45,46 39,83 

Варіант 2 54,21 48,20 43,02 41,85 39,31 

Варіант 3 48,36 45,07 44,61 39,96 39,16 

 

Висновки  

Аналіз результатів інтенсивності зниження рН та вмісту вологи, зміни структурно-

механічних показників (напруження зрізу та роботи різання) під час сушіння сирокопчених 

ковбас мазкої консистенції дозволив встановити, що найкращим був варіант рецептури під 

номером 3, який мав істотні переваги за цими показниками порівняно з варіантами 1 і 2. 
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