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ДОСЛІДЖЕННЯ ШЛЯХІВ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ЯКОСТІ 
СИРОВ’ЯЛЕНИХ КОВБАС У ПРОЦЕСІ ЗБЕРІГАННЯ 

Т. В. Семко, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
туризму та готельно-ресторанної справи; 
О. А. Іваніщева, старший викладач кафедри туризму та 
готельно-ресторанної справи  
Вінницький торговельно-економічний інститут Державного 
торговельно-економічного університету 

Забезпечення якісних характеристик та збільшення термінів 
зберігання продуктів харчування є одним із основних напрямів 
харчової промисловості. Інтерес споживачів і виробників до 
сиров’ялених ковбас як в Україні, так і закордоном постійно 
росте.  

Сиров’ялені ковбаси відносяться до класу унікальних м’яс-
них продуктів, готових до вживання без додаткової обробки. 
Вони мають високу харчову і біологічну цінність і мають яскра-
во виражені специфічні органолептичні показники: текстуру, 
приємний смак з кислинкою, тонкий аромат [1].  

З метою захисту прав споживачів на безпечну і якісну про-
дукцію в Україні на даний час на виробництво ковбас діє 
ДСТУ4427:2005 «Ковбаси сирокопчені та сиров’ялені. Загальні 
технічні умови», зідно якого вміст м’ясної сировини у ковбасах 
сирокопчених та сиров’ялених вищого та першого сорту має 
становити 100 % [2]. 

Більшість видів сиров’ялених ковбас відноситься до харчо-
вих продуктів тривалого зберігання. Це обумовлено невисокою 
вологістю, високим вмістом хлориду натрію і низьких значень 
показників активності води та рН.  

Проте, термін зберігання сиров’ялених ковбас істотно мен-
ший порівняно з іншими видами ковбас. Зокрема, при темпера-
турі не вище 15 

о
С вони можуть зберігатись не більше 45 діб, 

при температурі від –2 
о
С до –4 

о
С – 3 місяці, а при температурі 

від –7 
о
С до –9 

о
С – 6 місяців. Також варто враховувати, що 

цілими батонами сиров’ялені вироби зберігаються набагато 
довше, ніж слайсами. 

Кулінарна готовність і мікробіологічна безпека таких продук-
тів досягається комплексом біохімічних, мікробіологічних і 
фізико-хімічних змін, що відбуваються в ковбасному напівфаб-
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рикаті під впливом тканинних і мікробних ферментів при визна-
чених термовологісних умовах. При цьому використовується 
біотехнологічний потенціал як наявних у м’ясній сировині 
мікроорганізмів, так і спеціально внесених бактеріальних препа-
ратів [2]. 

Наразі у м’ясній промисловості використовується чимало 
різних синтетичних ароматизаторів, барвників, консервантів для 
подовження термінів зберігання готової продукції, що загрожує 
здоров’ю споживачів. Однак, є і природні добавки, які сприяють 
не лише збільшенню термінів зберігання, а й допомагають 
покращити деякі органолептичні та функціонально-технологічні 
властивості продуктів. До таких добавок належать стартові 
культури. 

Біотехнологічні особливості процесу виробництва ферменто-
ваних м’ясопродуктів, таких як сиров’ялені ковбаси, а також 
відсутність стадії термічної обробки вимагає підвищеної уваги 
до дотримання санітарно-гігієнічних та технологічних умов 
їхнього виробництва. Безпека ферментованих м’ясопродуктів 
обумовлена усуненням низки ризиків біологічного походження, 
насамперед мікробіологічного характеру [4].  

Одним із перспективних напрямів розробки бар’єрних техно-
логій є використання у виробництві ферментованих м’ясопро-
дуктів стартових культур, а також біологічно активних речовин, 
що продукуються ними внаслідок життєдіяльності. Деякі мікро-
організми мають протеолітичну активність, внутрішньоклітинні 
ферменти яких здатні розщеплювати білки м’яса, покращуючи у 
такий спосіб структурні характеристики готового продукту. 
Деякі стартові культури можуть виступати в ролі антиоксидан-
тів, перешкоджаючи окисленню жиру в ковбасних виробах. 
Розвиток стартових культур мікроорганізмів, ароматичних 
дріжджів та інших речовин формує необхідний смак і м’який 
аромат [4]. 

Розроблено спосіб захисту сиров’ялених ковбас від плісня-
віння. Зовнішню поверхню обробляють препаратом PremiNat 
(натаміцином), який активно руйнує клітини плісені і дріжджів 
та сприяє збереженню якості ковбас під час дозрівання та 
зберігання. 
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Нітритна сіль – це продукт, який запобігає чи сповільнює 
псування їжі бактеріями або грибками. Вона містить хлорид 
натрію (кухонну сіль) та нітрит натрію. Нітритну сіль додають 
для запобіганню ботулізму [3]. 

Додавання нітритної солі до м’яса під час приготування 
сиров’ялених продуктів має низку переваг: 

 запобігання розмноженню бактерій; 

 подовження термінів зберігання продуктів; 

 м’ясо стає менш чутливим до температури і довше збері-
гає свіжий і привабливий зовнішній вигляд. 

При дозріванні фаршу, у процесі кольороутворення та оброб-
ки ковбас масова частка нітриту натрію у готовому виробі змен-
шується. У кінцевому продукті вміст чистого нітриту натрію 
знижується до 5...10 % від внесеної у сирий фарш кількості 
нітритної солі. Майже весь нітрит натрію розкладається з утво-
ренням нітрозопігментів, що надає рожевого кольору м’ясу. 
Проте, цей складник на підприємствах перебуває на особливому 
контролі, бо велика кількість його може спричинити отруєння [3]. 

Таким чином, забезпечення якості сиров’ялених ковбас у 
процесі зберігання вимагає науково-обґрунтованого підбору 
стартових культур для їх виробництва, композицій фаршів з 
використанням безпечних добавок, використання антибакте-
ріальних препаратів для покриття оболонок, що у комплексі 
продовжить термін зберігання сиров’яленої продукції. 
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