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УДК 637.5231

ВИКОРИСТАННЯ ФЕРМЕНТАТИВНО 
ОБРОБЛЕНОГО ГІРЧИЧНОГО ПОРОШКУ ПРИ 
ВИРОБНИЦТВІ СИРОКОПЧЕНИХ КОВБАС

Л. О. Стріха, кандидат сільськогосподарських наук, доцент
Миколаївський національний аграрний університет

Викладено результати досліджень якісних, фізико-хімічних та 
органолептичних показників сирокопчених ковбас, виготовлених 
різними способами: традиційним та інтенсивним, при якому у фарш 
сирокопчених ковбас додавали 2% ферментативно-обробленого гір-
чичного порошку.

Встановлено, що вищим виходом готової продукції та нижчими 
втратами маси характеризувались ковбаси, які були виготовлені ін-
тенсивним способом, вони характеризувалися вищим виходом готової 
продукції та мали кращі показники зовнішнього вигляду, консистен-
ції, смаку і аромату.

Ключові слова: сирокопчені ковбаси, ферментативно-обробле-
ний гірчичний порошок, харчові добавки, вміст білка, вміст жиру, 
вміст вологи, вихід готової продукції, втрати при термічній обробці.

Постановка проблеми. В Україні проводиться пошук і 
розробка нових рецептур м'ясної продукції заданого хімічного 
складу, впроваджуються та розробляються новітні технології, 
які наближають до мінімуму витрати м'яса при переробці, за-
безпечують раціональне використання сировини. Для м'ясної 
промисловості перспективним є застосування сучасних поліп-
шувачів органолептичних властивостей, використання різних 
добавок.

Аналіз останніх досліджень та публікацій. При вироб-
ництві сирокопчених ковбас у фарш додають різноманітні 
добавки, які сприяють скороченню тривалості технологічного 
процесу, підвищенню виходу готової продукції, покращенню 
якісних показників виробів. Так, у якості інтенсифікаторів 
кольороутворення в ковбасних виробах використовують ас-
корбінову кислоту, аскорбати, ериторбати і глюконо-дельта-
лактон [1].

Як антимікробні агенти в сирокопчені ковбаси додають 
харчові консерванти: пімарицин і сорбат калія. Харчові добав-
ки, що використовують у виробництві сирокопчених ковбас,
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прискорюють процеси дозрівання, пригнічують розвиток не-
бажаних мікроорганізмів, уповільняють процес псування ви-
робів, додають приємного аромату і типового смаку продукту 
і знижують втрати маси [2].

При виробництві ковбас перевагу надають харчовим до-
бавкам натурального походження, тому вивчення впливу їх дії 
на якість ковбас є актуальним.

Постановка завдання. Визначали кількісні та якісні по-
казники сирокопчених ковбас, у фарш яких добавляли 2% 
ферментативно обробленого гірчичного порошку (без запаху і 
смаку гірчиці), з метою покращення аромату і смаку виробів 
та уповільнення процесу згіркнення 

Матеріали і методика. Сирокопчену ковбасу вищого ґа-
тунку «Зерниста» виготовляли двома способами: традиційним 
(перший спосіб) та з додаванням ферментативно обробленого 
гірчичного порошку (другий спосіб). Якісні, фізико-хімічні та 
органолептичні показники визначали за стандартними мето-
диками [3]. Для отримання достатньої для статистичної об-
робки вибірки проводили кількість дослідів, яка дорівнювала 
п’яти.

Результати досліджень. Встановлено, що маса ковбас-
них виробів після термообробки була найвищою при другому 
способі виготовлення і склала 122,9 кг (табл. 1). Перевага за 
показником маси готової продукції склала 1,6 кг (при Р>0,999) 
порівняно з ковбасними виробами, виготовленими за тради-
ційною технологією.

Таблиця 1
Зміни маси у процесі термообробки

сирокопченої ковбаси «Зерниста», хSХ ±

Показники
Спосіб виготовлення

перший (n = 5) другий (n = 5)

Маса основної сировини, кг 200,1±0,19 200,3±0,09

Маса ковбас після термічної обробки, кг 120,3±0,15 122,9±0,14***

Вихід готової продукції, % 60,4±0,52 67,2±0,27***

Нормативний вихід готової продукції, % 60,0 60,0

Втрати при термічній обробці, % 39,6±0,30*** 32,8±0,27
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Вищим виходом готової продукції 67,2% характеризува-
лись ковбаси при другому способі виготовлення, відповідно 
вищі втрати маси мали ковбасні вироби при першому способі. 
Різниця становила 6,8% (Р>0,999) порівняно з ковбасами, ви-
готовленими другим способом.

Досліджували зміни показника втрати маси сирокопче-
ної ковбаси «Зерниста» у процесі зберігання. Для дослідження 
взяли по 10 кг ковбас, виготовлених різними способами. 

Встановлено, що через 30 діб зберігання маса ковбас була 
вищою при другому способі виготовлення і складала 9,82 кг. 
Різниця, порівняно з першим способом, склала 0,220 кг (рис.).

Рис. Динаміка показників маси сирокопченої ковбаси 
«Зерниста» у процесі зберігання

Визначали якісні та фізико-хімічні показники сирокопче-
ної ковбаси «Зерниста», виготовленої різними способами. Вста-
новлено, що нижчий показник вмісту вологи був у ковбасних 
виробах при першому способі і склав 29,2%. Різниця, порівня-
но з ковбасами, виготовленими другим способом, склала 0,6% 
(Р>0,95). Встановлено, що ковбаси, виготовлені різними спо-
собами, характеризувалися нормативними значеннями вмісту 
білка, жиру та нітриту натрія.
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За органолептичними показниками кращими були ковба-
си, виготовлені другим способом. Загальний бал їх органолеп-
тичної оцінки склав 7,8±0,06 бали. Різниця відповідно склала 
0,8 бала (Р>0,95) порівняно з ковбасами, виготовленими пер-
шим способом (табл. 2).

Таблиця 2
Показники органолептичної оцінки сирокопченої ковбаси 

«Зерниста», виготовленої різними способами, хSХ ±

Показники, балів
Спосіб виготовлення

перший (n = 5) другий (n = 5)

Зовнішній вигляд 7,2±0,08 8,5±0,13***

Колір на розрізі 6,5±0,12 7,3±0,06*

Запах (аромат) 7,6±0,10 8,2±0,07*

Консистенція 7,1±0,11 7,7±0,15*

Смак 7,1±0,14 7,2±0,13

Загальний бал 7,0±0,09 7,8±0,06*

Встановлено, що кращий зовнішній вигляд мали ковба-
си при другому способі виготовлення. У цих ковбас на роз-
різі була відсутня пористість, фарш рівномірно перемішаний, 
шматочки шпику розподілені рівномірно, колір всіх ковбасних 
виробів був червоним без плям. Вищий бал за показником ко-
льору на розрізі мали ковбаси при другому способі. Перевага 
з виробами, виготовленими першим способом, склала 0,8 бала 
(Р>0,95). 

За показниками запаху і смаку кращими були ковбаси 
при другому способі виготовлення. Середній бал у них відпо-
відно склав 8,2±0,7 та 7,2±0,13 бали. Запах та смак сирокоп-
ченої ковбаси «Зерниста» були властиві даному виду продукту 
із ароматом прянощів, в міру солоний. Але в ковбасних ви-
робах, виготовлених першим способом, смак був не таким ви-
раженим, як у виробів при другому способі.

Встановлено, що консистенція всіх груп ковбас була пруж-
ною, не рихлою, при натисканні пальцем на зріз ковбас ямка, 
що утворюється, швидко вирівнювалася. Вищим балом за по-
казником консистенції характеризувалися ковбасні вироби, 
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виготовлені другим способом. Перевага, порівняно з ковбаса-
ми при першому способі, склала 0,6 бала (Р>0,95). Вищий бал 
за соковитість отримали ковбасні вироби при другому способі. 
Перевага, порівняно з ковбасними виробами, виготовленими 
першим способом, склала 0,1 бала.

Висновки і перспективи подальших досліджень. Вста-
новлено, що вищим виходом готової продукції та нижчими 
втратами маси характеризувалися сирокопчені ковбаси, які 
були виготовлені із додаванням у фарш ферментативно об-
робленого гірчичного порошку. Кращими показниками зо-
внішнього вигляду, кольору на розрізі, консистенції смаку 
та аромату характеризувалися ковбаси, виготовлені другим 
способом. У подальших дослідженнях буде встановлено вплив 
інтенсивної технології виготовлення на якість сирокопчених 
ковбас при зберіганні.
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ВИМОГИ ДО ОФОРМЛЕННЯ СТАТЕЙ
До друку приймаються статті, що відповідають ви-

могам ВАК і мають такі необхідні елементи: постановка 
проблеми у загальному вигляді та її зв’язок із важливими науко-
вими чи практичними завданнями; аналіз останніх досліджень 
і публікацій, в яких започатковано розв’язання даної проблеми і 
на які опирається автор, виділення невирішених раніше частин 
загальної проблеми, яким присвячується дана стаття; форму-
лювання цілей статті (постановка завдання); виклад основного 
матеріалу дослідження з повним обґрунтуванням наукових ре-
зультатів; висновки з даного дослідження і перспективи подаль-
ших розвідок у даному напрямку.

Подається примірник тексту статті, підписаний авторами, 
надрукований на папері форматом А4, а також електронний 
варіант на CD-ROM. Обов’язково подається: рецензія доктора 
наук; квитанція про оплату, відомості про автора.

На диску повинен бути 1 файл з текстом статті, названий 
прізвищем автора (Стаття_Прізвище), файл з розширеною ан-
глійською анотацією та, при необхідності, файли з рисунками, 
графіками тощо.

Обсяг статті – до 10 повних сторінок. Розміри полів: ліве – 
20 мм, праве – 20 мм, верхнє – 20 мм, нижнє – 20 мм, до 
30 рядків на сторінці.

Статті необхідно готувати за допомогою текстового редак-
тора Мicrosoft Word. Шрифт статті – Times New Roman Cyr, 
через інтервал 1,5, розмір – 14 рt.

Назва статті має бути короткою (до 10 слів), адекват-
но відбивати її зміст, відповідати суті досліджуваної науко-
вої проблеми. При цьому слід уникати назв, що починаються зі 
слів: «Дослідження питання…», «Деякі питання…», «Проблеми…», 
«Шляхи…», в яких не відбито достатньою мірою суть проблеми.

Анотації (українською, російською та англійською) на-
бирати курсивом 12 кеглем. Виклад матеріалу в анотації має 
бути стислим і точним (близько 50 слів). Слід застосовувати 
синтаксичні конструкції безособового речення, наприклад: 
«Досліджено…», «Розглянуто…», «Установлено…» (наприклад, 
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«Досліджено генетичні мінливості… Отримано задовільні ре-
зультати…»).

Анотація статті англійською мовою (від 250 до 300 слів) 
та ключові слова англійською мовою (від 5 до 10 слів). Треба 
надати професійний переклад анотації статті англійською мо-
вою (завірений печаткою бюро перекладів або відділу кадрів 
підпис викладача кафедри іноземних мов вашого ВНЗ). Бажа-
но надати цю розширену анотацію українською (російською) 
мовою.

Анотація англійською мовою повинна бути структурова-
ною (слідувати логіці опису результатів у статті), інформатив-
ною (не містити загальних слів); оригінальною (не може бути 
калькою російськомовної анотації); змістовною (відображати 
основний зміст статті та результати досліджень).

Посилання в тексті подавати тільки у квадратних дуж-
ках, наприклад [1], [1, 6]. Посилання на конкретні сторінки 
наводити після номера джерела, потім через кому сторінку 
(маленьке с.), далі її номер (наприклад: [1, с. 5]). Якщо далі йде 
інше джерело, то ставити його номер через крапку з комою в 
тих самих дужках (наприклад: [1, с. 5; 4, с. 8]).

Усі цитати, мова оригіналу яких є іншою, подавати мо-
вою Вісника й обов’язково супроводжувати їх посиланнями на 
джерело і конкретну сторінку.

Не робити посторінкових посилань, а подавати їх у дуж-
ках безпосередньо в тексті.

На всі рисунки й таблиці давати посилання в тексті. Усі 
рисунки мають супроводжуватися підрисунковими підписа-
ми, а таблиці повинні мати заголовки.

Рисунки виконувати у редакторі Мicrosoft Word за допомо-
гою функції «Створити рисунок», а не виконувати рисунок поверх 
тексту. Написи на рисунках виконувати засобами Microsoft Word 
з тим, щоб редактор мав можливість зробити в них необхідні 
виправлення. У разі використання інших програм для створен-
ня рисунків надавати редакції на кожний рисунок окремий файл 
фотмату TIFF (незжатий – uncompressed) або формату JPG (най-
кращої якості – best quality).
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Таблиці виконувати у редакторі Мicrosoft Word за допо-
могою функції «Додати таблицю». Кожна таблиця повинна за-
ймати не більше одного аркуша при розмірі шрифта TIMES 
тексту таблиці не менш ніж 12 кегль.

Формули у статтях по всьому тексту набирати у формуль-
ному редакторі MS Equation – 3.0, шрифт TIMES, 10 кегль.

Автори мають дотримуватися правильної галузевої термі-
нології (див. держстандарти).

Терміни по всій роботі мають бути уніфікованими.
Між цифрами й назвами одиниць (грошових, метричних 

тощо) ставити нерозривний пробіл.
Скорочення грошових та метричних одиниць, а також 

скорочення млн, млрд, метричних (грн, т, ц, м, км тощо) писа-
ти без крапки.

Якщо в тесті є абревіатура, то подавати її в дужках при 
першому згадуванні.

Література, що приводиться наприкінці публікації, пови-
нна розташовуватися в порядку її першого згадування в тексті 
статті й бути оформлена відповідно до ДСТУ ГОСТ 7.1:2006. Но-
мер у списку літератури має відповідати лише одному джерелу.

Список використаних джерел повинен містити не менше 
10 посилань, з яких не менше 7 на зарубіжні видання. Само-
цитування – не більше 30%.

Обов’язкова наявність списку літератури англійською мо-
вою (не виключає списку літератури мовою статті). Літерату-
ру не обов'язково перекладати англійською мовою. Її можна 
транслітерувати. Офіційна транслітерація українського алфа-
віту латиницею регламентується постановою Кабінету Міні-
стрів України від 27 січня 2010 р. № 55. Офіційний трансліт 
онлайн – http://translit.kh.ua/?passport. Транслітерація росій-
ського алфавіту латиницею онлайн – http://www.translitor.net/.

http://translit.kh.ua/?passport
http://www.translitor.net/
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