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МІКРОБІОЛОГІЧНА БЕЗПЕКА ФЕРМЕНТОВАНИХ КОВБАС 
ВИРОБЛЕНИХ ЗА ПРИСКОРЕНОЮ ТЕХНОЛОГІЄЮ

Віннікова Л. Г., д.т.н., проф., Мудрик В. Є., аспірант, Агунова Л. В., к.т.н., доц. 
Одеська національна академія харчових технології

Вступ. Ферментовані ковбаси - це складний і унікальний продукт, який являє собою 
цілісну біологічну систему, основним джерелом впливу на яку припадають різні фактори 
навколишнього середовища в процесі виробництва. Має особливі органолептичні властивос-
ті та призначений для безпосереднього вживання без використання попередньої обробки, 
тобто відноситься до продуктів категорії RTE (ready to eat). Технологія виробництва фермен-
тованих ковбас є комплексом мікробіологічних, фізико-хімічних і біохімічних процесів, які 
визначають якість і безпеку даного виду продукції. Готовність ковбас досягається шляхом 
ферментативного гідролізу в процесі ферментації та сушіння. Не дивлячись на велику кіль-
кість переваг, виробництво даного виду продукції є тривалим, трудомістким і вимагає особ-
ливого, уважного підходу при виробництві. Основним лімітуючим процесом, для даного ви-
ду продукції є сушіння. У зв'язку цим зростає актуальність пошуку рішень, пов'язаних з при-
скоренням процесу сушіння ферментованих ковбас.

При виробництві необхідно використовувати високоякісну сировину з низьким рівнем 
мікробіологічної контамінації, оскільки використання недоброякісної сировини може приве-
сти до отримання небезпечної продукції. [1]

При зміні технологічного процесу виробники повинні гарантувати безпеку продукції. 
Скорочення процесу виробництва тягне за собою питання, пов'язані з безпекою та стабільні-
стю продукції при зберіганні та реалізації.

Безпека даного продукту залежить від багатьох факторів, наявність яких в сукупності 
пригнічує ріст патогенних мікроорганізмів, що викликають псування. Ці мікроорганізми зда-
тні зберігатись протягом усього процесу виробництва і надалі завдавати шкоди організму.[2] 

Мета та завдання роботи. Полягає у дослідженні впливу прискореної технології на 
показники мікробіологічної безпеки сирокопчених ковбас та встановленні що виготовлений 
продукт відповідає показникам зазначеним у ДСТУ 4427: 2005 «Ковбаси сирокопчені та си-
ров’ялені». 

Матеріали і методи. В якості об'єкту дослідження була обрана рецептура салямі «Мі-
лано» з дрібно подрібненим шпиком. Мікробіологічні показники якості отримували згідно за 
ДСТУ 4427: 2005 «Ковбаси сирокопчені та сиров’ялені». Для вироблення ковбас використо-
вували охолоджене м’ясо: свинина нежирна з рН 6.2 (25%) свинина напівжирна з рН 6.0 
(55%), шпик хребтовий (20%). В якості стартових культур використовували BACTOFERM® 
SM-194 компанії Chr. Hansen.

Приготування фаршу здійснювали в куттері, після чого наповнювали у колагенові 
оболонки діаметром 85 мм і направляли на ферментування при 18-26 ⁰С з відносною вологі-
стю 90-95 %, до досягнення рН 4,8. Батони після ферментації заморожували при t=-18 ⁰C
впродовж 4 годин та нарізали на слайси товщиною 2 мм. Нарізані слайси викладали на сітки 
з неіржавіючої сталі та проводили сушіння в універсальній термокамері при зміні парамет-
рів, до вмісту вологи 30-35 %. Після чого визначали показники мікробіологічної безпеки згі-
дно за ДСТУ 4427: 2005.

Результати. Під час ферментації, активний розвиток МКБ сприяв швидкому знижен-
ню показнику рН в результаті гідролізу цукрів. Ферментація відбувалася стабільно, протягом 
5 днів рН продукту знизився до 4.8. Різке зниження показнику рН до значень 5.2 і нижче на-
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дає позитивного впливу на безпеку продукції створюючи несприятливі умови для розвитку 
умовно-патогенної мікрофлори, що підвищує безпеку продукції. 

На основі мікробіологічних досліджень встановлено що зразки сирокопчених ковбас 
виготовлених за прискореною технологією у вигляді слайсів відповідають вимогам ДСТУ 
4427: 2005 «Ковбаси сирокопчені та сиров'ялені». Бактерій груп кишкових паличок (БГКП), 
сульфітредукуючих клостридій, St. aureus, Salmonella та L. monocytogenes не виявлено.

Таблиця 1 — Показники мікробіологічної безпеки сирокопчених ковбас в процесі 
виробництва та при зберіганні, згідно за ДСТУ 4427: 2005

Д
об

а

Ет
ап

Показники
Кількість 

МАФАнМ, 
КУО/г

БГКП, у 
1.0 г

Сульфітредукувальні 
клострідії в 0.1 г

Salmonella, 
в 25 г

Staphylococcus 
aureus у 1,0 г

L.
Monocytogenes,

у 25 г

0

Ф
ер

ме
нт

ац
ія

1,3 × 105 Не визна-
чено Не визначено Не визна-

чено Не визначено Не визначено

2 1,45 × 105 Не визна-
чено Не визначено Не визна-

чено Не визначено Не визначено

4 1,8 × 105 Не визна-
чено Не визначено Не визна-

чено Не визначено Не визначено

6

С
уш

ін
ня

0,65 × 105 Не визна-
чено Не визначено Не визна-

чено Не визначено Не визначено

15

Зб
ер

іг
ан

ня 0.5 × 105 Не визна-
чено Не визначено Не визна-

чено Не визначено Не визначено

25 0,55 × 105 Не визна-
чено Не визначено Не визна-

чено Не визначено Не визначено

Антагоністичний вплив молочнокислої мікрофлори щодо бактерій, які є збудниками 
кишкових інфекцій, забезпечують повну відсутність даних мікроорганізмів в кінцевому про-
дукті, а також при зберіганні впродовж 25 днів. 

Після завершення сушіння жодного з патогенних мікроорганізмів не було виявлено 
що свідчить про те, що використання даної технології при дотриманні санітарних норм ви-
робництва не робить негативного впливу на безпеку кінцевого продукту.

Використання прискореної технології дозволяє значно скоротити час сушіння продук-
ту. Отримані дані свідчать про те, що при низькому рівні бактеріального обсіменіння м'ясної 
сировини досягається така ж безпека продукту, як і при використанні традиційного процесу.
Висновок. Виходячи з результатів дослідження, використання прискореної технології не 
чинить впливу на мікробіологічну безпеку продукції та дозволяє значно скоротити час су-
шіння продукту, а саме до 6 діб. Отримані дані свідчать про те, що при низькому рівні бакте-
ріального обсіменіння м'ясної сировини досягається така ж безпека продукту, як і при вико-
ристанні традиційного процесу.  
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