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parameters before kneading the dough. Therefore, the issues of water treatment, recipes for bakery 
products, water parameters in the delayed baking technology play an important role and affect the 
quality of finished baked goods [1, 2, 3]. 
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ВПЛИВ ТЕРМООБРОБЛЕННЯ НА БІЛКОВУ СКЛАДОВУ М'ЯСА 
СВИНИНИ

Віннікова Л.Г., д.т.н., проф., Синиця О.В., асп.
Одеська національна академія харчових технологій 

Зростаючі вимоги до якості м’ясних продуктів та прагнення виробників залишатися 
конкурентоспроможними є основною причиною для розроблення нових високоякісних м'яс-
них продуктів. Для сучасного споживача висока харчова та біологічна цінність, ніжний та 
соковитий смак м’ясного продукту є основними  факторами, що впливають на його вибір. 

У більшості технологій виробництва м'ясних виробів температурне оброблення є 
ключовою операцією. Від способів та параметрів температурного оброблення залежать пока-
зники якості, сенсорні властивості та техніко-економічні характеристики м'ясних продуктів.

Аналіз доступної науково-технічної літератури показав, що велике значення має мор-
фологічна частина тварини та співвідношення тканин м'яса [1]. Параметри температурного 
оброблення повинні бути підібрані враховуючи не тільки вид сировини, а й співвідношення 
м’язових та сполучно-тканинних білків. Зміни білків в процесі оброблення мають різноспря-
мований характер і залежать від температури та тривалості процесу. 

Використання високих температур негативно впливає на якість та біологічну цінність 
м'яса. Жорсткі режими температурного оброблення м'яса викликають зниження засвоювано-
сті білків, що призводить до зменшення біодоступності амінокислот і негативно позначаєть-
ся на поживних якостях м'ясних продуктів. Знижена засвоюваність білка не тільки відповідає 
за погану доступність амінокислот, але також має фактори ризику для здоров'я людини, оскі-
льки негідролізовані білки ферментуються кишковою флорою в мутагенні продукти, а це 
може мати негативні насліди для здоров’я [2,3].

На сьогоднішній день сучасним підходом до приготування м'яса є оброблення при ни-
зькій температурі протягом тривалого часу (LTLT) [4]. Технологія LTLT обумовлена тим, що 
денатураційні зміни білка, які супроводжуються його розгортанням починаються при темпе-
ратурі 35-40 °C. Денатурація саркоплазматичних і міофибрилярних білків починається при 
40-50 °С, а при досягненні 60 °С денатурує близько 90 % молекул білків [1].

Найбільш чутливим до дії температури є основний білок м’язів – міозин. При нагрі-
ванні до температури понад 40 °С він денатурує повністю [1].

Час оброблення має також істотне значення. Дослідження диференціальної скануючої 
колориметрії показали майже повну денатурацію міозину у м'ясі після 3 год експозиції при 
53-54°С. При обробленні протягом 3 год і температурі близько 60 °С відбувається тривала 
денатурація колагену [5].

Температурне оброблення м'яса повинно бути мінімально необхідним для доведення 
продукту до стану кулінарної готовності, утворення усіх бажаних органолептичних характе-
ристик та досягнення безпечності без погіршення якості, харчової та біологічної цінності.

У зв'язку з цим, були проведені дослідження впливу температури на білкову складову 
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м'яса.
Дослідження проводились в діапазоні температур 55…61°С з кроком 1°С. Нагрів 

спинно-поперекової частини свинини починався при температурі гріючого середовища 30°С 
до досягнення досліджуваної температури в центрі. 

Вибір м'ясної сировини обумовлено високою харчовою цінністю спинно-поперекової 
частини свинини та низьким вмістом сполучної тканини. 

Дослідження впливу температури на деструктивні зміни м’язових білків визначались 
на основі ступеня денатурації міофібрилярних та саркоплазматичних білків м'яса свинини. 
Результати представлені на рисунку1.

З даних рис. 1 видно, що денатурація саркоплазматичних білків відбувається у біль-
шій мірі ніж міофібрилярних в досліджуваному температурному діапазоні. 

Рис.1 – Ступінь денатурації м’язових білків в залежності від температури в 
центрі м'яса

Нагрів до температури в центрі м'яса 55°С призвів до денатурації міофібрилярних бі-
лків на 11,8 %, а сарполазматичних на 20,8%. Збільшення температури до 61°С спричинило 
денатурацію на 59,9 % саркоплазматичних і на 45,4% міфобірилярних білків.

Метою подальших досліджень буде встановлення пливу тривалості температурного 
оброблення протягом 4 годин в діапазоні температур 55…61 °С на ступінь денатурації білків, 
втрати маси, мікробіологічні показники та кулінарну готовність м'яса свинини.
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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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