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ПОДОВЖЕНИМ ТЕРМІНОМ ЗБЕРІГАННЯ 

Н.П. Логвиненко,  Т.О. Хорунжа, О.В. Храпачов,  

В.М. Пасічний, Є. І. Капітула 

Національний університет харчових технологій, м. Київ , Україна  

 

Вступ. На сьогоднішній день є актуальним питання збільшення 

асортименту продуктів тривалого зберігання. 

Крім традиційних стерилізованих консервів в м'ясопереробній галузі 

поширюється виробництво ковбасних виробів з більш тривалим терміном 

зберігання. Завдяки використанню сучасних полімерних матеріалів в 

торгівельних мережах все більше з'являється ковбасних виробів, які мають 

термін зберігання набагато більший ніж для традиційних видів ковбас. 

Подовження терміну придатності до споживання може бути досягнуто за 

допомогою використанню фізичних методів впливу на сировину, підвищеним 

вимогам до організації санітарної безпечності виробництв дозволяє виробляти 

продукцію з подовженим терміном зберігання [1, 2].  повторної пастеризації. 

Важливим є також підвищення рівня збалансованості не тільки білкового, 

а й жирнокислотного складу [3, 4].  Нажаль споживач на українському ринку не 

має широкого вибору м’ясних продуктів тривалого зберігання, які збагачені 

макро- та мікроелементним складом [5, 6], що потребує пошуку шляхів для 

збагачення харчових продуктів мікроелементами. 

Мета роботи. Метою роботи було розширення асортименту ковбасних 

виробів  вареної групи вищого та першого ґатунків подовженого терміну 

зберігання.  

Відповідно до мети досліджень було підібрано рецептури сосисок  вищого 

та першого ґатунків пастеризованих, з подовженим терміном зберігання. Для 

підвищення органолептичних показників сосисок процес пастеризації 

проводили в герметично закритій тарі з використанням соусів. 
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В якості соусів використовували: кисло-солодкий соус (50% вода, 50% 

кетчуп «Лагідний») і соус з використанням желе утворюючих згущувачів на 

основі харчових гідро колоїдів(вода - 99%, загущувач – 0,5%, сіль – 0,5%). 

Висновки. Для виробництва м’ясопродуктів вареної групи  тривалість 

теплової обробки впливає на якість та безпечність готового продукту. Для того 

щоб у процесі теплової обробки не втрачалася частина вологи рекомендовано 

застосовувати соуси, як складові запакованих продуктів для отримання 

продуктів з високими органолептичними показниками, стабільними в часі 

зберігання. Подальші дослідження будуть направлені на удосконалення  

температурних режимів пастеризації та підвищення якості соусів для 

розширення асортименту сосисок пастеризованих. 
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