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і поліпшує якісні показники 
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ВАРЕНІ ковбаси займають важливе місце серед 
м ясопродуктів. їх широкий асортимент дає можли-
вість задовольнити потреби різних верств населення 

Для поліпшення споживчих властивостей та надання гото-
вому продукту відповідних органолептичних характерис-
тик при складанні фаршу ковбас ре-
цептурами передбачено додавання 
шпигу абс жиру вміст якого у м яс-
ній емульси становить 12-35% за-
лежне від виду сировини та готового 
продукту На термін зберігання ков-
бас істотно впливають ХІМІЧНІ перетворення, зумовлені 
змінами у речовинах ліпідної природи внаслідок гідролі-
тичних і окислювальних процесів 

Стабільної якості варених ковбасних виробів при 
зберіганні досягають поліпшенням технологічних про-
цесів режимів та умов зберігання Водночас викорис-
тання різних харчових добавок і антиоксидантів пози-
тивне впливає на гальмування гідролітичних і окислю-
вальних змін у ліпідах, оскільки ці процеси чутливі на-
віть де незначних добавок речовин-інгібіторів. 

Для підвищення функціонально-технологічних влас-
тивостей м ясної сировини відновлення вологоутриму-
ючої здатності свіжого м'яса, яка була втрачена у про-
цесі холодильної обробки або зберігання використову-
ють фосфатні солі або їх суміші які виявляють специ-
фічну дію на м язові білки Насамперед це стосується 
вологозв'язуючої та емульгуючої здатності м'яса, зміни 
величини рН середовища, зв'язування іонів кальцію у 
системі актоміозинового комплексу, підвищення іонної 
сили розчинів стійкості кольору готових виробів тощо. 
Здатність фосфатів зв'язувати іони металів, уповільню-
ючи цим хід окислювальних процесів значною мірою 
зумовлює їх дію як антиоксидантів Особливо важливо 
те. що поліфосфати належать до тих інгібіторів окис-

Якість м ясних продукт ів -
один з основних чинників який 
нерозривно пов язаний з еконо-
мічними показниками і с ключо-
вою проблемою виробників 

лення. що виявляють свою дію за наявності води й ге-
мових пігментів 

Для сприяння процесу кольороутворення у варених 
ковбасах і підвищення стійкості кольору під час збері-
гання. посилення природного смаку та його відновлен-
ня. фосфатні суміші використовують у комплексі з ін-
шими інгредієнтами. 

Оскільки відомості про вплив фосфатів та харчових 
добавок, що містять фосфати, на інтенсивність окис-
лення ліпідів у варених ковбасах обмежені, важливо 
дослідити процес окислення ліпідів, що зумовлюють 
зниження якості м'ясопродуктів. 

Предметом досліджень були модельні зразки ва-
рених ковбас у поліамідній оболонці "Амітан", виго-
товлені з доданням розробленої нами фосфатної су-
міші і на її основі - харчової композиції. Контрольний 
зразок був без добавок. 

Фосфатну суміш додавали в кількості 0,5% до м'яс-
ної сировини. Склад харчової добавки згідно з рекомен-
даціями на використання її інгредієнтів у ковбасному ви-
робництві: аскорбінова кислота, глюконо-дельта-лактон, 
декстроза, глутамінат натрію і розроблена нами фос-
фатна суміш. Нітрит натрію, як і харчові добавки, дода-
вали у фарш на початку кутерування Підготовку сирови-
ни складання фаршу та всі наступні етапи виготовлення 
зразків варених ковбас проводили відповідно до діючих 
технологічних інструкцій. Оскільки жирова тканина та 
внутрішньою язова ліпідна фракція свинини прм вироб-
ництві м'ясопродуктів і в готових виробах окислюється 

інтенсивніше, їх використовували 
як м'ясну сировину. 

Для визначення змін у жирно-
кислотному складі зразків варених 
ковбас у процесі зберігання з дос-
ліджуваних модельних зразків ме-

тодом Сокслета екстраговано речовини ліпідної приро-
ди Із зразків ліпідів одержано відповідні метилові ефі-
ри жирних кислот. Жирнокислотний склад визначали 
методом газорідинної хроматографії на хроматографі 
Кристаллюкс 4000. До контрольованих кислот, згідно із 
сучасними рекомендаціями, включено міристинову (К,), 
пальмітинову (К2|, стеаринову (К3). олеїнову (К4). ліно-
леву (К5) і ліноленову (К6). Вилучений свинячий жир 
ідентифіковано за лініями мінімального й максималь-
ного трендів кількісного вмісту основних жирних кислот 
ПІНІЯ тренду ЛІПІДНОЇ фракції свинячого жиру на першу 
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Рис.1. Лінія тренду для контрольного 
зразка свинячого жиру на першу добу. 
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Рис.2. Вміст основних ненасичених жир-

них кислот (ИНЖК) у досліджуваних зраз-
ках варених ковбас на першу добу зберігання: 

а - пальмітолеїнової СІв:і, лінолевої СІІІ:2, 
ліноленової С,Н:3; б - олеїнової Сщ;і. 
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зується на утворенні забарвлених речовин у результаті 
взаємодії продуктів окислення жиру з 2-ТБК і подаль-
шим вимірюванням на спектрофотометрі інтенсивності 
кольору при довжині хвиль 532-535 нм з /рахуванням 
даних контрольного досліду, в якому замість 5 мл дисти-
ляту використано 5 мл дистильованої води. Дані інстру-
ментального методу збігаються з органолептичною 
оцінкою м ясопродуктів. 

Одержані експериментальні значення наведені на 
діаграмі (рис. 4) Показники оптичної густини дистилятів 
досліджуваних модельних ковбас свідчать про приско-
рення окислення ліпідів у контрольному зразку після 
термообробки. Використання розробленої фосфатної 
суміші при виробництві варених ковбас зменшує інтен-
сивність процесу окислення ліпідів Антиокислювальна 
здатність фосфатної суміші проявляється завдяки піро-
фосфату натрію що входить до її складу й активно реа-
гує з іонами каталізаторів окислення міді, особливо за-
ліза. що містяться в пігментах м'яса і крові, а також 
триполіфосфату натрію, який більшою мірою зв язує іо-
ни кальцію і магнію. 
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Рис.li. Вміст основних ненасичених жирних 
кислот (ННЖК) у досліджуваних зразках ва-
рених ковбас на тринадцяту добу зберігання: 

а - па.їьмітолеїнової С1в:1, лінолевої Сі#:2, 
ЛІНОЛеНОвОЇ Cjfj.j," б - олеїнової СtS;l-

добу зберігання контрольного зразка вареної ковбаси 
(рис. 1) не відрізняється від класичного (традиційного) 
тренду. Це свідчить про повноту вилучення ліпідної 
фракції (жиру) з модельних зразків варених ковбас. 

Порівняльний аналіз основних жирних^ислот.у. сви-
нячому жирі варених ковбас у поліамідній оболонці на 
першу й тринадцяту добу зберігання наведено на діаг-
рамах (рис. 2 і 3). з яких видно, що вміст кислот пальмі-
толеїнової і олеїнової практично не змінюється. Проте 
вміст лінолевої і ліноленової кислот на тринадцяту добу 
в контрольному зразку знизився внаслідок окислення 
(більшої хімічної активності цих кислот). 

Додання суміші фосфатної (СФ) і особливо компо-
зиції харчової (КХ) при складанні фаршу варених ков-
бас сприяє стабільному вмісту лінолевої і лінолено-
вої кислот у готовому продукті в процесі зберігання 
Це пояснюється вираженою антиоксидантною дією роз-
роблених добавок, про що свідчить дослідження наяв-
ності продуктів вторинного окислення Л ІПІДІВ. 

Інтенсивність окислювальних ЗМІН ЛІПІДІВ у сировині 
й модельних варених ковбасах визначали методом дис-
тиляційної перегонки за накопиченням вторинних про-
дуктів окислення і відганяються з водяною парою і реа-
гують з 2-тюбарбітуровою кислотою (2-ТЬК). Метод ба-
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Рис. 4. Зміна показників 
оптичної густини дистилятів сировини 

й модельних варених ковбас. 

Розроблена харчова композиція (рис.4) має більш 
виражені антиокислювальні властивості, ніж фосфатна 
суміш. Це пояснюєтеся тим. що харчова композиція, ок-
рім розробленої фосфатної суміші, містить інгредієнти-
антиоксиданти, передусім аскорбінову кислоту Вона не 
лише сприяє кольороутворенню і зниженню залишково-
го вмісту нітриту натрію, а й виявляє антиокислювальну 
дію на м'ясну систему. Глутамат натрію, підсилюючи 
смакові відчуття, теж діє як антиоксидант, гальмує 
окислення ліпідів у готовій продукції. Глюконо-дельта-
лактон. як регулятор кислотності м'ясної системи, при 
утворенні глюконової кислоти сприяє зниженню інтен-
сивності окислювальних процесів. 

Таким чином, результати досліджень модельних 
варених ковбас свідчать про прискорення окислю-
вальних змін ліпідів під час технологічного процесу 
Фосфатні препарати помітно гальмують окислювальні 
процеси ЛІПІДІВ Використання розробленої нами фос-
фатної суміші як окремо, так і в складі харчової компо-
зиції. підвищує стійкість м'ясних систем до окислення, 
сприяє зменшенню вмісту продуктів окислення у гото-
вих м'ясних виробах і поліпшує їхні якісні показники 
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