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31. ВИКОРИСТАННЯ ТРАНСГЛЮТАМІНАЗИ У ТЕХНОЛОГІЇ 

ДВОХ-СТРУКТУРНОЇ ВАРЕНО-КОПЧЕНОЇ КОВБАСИ 

І.І. Шевченко, О. І. Гащук, О.Є. Москалюк

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Попит на більш здорові продукти з поживними властивостями в останні роки 

постійно зростає. Для досягнення цих поживних продуктів необхідно 

використовувати різні стратегії, такі як зміни у використанні сировини, зміна 

рецептури продуктів або використання ферментів.

Мїкробїальна трансглютамїназа, яку отримують шляхом промислового 

культивування мікроорганізмів з роду Streptovertcillmm sp. все ширше знаходить 

своє використання в харчовій промисловості, у першу чергу в таких галузях, як 

рибна, м'ясна, молочна та кондитерська. Технологічна дія ТГази полягає у 

структуризації білкових молекул, що були зруйновані механічною і біохімічною 

дією, сприяючи утворенню ковалентних зв'язків між їх аміногрупами, що 

викликає ефект «зшивання» білкових складових у багатокомпонентних м'ясних 

системах.

Метою наукового дослідження є удосконалення технології варено-копчених 

ковбас шляхом розроблення двох структурної фаршевої системи із застосуванням 

функціональних інгредієнтів для покращення органолептичних і структурно- 

механічних показників. Для удосконалення технології варено-копчених ковбас, 

була використана мікробіальна форма кальційнезалежного ферменту, що 

продукується бактеріями StreptoverticiltiHrn mobamense, активністю 50 од./г 

порошку. Температурний діапазон активності ферменту ТГ становить від 0 до 65 °С, 

оптимум хімічної активності досягається приблизно при 55 °С. Денатурація 

ферменту мТГази починається за температури вище 65 °С. Повна інактивація 

відбувається за температури 70...75 °С. Фермент виявляє активність в інтервалі рН 

4.. .9 за оптимуму значень рН 6 . 7 .

В роботі запропоновано рецептурний склад двох структурної варено-
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копченої ковбаси за удосконаленою технологією, яка складається із 

цільном’язових смужок яловичої вирізки та м ’ясного фаршу із свинини 

напівжирної, що укладений вздовж ковбасного батона, паралельно до 

цільном’язової частини.

Ковбасні батони формували в білкову ковбасну оболонку діаметром 55 мм та 

здійснювали термічну обробку в термокамері згідно програми термообробки для 

варено-копчених ковбас в натуральній білковій оболонці. Г отові ковбасні вироби 

піддавали охолодженню до температури 12 °С.

При виробництві двох-структурної варено-копченої ковбаси важливим 

аспектом є отримання монолітного продукту із щільною структурою. Недоліком, 

який може виникати при застосуванні класичної технології виробництва варено- 

копчених ковбас є розшарування структури і відокремлення елементів фаршу 

після термічного оброблення, а також наявність не властивого варено -копченим 

ковбасам вигляду на розрізі, що негативно впливає як на органолептичні 

показники, так і на процес нарізання готового продукту.

Для вирішення поставленої задачі було вивчено функціонально-технологічні 

властивості гелевих систем, до складу яких в якості структуроутворюючих 

компонентів увійшли у різній кількості фермент ТГ аза та суміші казеїнату натрію 

та ізоляту соєвого білку.

За результатами досліджень встановлено, що заміна свинини напівжирної 

гідратованою сумішшю казеїнату натрію, ізоляту соєвого білку та мікробіальной 

трансглютаміназою, позитивно впливає на міцність структури ковбас, при цьому 

найбільш монолітними є структури з частковою заміною м’яса свинини напівжирної 

на гідратовану 1:4 суміш казеїнату натрію та ізоляту соєвого білку у 

співвідношенні 1:1 в присутності 0,9 % мТГази.
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