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Одним з питань, який стоїть перед мясопереробною галуззю залишається зменшення 
використання нітриту натрію та пошук ефективних способів формування кольору ковбасних 
виробів і подовження термінів зберігання м’ясної продукції. Одним з таких шляхів є 
використання крові забійних тварин, як компоненти, яку можна використовувати у рецептурах 
при реалізації технологій варених кобасних виробів, для покращення біологічної цінності 
продукту і підвищення вмісту гемого заліза [1]. Кров можна ефективно застосовувати для 
формування кольору готового продукту, що дозволяє зменшити залишковий вміст нітриту 
натрію в готових ковбасних виробах.

В результаті досліджень розроблено модельні рецептури варених ковбасних виробів, з 
різними типами теплового оброблення. В процесі вивчененя можливості використанім 
харчової крові досліджували основну та допоміжну сировину для виробництва сосисок 
варених, пастеризованих та стерилізованих з використанням гемового заліза.

Розроблено рецептури варених ковбасних виробів, а саме сосисок на основі червоного та 
білого м’яса курчат бройлерів з використанням сухої молочної сироватки, мікронізованої 
харчової целюлози з визначеним рівнем гідратації, концентрат соєвого борошна, 
колагеновмісного препарату на основі шкури свиней Скан Про та жирова емульсія на основі 
курячої шкури і колагеновмісного препарату Скан Про, підвфарбованого харчовою кровью 
свиней.

Для виробництва сосисок з подовженим терміном зберігання використано технологію 
сосисок варених з використанням повторної пастеризації для забезпечення подовженого 
терміну зберігання.
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Повторне теплове оброблення проводили за температури 115°С та при температурі 95°С 
за формулою (25-120-30) хв, де 25 час нагрівання зразків до заданої температури, 120 -  час 
термостатування, 30 -  час охолодження. Досліджено основні хіміко-технологічні показники 
готових сосисок, їх амінокислотний склад до та після повторного теплового оброблення.

Дослідження амінокилотного складу дало змогу виявити, що після пастеризації сосиски 
мають достатньо високий рівень збалансованості амінокислот, що вказує на їх високу 
споживчу цінність [2], але в подальшому вирішено використовувати нижчу температуру 
пастеризації (оптимальний час для пастеризації 120 хв, за температури 90°С), для зниження 
втрат білка зі збереженням рівня збалансованості амінокислотного складу та високими 
значеннями функціонельно-технологічних, органолептичних та реологічних показників 
сосисок пастеризованих [3, 4].

Доведено, що термін зберігання варених ковбасних виробів, за рахунок використання 
пастеризації збільшується для нових розроблених видів сосисок. У дослідних і контрольних 
зразках ковбасних виробів всіх видів залишкова мікрофлора відповідала санітарним вимогам 
протягом 14 та 45 діб зберігання, що відповідає занормованому терміну зберігання 
пастеризованих сосисок.

Проведена промислова апробація та обрахунки економічної ефективності виробництва 
сосисок пастеризованих підтверджують ефективність і екорномічну доцільність впровадження 
розробленої технології сосисок пастеризованих, збагачених гемовим залізом.
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