
Як видно з представленої таблиці, найвищі органолептичні оцінки мають рецептури
№1, №2, №4. Це обумовлено тим, що в цих рецептурах високий вміст рослинної олії, тому 
зразки мають однорідну текстуру, привабливий зовнішній вигляд.

Дослідження органолептичних показників для соусів після пастеризації представлено в
таблиці 2.

Таблиця 2 Органолептичні характеристики соусів після пастеризації

Показник Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3 Зразок 4 Зразок 5 Зразок 6
Смак 4,8 4,8 4,5 4,7 4,5 4,5
Запах 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0
Колір 4,9 4,7 4,3 4,7 4,9 4,5
Зовнішній
вигляд

4,0 4,9 3,5 3,7 3,2 3,2

Однорідність
текстури

3,7 5,0 3,5 3,6 3,2 3,3
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Висновок. Отримавши загальну оцінку за рядом органолептичних показників можна
констатувати переваги дослідної рецептури № 2 над іншими рецептурами, оскільки дослідний
зразок не втратив однорідності емульсії, після пастеризації. При цьому даний соус має гарний
смак, колір та аромат.
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34. ПОВТОРНА ПАСТЕРИЗАЦІЇ ЯК СПОСІБ 
ПОДОВЖЕННЯ ПОДОВЖЕНИМ ТЕРМІНОМУ ЗБЕРІГАННЯ

КОВБАСНИХВИРОБІВ ВАРЕНОЇ ГРУПИ

Розширення асортименту ковбасних виробів з подовженим терміном зберігання є одним 
з напрямів забезпечення ефективної  логістики торгівельних  мереж. Крім традиційних  

стерилізованих консервів в м'ясопереробній галузі поширюється виробництво ковбасних 
виробів з більш тривалим терміном зберігання з використанням елементів активного пакування. 

При цьому акценти щодо збільшенню часу зберігання направлені не тільки на 
забезпечення мікробіологічної стабільності виробів, а й забезпечення більшої барьєрності 

пакувальних матеріалів, підбору рецептурних інгредієнтів, типу пакування, умов повторної
пастеризації.
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Завдяки використанню сучасних полімерних матеріалів в торгівельних мережах все
більше з'являється ковбасних виробів, які мають термін зберігання який практично не
відрізняється від консервованих продуктів і є набагато більшим ніж у ковбасних виробів
традиційного асортименту.

Це досігається завдяки використанню повторної пастеризації.
Подовження терміну придатності до споживання може бути досягнуто за допомогою

використанню хімічних, біохімічних і фізичних методів впливу на сировину, підвищеним
вимогам до організації санітарної безпеки виробництв, що дозволяє виробляти продукцію з
подовженим терміном зберігання [1, 2], завдяки повторній пастеризації.

Важливим для цих продуктців 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 можна віднести до
фортифікованих продуктів, збагачених макро- та мікроелементним складом [5]. ому одним з
напрямків розширення асортименту продуктів тривалого зберігання є пошуку шляхів для
збагачення харчових продуктів мікроелементами зі збереженням високих технологічних
показників продуктів [6].

Метою досліджень було обгрунтування способу подовження териміну зберігання з
використанням елементів «активного пакування» для ковбасних виробів зі збалансованим по
складу нутрієнтів продуктам.

Відповідно до мети досліджень підібрано рецептури ковбасних виробів вареної групи 
вищого та першого сорту, які піддаються в процесі виготовлення повторній пастеризації. Для
підвищення якості ковбасних виробів процес пастеризації оптимізовано для досягнення ефектів 
зниженння ризиків псування завдяки використанню елементів «активного пакування» [7].

Висновки. Отримані результати та проведене математично статистичне прогнозування
дозволяє визначити критичні фактори для забезпечення мікробіологічної стабільності і 
стабільності до псування жирнокислотного складу ковбас вареної групи.
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