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ВИКОРИСТАННЯ СВИНИНИ З ОЗНАКАМИ Р8Е ТА ^ Р ^  У 
КОВБАСНОМУ ВИРОБНИЦТВІ

Значне зменшення поголів'я тварин в сільському господарстві на сьогоднішній день 
вимагає від м ’ясної галузі застосування безвідходних технологій, тобто повної переробки 
сировини і максимального збереження продукту.

Вирішення проблеми нестачі м ’ясної сировини залежить не лише від використання 
інноваційних технологій переробки м'ясної сировини, а й від того, як ми зможемо запобігти 
псуванню м'яса або своєчасно його попередити.

У статті наведено органолептичні та фізико-хімічні показники напівкопчених ковбас 
з використанням свинини з ознаками Р8Е та ^ ¥ ^ .

Встановлено, що на сьогоднішній день питання безпосереднього використання 
м ’ясної сировини з урахуванням перебігу автолізу має особливе значення, так як суттєво 
збільшується частка тварин з ознаками м'яса Р8Е і ^ ¥ ^ .  Використання м ’ясної сировини з 
порушеним перебігом автолізу у  визначених кількостях суттєво не впливає на якісні 
показники напівкопчених ковбасних виробів.

Ключові слова: ковбасні вироби, свинина, Р8Е, ^ ¥ ^ ,  технологія
Табл. 3. Літ. 10.

Постановка проблеми. Значне зменшення поголів'я тварин у сільському 
господарстві на сьогоднішній день вимагає від м ’ясної галузі застосування 
безвідходних технологій, тобто повної переробки сировини і максимального 
збереження продукту.

Вирішення проблеми нестачі м ’ясної сировини залежить не тільки від 
використання інноваційних технологій переробки м'ясної сировини, а й від 
того, як ми зможемо запобігти псуванню м'яса або своєчасно його попередити.

Тваринницька сировина, що постачається на м’ясопереробні підприємства 
неоднорідна за якісним складом. Це обумовлено відмінностями в характері розвитку 
автолізу у м’язовій тканині і призводить до утворення м’яса з нетрадиційними 
якісними характеристиками у вигляді Р8Е (раїе -  бліде, 8ой -  м’яке, ехийаііуе -  
водянисте) і БГО (йагк -  темне, йтт -  щільне, йгу -  сухе) м’ясо [1, 2, 3].

Ці два типи м'яса різко відрізняються один від одного і мають 
нехарактерні технологічні властивості і якісні показники, що істотно ускладнює 
їх використання при виробництві якісних м’ясних продуктів. Застосування 
Р8Е-м'яса призводить до збільшення втрат вологи при термообробці, блідого 
забарвленням, появі кислого присмаку і невластивої даному виду продукту 
консистенції, а при використанні БГО-м'яса, незважаючи на його високу
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вологоутримуючу та вологовиділяючу властивість, збільшується тривалість 
засолу і утворюється жорстка консистенція продукту [4].

Висока інтенсивність окислювальних процесів в м'ясі свиней робить його 
малопридатним для подальшого технологічного виробництва. Свинина з 
вадами Р8Е і БКО має суттєві недоліки і при зберіганні. У не замороженому 
вигляді в ній спостерігаються яскраво виражені ознаки псування, на тушах 
спостерігаються сліди поганого обезкровлення, відхилення в кольорі, множинні 
крововиливи, погіршення консистенції. Таке м'ясо багато в чому схоже з м'ясом 
хворих або старих тварин [5].

Нормальний гліколіз в процесі дозрівання відбувається тільки в 
нормальній свинині (КОК), в м'ясі з ознаками Р8Е і БГО цей процес 
порушений, умови для мікробного псування більш сприятливі, втрати соку при 
варінні такого м'яса значно вищі. Вади Р8Е- і БКО- свинини завдають значних 
економічних збитків свинарству. Втрати при транспортуванні туш з ознаками 
Р8Е вище в 2,5 рази, ніж у туш з КОК м'ясом. У свиней, відгодованих на 
промислових комплексах, частка свиней з вадами Р8Е і БКО доходить до 30%, 
а в інших випадках і до 50% [6, 7].

У м’ясній сировині, з ознаками Р8Е і БГО, можуть розвиватися 
мікроорганізми, присутність яких у харчовому продукті неприпустима: Ргоіеиз, 
8а1шопе11а, СІ. регГгіпдепз, 8іарРі11ососсоиз аигеиз, ЕзсРегісРіа соїі. Також в 
м’ясі БГО спостерігається інтенсивний ріст ЕзсРегісРіа со1і, Рзеийошопаз, а ріст 
стафілококів затримується [8].

Для своєчасного отримання інформації про потенційну безпеку м'яса, а 
також про його технологічну придатність та класифікацію за ознаками Р8Е та 
БКО показниками використовується показник рН. В цілому величина рН м’яса 
протягом першої доби після забою відповідає нормам категорій КОК-, Р8Е- і 
БКО-свинини. Але слід зазначити, протягом усього після забійного періоду 
кислотність м ’яса підвищується в зразках з вадою БКО. Через 1 годину після 
забою величина рН в БГО-свинині перевищувала показник в КОК-свинині на 
10,1%, через добу на 6,5%, через 6 діб на 5,2%. Як видно, відмінності у 
величині рН між КОК- і БГО-свинини в процесі зберігання знижуються, а між 
КОК і Р8Е збільшуються. Останнє є підтвердженням, що якість свинини з 
вадами в процесі зберігання, особливо після трьох діб різко погіршується [9].

На сьогоднішній день найбільший інтерес у розвитку інноваційних технологій 
націлений на використання в складі м’ясних продуктів із сировини з ознаками Р8Е і 
БГО білків тваринного походження, що володіють високими функціонально- 
технологічними характеристиками та харчовою і біологічною цінністю.

Тому, вибір відповідного рішення перероблення м’ясної сировини з 
зазначеними вадами, не є легким, оскільки вади м'яса спостерігаються не у всіх 
тварин, а у деякої їх частини. Перед технологами стоїть завдання, як можна швидше 
розпізнати вади якості і прийняти рішення про можливість і способи переробки
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сировини з порушенням перебігу автолізу за умови внесення в технологічну схему 
виготовлення готових виробів певних технологічних змін та обмежень.

Значне зростання кількості м ’ясної сировини з ознаками Р8Е і БЕ Б 
вимагає знаходити не тільки шляхи для його ідентифікації, попереджувати 
причини появи такої сировини, але також потребує використання раціональних 
методів перероблення такого м ’яса, так як йому властиві нехарактерні 
технологічні властивості, консистенція, смак, колір і запах, що утруднює 
технологічний процес виробництва м'ясних продуктів високої якості. Дана 
проблема є актуальна, як з точки зору технології, так і економіки.

Метою досліджень є порівняння напівкопченої ковбаси «Краківська» і 
напівкопчених ковбас з використання свинини з ознаками Р8Е та БЕБ.

Об’єкт досліджень -  свинина N 0 ^ ,  Р8Е- і БЕБ. Схема проведення 
досліджень складається з наступних етапів.

На першому етапі -  проведено аналіз наукової літератури та патентної 
інформації вітчизняних і зарубіжних авторів, що послужило підставою для 
постановки мети і завдань.

Другий етап присвячений науковому обґрунтуванню використання 
свинини з вадами Р8Е, БЕ Б у ковбасному виробництві.

На третьому етапі розроблена рецептура ковбасних виробів з 
використанням відповідної сировини.

Встановлено кількість м'ясної сировини з не характерним ходом автолізу, 
що надходить на переробку.

На четвертому етапі визначено вплив м'ясної сировини з вадами Р8Е, 
БЕ Б на якість сирого ковбасного фаршу.

На п'ятому етапі проведено оцінку показників якості та безпеки готових 
ковбасних виробів.

Дослідження якісних показників ковбаси напівкопченої «Краківська» 
вищого сорту згідно класичної рецептури та з використанням свинини з вадами 
Р8Е, БЕБ проводились згідно схеми (табл. 1).

Таблиця 1
Схема дослідження ковбасних зразків__________________

Вид ковбаси Зразки
контрольний рецептура № 1 рецептура № 2

Напівкопчена «Краківська» 
вищого сорту

заміна N0К.-свинини -  10% 
з вадою Р8Е

заміна N0К.-свинини -  10% 
з вадою ^ Е ^

Дослідження проводили у відповідності до стандарту ДСТУ 4435:2005 
«Ковбаси напівкопчені. Загальні технічні умови» [10].

Результати досліджень. Величинами, що найбільш повно 
характеризують якість м'яса, є рН, вологоутримуюча здатність та втрати при 
варінні. Так як величина рН м’яса в значній мірі відображає механізм 
утворення вад свинини, необхідно було встановити, як змінюється цей 
показник у перші дві доби після забою свиней.
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Вимірювання рН м’язової тканини через 45 хв., 24 і 48 годин після забою 
показало, що активна кислотність не мала достовірних відмінностей, в цілому 
перебувала в межах норми і гліколіз м'яса у всіх тушах відбувається нормально.

Подібна динаміка спостерігалася і у змінах величини вологоутримуючої 
здатності протягом 6-добового зберігання м'яса (табл. 2).

Таблиця 2
Динаміка вологоутримуючої здатності м’яса при дозріванні, %

Категорія
свинини

Час після забою
1 година 1 добу 3 доби 6 діб

КОК 61,7 58,1 53,4 56,2
Р8Е 49,6 45,3 41,4 42,1

68,9 63,7 60,1 63,6

Більш низька вологоутримуюча здатність протягом всього післязабійного 
періоду спостерігалася у м'ясі з дефектом Р8Е: через 1 годину, третю і шосту 
добу після забою була нижча ніж в КОК свинині на 24,4; 28,9 і 3,5% відповідно. 
У свою чергу, свинина з дефектом БЕО відрізнялася підвищеними показниками 
вологоутримуючої здатності у порівнянні з нормальним м'ясом: через 1 годину 
після забою на 11,7%, через три доби на 12,5%, через шість діб на 12,2%.

Специфічним є те, що незалежно від категорії м'яса, вологоутримуюча 
здатність максимальні значення мала в стадії парного м'яса (через 1 годину 
після забою). Потім величина її в м'ясі КОК і БГО знижується до третьої доби 
на 13,4% і 12,7% з подальшим зростанням до шостої доби на 5,2% і 5,8%.

Дефекти якості м'яса істотно впливають і на інші фізико-хімічні 
властивості м'яса. Втрати м'ясного соку при варінні нормальної свинини були 
практично такими ж, як в БГО-свинині. Вада м'яса Р8Е збільшує втрати при 
варінні на 6,7% у порівнянні КОК-м'ясом.

Кількісну оцінку якості напівкопчених ковбас із заміною м’ясної 
сировини з ознаками Р8Е та БЕО у порівняні з контрольним зразком провели за 
комплексом органолептичних показників. Отримавши загальну оцінку за рядом 
органолептичних показників можна стверджувати, що заміна КОК свинини на 
свинину з ознаками Р8Е та БЕО у кількості 10% істотно не впливає на 
органолептичні показники готового продукту (табл. 3).

Таблиця 3
Органолептична оцінка напівкопчених ковбас_______________

Показники Контроль Рецептура № 1 Рецептура № 2
Зовнішній вигляд 4,5±0,10 4,7±0,3 4,6±0,15
Колір 4,5±0,15 4,4±0,16 4,3±0,17
Запах 4,4±0,12 4,4±0,13 4,4±0,18
Смак 4,6±0,16 4,5±0,17 4,5±0,16
Консистенція 4,4±0,12 4,2±0,17 4,0±0,14
Соковитість 4,6±0,16 4,5±0,14 4,3±0,11
Загальна оцінка 4,5±0,2 4,45±0,2 4,3±0,15
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При заміні N 0К  свинини у кількості 10% на свинину з ознаками БЕ Б 
загальна оцінка нижча порівняно із контрольним зразком та рецептурою із 
заміненою N 0К  свинини у кількості 10% на свинину з ознаками Р8Е 
відповідно на 1,1% та 4,4%.

Отримані дані показують, що при заміні 10% м'ясної сировини, а саме 
свинини з ознаками Р8Е та Б Е Б  масова частка вологи у дослідних зразках 
нижча у порівнянні з контролем на 2% і 4%, а також незначне зменшення 
виходу готової сировини, а саме на 2% і 3% відносно контролю.

Висновки. Встановлено, що в даний час питання спрямованого 
використання сировини з урахуванням ходу автолізу має особливе значення, 
так як суттєво збільшується частка тварин з ознаками м'яса Р8Е і БЕБ. 
Використання такої сировини у визначених кількостях суттєво не впливає на 
якісні показники напівкопчених ковбасних виробів.

Перспективи подальших досліджень. Подальші дослідження будуть 
проведені з метою вивчення показників безпеки ковбасних виробів з 
використанням свинини з ознаками Р8Е та БЕБ.
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АННОТАЦИЯ
ИСПОЛЬЗОВАНИЕ С ВИ Н И Н ЬІС П РИ ЗН АК АМ И  РБЕ И  ̂ Р ^  В  КОЛБАСНОМ

ПРОИЗВОДСТВЕ

Новгородская Н.В., кандидат с.-х. наук, доцент
е-таіі: зирег-пайіа1971@икг.пеі
Винницкий национальний аграрний университет

Значительное уменьшение поголовья ж ивотних в сельском хозяйстве на сегодняшний 
день требует от мясной отрасли применения безотходних технологий, то есть полной 
переработки сирья и максимального сохранения продукта.

Решение проблеми нехватки мясного сирья зависит не только от использования 
инновационних технологий переработки мясного сирья, но и от того, как м и  сможем 
предотвратить порчу мяса или своевременно его предупредить.

В статье приведени органолептические и физико-химические показатели 
полукопчених колбас с использованием свинини с признаками Р8Е и ^ ¥ ^ .

Установлено, что в настоящее время вопрос направленного использования сирья с 
учетом хода автолиза имеет особое значение, так как существенно увеличивается доля 
ж ивотних с признаками мяса Р8Е и ^ ¥ ^ .  Использование такого сирья в определенних 
количествах существенно не влияет на качественние показатели полукопчених колбасних 
изделий.

Ключевьіе слова: колбасние изделия, свинина, Р8Е, ^ ¥ ^ ,  технология 
Табл. 3. Лит. 10.
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АNNОТАТIОN
ТНЕ № Е  ОР Р О Ж  т т н  Р8Е  А N ^  ^ Р ^  8 І в Ш  РОК 8А Ш А в Е  Р К О ^^С Т IО N

NоV£о^оГЇ8ка ^ У . ,  Сапйійаіе оГ Л§гіси1іига1 8сіепсе, Аззосіаіе РгоГеззог
е-таіі: зирег-паАіа1971@икг.пеі
Vіппуізіа ^ і іо п а і  Адгагіап ^ г іе г з ііу

ТоАау а зідпі/ісапі геАисііоп о /  іке адгісиііигаі апітаізпитЬег ^е^иі^ез /гот  іке теаі 
іпАизігу іке изе о /  поп-мазіе іескпоіодіез, ікаі із, іке сотріеіе ргосеззіпд о /  гам таіегіаіз апА 
іке тахітит ргезе^аііоп  о /  іке ргоАисі. Іп огАег іо зоіїе іке ргоЬіет о /  іке теаі гам таіегіаіз 
іаск ме зкоиіА изе іппоVаіІVе іескпоіодіез /о г  іке теаі гам таіегіаіз ргосеззіпд. НомеVе^, іі аізо 
дгеаііу АерепАз оп ком ме сап р^еVепі іке теаі Аеіегіогаііоп оп ііте.

Тке агіісіе ргезепіз іке огдапоіерііс апА ркузісо-скетісаі рагатеіегз о /  зеті-зтокеА 
заизадез міік Р8Е апА ̂ Р^-ро^к.

Тке ригрозе о /  іке гезеагск із іо сотраге іке зеті-зтокеА заизаде Кгакгізка апА зеті- 
зтокеА заизадез міік Р8Е апА ̂ Р ^-ро^к. Тке о ^ес і о/гезеагск із NОК-, Р8Е- апА ̂ Р^-ро^к.

Тке р Н  теаі іагдеіу ге/іесіз іке тескапізт о /  іке рогк Ае/есіз /огтаііоп.Меазигетепі о /  
іке тизсіе ііззие рН  іп 45 тіпиіез, 24 апА 48 коигз а/іег зіаидкіег зкомеА ікаі іке асі^е  асіАііу 
каА по зідпі/ісапі Аі//егепсез; іімаз міікіп іке погтаі гапде. Тке теаі діусоіузіз іп аіі сагсаззез 
маз погтаі, іоо.

8ітііаг Аупатісз маз оЬзе^еА іп скапдез о /  тоізіиге геіаіпіпд сарасііу Аигіпд зіх Ааііу 
зіогаде о /  теаі. Іі зкоиіА Ье поіеА ікаі гедагАіезз іке теаі саіедогу іке тоізіиге-геіаіпіпд аЬііііу 
із тахітаі іп іке зіаде о / Vаро^ теаі (1 коиг а/іег зіаидкіег).

І і сап Ье агдиеА ікаі іке геріасетепі о /NОК-ро^к Ьу Р8Е- апА^Р ^-р о ^к  іп 10% Аоез поі 
зідпі/ісапііу а//есі іке огдапоіерііс скагасіегізіісз о /  іке /іпізкеА ргоАисі; іі маз р^оVеА Ьу а 
депегаі огдапоіерііс рагатеіегз аззеззтепі.

Тке оЬіаіпеА Ааіа зком ікаі і /  теаі гам таіегіаі із геріасеА Ьу рогк міік Р8Е апА ^ Р ^  
зідпз, іке тазз /гасііоп о /  тоізіиге іп ехрегітепіаі затріез із іомег ікап іп сопігоі опез, ЬезіАез 
іі азо геАисеА оиіриі о//іпізкеА гам таіегіаіз.

І і із езіаЬіізкеА ікаі помЬоік іке ргоЬіет о /  гам таіегіаіз АігесіеА изе апА іке соигзе о /  
аиіоіузіз аге о/рагіісиіаг ітрогіапсе, зіпсе іке ргорогііоп о /  апітаіз міік зідпз о /Р 8Е  апА ̂ Р ^  
із зідпі/ісапііу іпсгеазеА. Тке изе о /  зиск гам таіегіаіз іп сегіаіп ^иапііііез Аоез поі зідпі/ісапііу 
а//есі іке ^иа^ііу о / зеті-зтокеА заизаде ргоАисіз.

Кеумогй$: заизадез, рогк, Р8Е апА ̂ Р ^  зідпз, іескпоіоду
ТаЬ. 3. ^ іі. 10.
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