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И ИЗУЧЕНИЕ ИХ ВЛИЯНИЯ НА ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА 

СЫРОКОПЧЕНЫХ КОЛБАС 

Марзият А. Гашева 
ФГБОУ ВО «Майкопский государственный технологический университет», 

ул. Первомайская, д. 191, г. Майкоп, 385000, Российская Федерация 

Аннотация. На сегодняшний день известно, что продукты функционального питания 
составляют 3П от всех известный пищевых продуктов. Исходя из прогнозов, в ближайшие 
десятилетия процентное соотношение их возрастет до 30-50% от всего продуктового рынка. 
Ассортимент функциональных мясных продуктов мало развит, что объясняется особенностя-
ми технологии их производства [5]. Одной из задач функционального питания при производ-
стве колбас и колбасных изделий является минимизация содержания жира, снижение количе-
ства нитрита натрия, фосфата и нитратов, включение в рецептуру пробиотиков, пребиотиков 
и других функциональных ингредиентов. Сырокопченые колбасы пользуются большим спро-
сом у потребителя и имеют длительный срок хранения - до 6 месяцев. Но при этом их изго-
товление - долгий и трудоемкий технологический процесс, протекающий по традиционной 
технологической схеме, - до 45 суток. Чтобы снизить сроки созревания сырокопченых кол-
бас, в фарш вносят различные стартовые культуры, а также углеводы, служащие источником 
энергии для микроорганизмов [6; 9]. За счет воздействия стартовых культур на патогенную 
микрофлору продукта их количество значительно снижается, увеличиваются сроки хранения 
готовой продукции, а также улучшаются органолептические показатели сырокопченых кол-
бас [8]. Углеводы играют немаловажную роль в процессе ферментации, они оказывают вли-
яние на приобретение в готовом продукте вкуса и в зависимости от внесенного количества 
изменяют консистенцию изделия. Также для стартовых бактериальных культур углеводы яв-
ляются энергией, т.е. пищей для молочнокислых бактерий. Сухую деминерализованную сы-
воротку используют в производстве колбасных изделий для снижения остаточного нитрита 
натрия, улучшения органолептических показателей и обогащения сывороточными белками, 
витаминами и минеральными веществами [7; 9]. Внося сухую деминерализованную сыворот-
ку в сырокопченую колбасу, можно не только сократить сроки ферментации, улучшить вкус и 
запах сырокопченых колбас, но и обогатить ее необходимыми для жизнедеятельности белками 
и микроэлементами, придавая при этом готовому продукту функциональность [9]. В данной 
научной статье осуществлен подбор стартовых и пробиотических заквасочных культур для 
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производства сырокопченых колбас с заданными функциональными свойствами. Установлено 
количество вносимой деминерализованной сыворотки и ее влияние на показатели качества 
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Abstract. To date, it is known that functional nutrition products account for 3% of all known food 
products. Based on forecasts, in the coming decades, their percentage ratio will increase to 30-50% 
of the entire grocery market. The range of functional meat products is poorly developed, which is ex-
plained by the peculiarities of their production technology [5]. One of the tasks of functional nutrition 
in the production of sausages and sausage products is to minimize the fat content, reduce the amount of 
sodium nitrite, phosphate and nitrates, and include probiotics, prebiotics and other functional ingredi-
ents in the formulation. Raw smoked sausages are in great demand among consumers and have a long 
shelf life of up to 6 months. But at the same time, they have a long and time-consuming technological 
process that proceeds according to the traditional technological scheme for up to 45 days. In order to re-
duce the maturation time of raw smoked sausages, various starter cultures are added to the minced meat, 
as well as carbohydrates that serve as an energy source for microorganisms [6; 9]. Due to the impact of 
starter cultures on the pathogenic microflora of the product, their number is significantly reduced, the 
shelf life of finished products is increased, and the organoleptic characteristics of raw smoked sausages 
are improved [8]. Carbohydrates play an important role in the fermentation process; they influence the 
acquisition of taste in the finished product and, depending on the amount introduced, change the con-
sistency of the product. Also, for starter bacterial cultures, carbohydrates are energy, i.e. food for lactic 
acid bacteria. Dry demineralized whey is used in the production of sausage products to reduce residual 
sodium nitrite, improve organoleptic parameters and enrich with whey proteins, vitamins and minerals 
[7; 9]. By introducing dry demineralized whey into raw smoked sausage, it is possible not only to short-
en the fermentation time, improve the taste and smell of raw smoked sausages, but also to enrich it with 
proteins and trace elements necessary for vital activity, while giving the finished product functionality 
[9]. In this scientific article, the selection of starter and probiotic starter cultures for the production of 
raw smoked sausages with specified functional properties is carried out. The amount of demineralized 
serum introduced and its effect on the quality indicators of the finished product were determined. 

Keywords: raw smoked sausages, starter cultures, dry demineralized whey, probiotic starter cul-
tures, starter cultures, expiration date, maturation 
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Цель работы - разработка техноло-
гии производства сырокопченой колба-
сы для специализированного питания с 
повышенной пищевой и биологической 
ценностью, функционального назначе-
ния и ускоренным сроком созревания. 

В соответствии с поставленной це-
лью решались следующие задачи: 

Задачи: 
1. Изучить влияние сухой деминера-

лизованной сыворотки на физико-хими-
ческие и органолептические показатели 
сырокопченой колбасы; 

2. Установить количество вносимых 
углеводов, не ухудшающих органолепти-
ческие свойства сырокопченых колбас; 

3. Исследовать влияние старто-
вых культур FERMAROM B3/100 
(Staphylococcus carnosus, Kocuria salsicia, 
Lactobacillus sakei) на органолептические 
и физико-химические показатели сыро-
копченых колбас; 

4. Определить процентное соот-
ношение вносимых стартовых культур 
FERMAROM B3/100 и FD DVS ABT-5-
Probio-Tec™ и совместное влияние деми-
нерализованной сыворотки и стартовых 
культур на технологические свойства сы-
рокопченых колбас. 

Выбор предлагаемых стартовых 
культур и деминерализованной сыво-
ротки был основан на анализе лите-
ратурных источников и собственных 
исследованиях. 

В качестве контрольного образца 
была выбрана сырокопченая колбаса 
«Московская». Было принято решение о 
замене состава рецептуры, а именно шпи-
ка на жир-сырец говяжий и сахара-песка 
на деминерализованную сыворотку. 

На первом этапе исследования опре-
деляли внесение оптимального количе-
ства сухой деминерализованной сыво-
ротки. Производство осуществлялось по 
традиционной технологии. Были отобра-
ны 3 образца: 

Образец № 1 - добавили 0,2% деми-
нерализованной сыворотки; 

Образец № 2 - добавили 0,5% деми-
нерализованной сыворотки; 

Образец № 3 - добавили 0,7% деми-
нерализованной сыворотки. 

На рисунке 1 показана органолепти-
ческая оценка опытных образцов сыро-
копченых колбас с добавлением демине-
рализованной сыворотки. 

После проведенной органолептиче-
ской оценки пришли к выводу, что опыт-
ный образец № 2 с внесением демине-
рализованной сыворотки 0,5% к массе 
сырья соответствует всем требованиям, 
предъявляемым к продукту. 

На втором этапе исследований в 
фарш, совместно с сухой деминерализо-
ванной сывороткой, добавляли стартовые 
бактериальные культуры «FERMAROM 
B3/100» в количестве 0,2% к массе сырья, 
предварительно растворенные в молоке в 

Вкус 

Аромат Цвет 
Образец №1 

Образец №2 

Образец №3 

Консистенция 
Рис. 1. Органолептическая оценка опытных образцов 

Fig. 1. Organoleptic evaluation of prototypes 
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Рис. 2. Изменение величины рН в процессе созревания сырокопченых колбас 
Fig. 2. Change in the pH value during the maturation of raw smoked sausages 

0 5 

соотношении 1:1. В процессе исследова-
ний определяли следующие показатели: 

1. Концентрацию водородных ионов 
в процессе созревания [4]; 

2. Массовую долю влаги [2]. 
Эксперименты проводили на 3-х 

опытных образцах. 
Образец № 1 - вносили 0,2% демине-

рализованной сыворотки и 0,2% старто-
вых культур «FERMAROM B3/100»; 

Образец № 2 - 0,5% деминерали-
зованной сыворотки и 0,2% стартовых 
культур «FERMAROM B3/100»; 

Образец № 3 - 0,7% деминерали-
зованной сыворотки и 0,2% стартовых 
культур «FERMAROM B3/100». 

Концентрацию водородных ионов 
определяли в водных вытяжках потенци-
ометрическим методом на приборе «рН-
150». На рисунке 6 показана динамика 
изменения величины рН в процессе со-
зревания сырокопченых колбас. 

В образцах №№ 2 и 3 рН снизилась до 
оптимальной (5,3 и 4,9) уже на 14 сутки. В 
контрольном образце и образце № 1 на-
блюдалось равномерное снижение рН и 
оптимальные показатели были достигну-
ты на 20 сутки. 

На рисунке 3 показаны изменения 
массовой доли влаги в фарше сырокопче-
ных колбас в процессе созревания. 

Наиболее интенсивное снижение вла-
ги происходит в образце № 2 - уже на 15 
сутки влага достигла оптимальных пока-
зателей и составила 35%. 

В контрольном образце и в образце 
№ 1 оптимальные показатели влаги были 
видны на 30 сутки. Третий образец пока-
зал оптимальные показания влаги на 25 
сутки. Пришли к выводу, что совместное 
использование сухой деминерализован-
ной сыворотки и стартовой бактериаль-
ной культуры Fermarom B3/100 ускоряет 
сроки созревания сырокопченых колбас. 

На третьем этапе исследований, осно-
вываясь на принципах здорового питания, 
пришли к решению использовать в произ-
водстве сырокопченых колбас совместно 
со стартовыми культурами FERMAROM 
B3/100 (Staphylococcus carnosus, Kocuria 
salsicia, Lactobacillus sakei) штам-
мы пробиотических культур FD DVS 
ABT-5 -Probio-Tec™ (La-5 Lactobacillus 
acidophilus, BB-12 Bifidobacterium, 
Streptocooccus thermophilus). 

В процессе исследований определяли: 
1. Соотношение вносимых бактери-

альных стартовых культур; 
2. Концентрацию водородных ионов 

в процессе созревания [4]; 
3. Органолептические показатели го-

тового продукта [3]. 
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Рис. 3. Изменение массовой доли влаги в фарше в процессе созревания сырокопченых колбас 
Fig. 3. Change in the mass fraction of moisture in minced meat during the ripening of raw smoked sausages 

0 5 

В таблице 1 показаны возможные ва-
рианты соотношения стартовых культур 
и уровень их введения в фарш сырокоп-
ченых колбас. 

Проведены исследования по динами-
ке изменения рН в сырье в зависимости 
от различных вариантов соотношения 
стартовых культур (рис. 4). 

Из рисунка 4 видно, что в первом 
образце резко снизились показатели рН 
уже на 10 сутки, во втором и третьем об-
разце достигли оптимального уровня на 
15-е сутки. 

После проведения органолептиче-
ской оценки опытных образцов были 

построены профильные диаграммы, 
представленные на рисунке 5. 

После проведенных исследований 
пришли к выводу, что деминерализован-
ная сыворотка и стартовые культуры не 
ухудшают показателей готового продук-
та и интенсифицируют технологический 
процесс производства. 

Можно предположить, что внесение 
заквасочных культур, содержащих аци-
дофильную палочку, способствует более 
быстрому снижению рН, что существен-
но влияет на процесс цветообразова-
ния, а наличие лактозы, входящей в со-
став деминерализованной сыворотки, 

Таблица 1 
Варианты соотношения стартовых культур и уровень ведения их 

в фарш сырокопченых колбас 

Table 1 
Variants of the ratio of starter cultures and the level of their introduction 

into the stuffing of raw smoked sausages 

№ Наименование стартовых культур Соотношение 
вводимых штаммов 

Образец № 1 Fermarom B3/100 : FD DVS ABT-5-Probio-Tec™ 1:3 

Образец № 2 Fermarom B3/100 : FD DVS ABT-5-Probio-Tec™ 3:1 

Образец № 3 Fermarom B3/100 : FD DVS ABT-5-Probio-Tec™ 1:1 
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Рис. 4. Динамика снижения рН в процессе созревания 
Fig. 4. Dynamics of pH decrease during maturation 

Вкус 

Запах Цвет 

•Контроль 

•Образец № 1 

Образец №2 

•Образец №3 

Внешний вид Консистенция 

Рис. 5. Органолептическая оценка сырокопченых колбас 
Fig. 5. Organoleptic evaluation of raw smoked sausages 

влияет на формирование цвета готового 
продукта. 

В результате дегустационной оценки 
был выбран образец № 2 и разработана ре-
цептура колбасы для специализированно-
го питания, представленная на рисунке 6. 

В таблице 2 приведен сравнительный 
анализ органолептических и физико-хи-
мических показателей контрольного об-
разца и сырокопченой колбасы «Москов-
ская» [1]. 

В результате проведенной научно-ис-
следовательской работы были сделаны 
следующие выводы: 

1. Обосновано использование деми-
нерализованной сыворотки в качестве 
функционального компонента в произ-
водстве сырокопченых колбас. 

2. Установлено, что внесение 0,5% 
сухой деминерализованной сыворотки 
не ухудшает органолептических показа-
телей сырокопченых колбас. 

3. Внесение стартовых культур 
FERMAROM B3/100 значительно ускоря-
ет сроки созревания продукта. 

4. Использование пробиотических 
культур FD DVS ABT-5-Probio-Tec™ не 
ухудшает качество готового продукта и 
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• Говядина 

• Жир-сырец 

• Соль поваренная 

• Перец черный 

• FERMAROM B3/100 -0,025% 

• FD DVS ABT-5-Probio-Tec™-
0,003% 

• Нитрит натрия -0,01% 

• Мускатный орех -0,025% 

• Деминерализованная 
сыворотка 

Рис. 6. Рецептура сырокопченой колбасы 
Fig. 6. Recipe of smoked sausage 

Таблица 2 
Сравнительный анализ показателей качества 

Table 2 
Comparative analysis of quality indicators 

Наименование 
показателя 

Сырокопченая колбаса 
«Московская» 

Сырокопченая колбаса 
(опытный образец) 

Внешний вид Батоны с чистой сухой поверхно-
стью, без пятен, слипов, поврежде-
ний оболочки, наплывов фарша 

Батоны с чистой сухой поверх-
ностью, без пятен, слипов, по-
вреждений оболочки, наплывов 
фарша 

Консистенция Твердая, плотная Твердая, плотная 

Цвет и вид на разрезе От розового до темно-красного, 
фарш равномерно перемешан, без 
серых пятен, пустот, видимых 
включений соединительной ткани; 
содержит кусочки шпика разме-
ром не более 6 мм 

Темно-красный, фарш равномер-
но перемешан, без серых пятен, 
пустот, видимых включений со-
единительной ткани; содержит 
кусочки жира размером 3 мм 

Запах и вкус Приятные, свойственные данному 
виду продукта, без посторонних 
привкуса и запаха, вкус слегка 
острый, солоноватый, запах с вы-
раженным ароматом пряностей, 
копчения 

Приятные, свойственные данно-
му виду продукта, без посторон-
них привкуса и запаха, вкус слег-
ка острый, солоноватый, запах с 
выраженным ароматом пряно -
стей, копчения 

Форма и размер батонов Прямые батоны, длиной до 50 см Прямые батоны, длиной 40 см 

Состав 
3,5% 

0,150% 

25% 

75°% 
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Продолжение таблицы 2 

Массовая доля влаги, % 32,0 32,0 
Массовая доля жира, % 50,0 43,0 
Массовая доля белка, % 21,0 23,0±0,07 
Массовая доля хлористого 
натрия, % 6,0 6,0 

Массовая доля нитрита 
натрия, % 0,003 0,0025±0,0002 

рН 4,9 5,0 

позволяет значительно снизить рН,способ- сырокопченой колбасы и придать функ-
ствуя ускоренному процессу ферментации циональные свойства продукту. 
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