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Аннотація. Визначення пенетрації в процесі зберігання готових продуктів 

підтвердило переваги використання ферменту трансглютаміназа ActivaGS в 
кількості 0,08 % на 100 % сировини у виробництві вареної ковбаси з метою 
надання готовому продукту щільності, монолітності, еластичності, 
необхідної пружності, термостабільності, поліпшення його нарізуваності, 
підвищення вологоутримуючої здатності.  

Ключові слова: варена ковбаса, щільність, нарізуваність, ферменти, 
органолептика.  

Вступ. В якості структуроутворюючої добавки використовується 
ферментний препарат – трансглютаміназа, яка бере участь в утворенні 
додаткових зв’язків в білкових молекулах, що в кінцевому результаті покращує 
такі органолептичні показники, як щільність та монолітність ковбасних 
виробів. 

Метою даної роботи є наукове обґрунтування  і удосконалення технології 
виробництва варених ковбас з використанням сучасних ферментних препаратів.  

Основний текст. В ході роботи були розроблені 3 рецептури вареної 
ковбаси з використанням ферменту трансглютамінази ActivaGS в різних 
кількостях – 0,06%, 0,08%, 0,10% на 100% сировини.  

Аналогом слугувала ковбаса «Молочна», яка була взята за контроль.  
Зa результaтaми oргaнoлептичнoї oцiнки варених ковбас встановлено, щo 

нaйкрaщим зрaзком вареної ковбаси був зразок з викoриcтaнням 0,08% 
ферменту нa 100% cирoвини. 

Утворення структури фаршу та готового продукту достатньо точно 
характеризує пенетрація, яка широко використовується для його технологічної 
оцінки. Про консистенцію готового продукту слід судити по показнику 
граничного напруження зсуву, як одного з найбільш повних і об'єктивних 
показників. Результати досліджень пенетрації наведені на рис. 1 та 2. 

Проведені дослідження пенетрації, наведені на рисунках 1-2, показують, 
що значення граничного напруження зсуву готового продукту у контрольному 
зразку збільшується в 5,5 рази, а у дослідних зразках в 10-11 раз, що 
підтверджує наукове обґрунтування дії ферменту трансглютаміназа на м’ясні 
фаршеві системи в процесі термооброблення. 

Для вивчення впливу трансглютамінази на органолептичні показники 
готового продукту, а саме консистенцію, нами були досліжені показники 
пенетрації під час зберігання готового продукту протягом всього строку його 
зберігання та після закінчення його. З проведених досліджень встановлено, що 
на четверту добу зберігання контрольного зразка глибина занурення конуса 
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збільшується майже в 2 рази, а дослідного з використанням 0,08 % 
трансглютамінази зменшується на 13%, що свідчить по більш щільну 
консистенцію розробленого зразка за рахунок використання трансглютамінази. 
Хоча  згідно ДСТУ варені ковбаси в/с зберігаться не більше 72 годин, були 
проведені подальші дослідження пенетрації при зберіганні зразків протягом 6 
діб. Результати наведені на рис. 3 – 5. 

 

 
Рис. 1. Пенетрація фаршевих систем і готових продуктів 

 

 
Рис. 2. Граничне напруження зсуву фаршевих систем і готових продуктів 

 

 
Рис. 3. Пенетрація в процесі зберігання ковбас 

Научный взгляд в будущее 77 



 Том 2. Выпуск 6                                                                                                                               Технические науки 

 
Рис. 4. Пенетрація в процесі зберігання ковбас на 3 і 6 добу 

 

 
Рис. 5. Граничне напруження зсуву в процесі зберігання ковбас на 3 і 6 

добу 
 

Зниження глибини занурення конуса в готовий продукт на 6 добу 
зберігання на 1,4 мм та підвищення граничного напругження зсуву з 14,46 кПа 
до 18,32 кПа у порівнянні з третьою добою зберігання свідчить про перевагу 
використання ферменту для підвищення органолептичних показників 
розроблених зразків, а саме про збереження щільної консистенції протягом 
більш тривалого терміну зберігання, ніж це передбачено ДСТУ. 

Отже, результати досліджень показують, що варені ковбаси до 
термооброблення мають менш стабільну структуру фаршу, ніж після 
термічного оброблення, що свідчить про активність трансглютамінази під час 
термооброблення, завдяки чому продукт набуває монолітності та необхідної 
пружності, а це особливо відчувається при нарізуванні та кусанні продукту. 

Заключення та висновки  
Встановлена оптимальна кількість трансглютамінази ActivaGS - 0,08 % на 

100 % сировини. Визначення пенетрації в процесі зберігання готових продуктів 
підтвердило переваги використання трансглютамінази для надання 
монолітності та необхідної пружності готовому продукту. 
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Abstract 
Determination of penetratsiya in the process of storage of the prepared foods confirmed 

advantages of the use of enzyme of transglutaminase of ActivaCS in an amount 0.08% in the 
production of the boiled sausage with the aim of grant to the prepared product of closeness, 
monolithic nature, elasticity, necessary resiliency, thermostability, improvement of him cutting, 
increase manufacturing.  

Key words: boiled sausage, closeness, cutting, enzymes, organoleptic. 
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