
43

Т
Е

Х
Н

О
Л

О
Г

И
И

. П
Р

О
Д

У
К

Т
Ы

. О
Б

О
Р

У
Д

О
В

А
Н

И
Е

2012 №6

УДК 637.544

СОВРЕМЕННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА

СЫРОКОПЧЕНЫХ КОЛБАС С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ МЯСА ПТИЦЫ

Прянишников В.В., генеральный директор ЗАО «Могунция-Интеррус», канд. техн. наук, профессор ФГОУ ВПО 

«Саратовский ГАУ имени Н.И. Вавилова»

Леонова А.В., технолог по мясо- и птицепереработке

ЗАО «Могунция-Интеррус»

Ильтяков А.В., депутат, канд. техн. наук

Государственная Дума РФ

Аннотация: Авторами рассмотрены современные технологии производства сырокопченых колбас, эффектив-

ность применения стартовых культур и комплексных препаратов.

Summary: The authors have surveyed some modern raw smoked sausages production technologies and start cultures 

and complex preparations usage effectiveness.

Ключевые слова: мясо птицы, сырокопченые колбасы, пищевые добавки, современные технологии.

Key Words: poultry meat, raw smoked sausages, food additions, modern technologies. 

Производство сырокопченых кол-
бас является одним из самых 

сложных технологических процессов 
в мясопереработке. Сегодня все чаще в 
качестве ингредиента в данных про-
дуктах используют мясо птицы [1]. Для 
успешного производства таких сыро-
копченых колбас особое внимание 
следует уделять подбору сырья, спе-
ций и пищевых добавок, оказываю-
щих влияние на процесс созревания. 
Уровень pH мяса должен быть в пре-
делах 5,5–5,9; сырье — находиться в 
хороших гигиенических условиях и 
иметь определенное термическое со-
стояние перед составлением фарша; 
не допускается использовать DFD-мя-
со (dark, firm, dry — темное, жесткое, 
сухое, имеющее через 24 ч после убоя 
уровень pH выше 6,2) [2].

Основа важных преобразований 
в сырокопченых колбасах — фер-
ментативные реакции под действи-
ем ферментов мяса и ферментов, вы-
работанных микроорганизмами.

Во время созревания сырокопче-
ных колбас происходят три основ-
ных процесса (рис. 1):

1) снижение уровня pH благодаря 
расщеплению сахаров и сле-
дующее за этим упрочнение 
текстуры и подавление нежела-
тельной флоры;

2) образование цвета вследствие 
разложения нитрата (нитра-
тредуктаза) и сохранение цвета 
благодаря расщеплению H

2
O

2
 

(образованной каталазой и псев-
докаталазой);

3) образование вкуса и аромата 
благодаря окислению, липоли-
тической и протеолитической 
активности различных микро-
организмов.

Рис. 1. Процессы, протекающие 

во время созревания сырокопче-

ных колбас

Снижение уровня pH. Тексту-
ра колбас формируется в результате 
физико-химических реакций, про-
исходящих в мясном фарше во вре-
мя циклов ферментации и сушки. На 
нее влияют как ингредиенты фарша, 
так и параметры технологического 
процесса. В самом упрощенном виде 
процесс формирования текстуры 
можно разделить на 3 стадии: извле-
чение белка во время и после измель-
чения мяса, образование белкового 

студня (геля) во время ферментации 
и выделение влаги во время сушки 
(рис. 1). Во время измельчения мяса 
добавленная соль растворяет и экс-
трагирует белки (миозин) миофи-
брилл, в результате чего образует-
ся клейкая белковая пленка вокруг 
частиц фарша. В последующем про-
цессе ферментации уровень pH сни-
жается, коагулируя растворившиеся 
белки и образуя твердый студень, ко-
торый крепко соединяет между со-
бой частицы жира и мяса. Коагуля-
ция путем подкисления связана с 
выделением воды, причем послед-
няя непрерывно выделяется в нача-
ле процесса сушки. В зависимости от 
технологических параметров и вре-
мени сушки конечный продукт бу-
дет иметь определенную консистен-
цию и различные свойства.

Экстракция белка во время про-
цесса измельчения мяса напрямую 
связана с интенсивностью измель-
чения и концентрацией соли. Высо-
кая экстракция белка обеспечивает 
более эластичную текстуру колбас, 
но, с другой стороны, может вызвать 
слишком высокую водосвязывающую 
способность фарша, замедляющую 
процесс сушки. К тому же соль взаи-
модействует с миофибриллярными 
белками, понижая их изоэлектриче-
скую точку от pH 5,3 до pH 4,3 (в зави-
симости от концентрации соли). Это 
оказывает сильное воздействие на во-
досвязывающую способность белков, 
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так как межмолекулярное простран-
ство для удержания воды минималь-
но при изоэлектрической точке. Та-
ким образом, поскольку величина pH 
достигает изоэлектрической точки во 
время цикла ферментации, отделение 
влаги увеличивается. Однако сниже-
ние pH более 5,3 вызывает коагуляцию 
мясных белков, процесс гелеобразо-
вания и частичной задержки воды. 
Практика показывает, что рецепту-
ры колбас с нормальным количеством 
соли дают оптимальный изоэлектри-
ческий диапазон от 4,8 до 5,3. Таким 
образом, снижение pH ниже 4,8 не по-
высит уровень потери влаги.

Процесс ферментации имеет ог-
ромное значение для формирования 
текстуры в ферментированных сухих 
колбасах. Формирование текстуры во 
время сушки сначала определяется 
резким снижением pH, а затем степе-
нью потери воды. Твердость колбасы 
резко увеличивается, когда pH дости-
гает 5,3; она продолжает увеличивать-
ся дальше, пока pH не снизится до 4,8. 
Для того чтобы регулировать образо-
вание текстуры, очень важно контро-
лировать процесс ферментации.

Образование цвета. Цвет фер-
ментированной колбасы обусловлен 
цветом частиц мяса и жира. Цвет мяс-
ных частиц, с одной стороны, опреде-
лен типом мяса (курица светлее свини-
ны и говядины, а конина очень темная), 
а с другой реакциями, происходящими 
в мясе в процессе производства колба-
сы. Цвет жира изначально зависит от 
качества сырья. Цвет свежего мяса об-
условлен содержанием в нем миогло-
бина и оксиглобина, которые обеспе-
чивают пурпурные и ярко-красные 
тона, но они не очень устойчивы. Во 
время выработки колбасы миоглобин 
и оксиглобин в результате реакций с 
участием нитрита преобразуются в бо-
лее устойчивый нитросилмиоглобин, 
который имеет темно-красный цвет и 

придает колбасе типичный красно-ко-
ричневый оттенок (рис. 2). Во время 
приготовления колбасного фарша до-
бавленный нитрит действует как реак-
тивный окислитель и быстро редуци-
рует до окиси азота (NO) параллельно с 
окислительным формированием мет-
миоглобина (атом железа в гем-группе 
молекулы окисляется и переходит от 
Fe

2
+ к Fe

3
+). В результате фарш быстро 

меняет цвет, становясь серым.
Затем окись азота (NO) вступает в 

реакцию с метмиоглобином и миогло-
бином, образуя нитросилмиоглобин, в 
результате чего серый цвет меняется 
на красный. Данная реакция являет-
ся восстановительной, поскольку атом 
железа в метмиоглобине должен быть 
редуцирован до Fe

2
+.

Кроме того что окись азота (NO) воз-
никает во время формирования мет-
миоглобина, она также образуется при 
редуцировании нитрита микробиоло-
гическим путем или химическим — от 
азотистой кислоты, особенно если в 
колбасу добавлен аскорбат. Таким об-
разом, аскорбат ускоряет формирова-
ние цвета (рис. 3). Низкий окислитель-
но-восстановительный потенциал в 
целом будет активизировать и стаби-
лизировать цвет.

Когда в качестве вещества, фор-
мирующего цвет, вместо нитрита ис-
пользуют нитрат, молекула нитрата 
должна быть редуцирована до нитри-
та, прежде чем начнутся реакции по 
формированию цвета (рис. 3). Это 
преобразование выполняется бакте-
риями семейства Micrococcaceae, кото-
рые вырабатывают редуктазы нитрата 
во время роста в фарше. Таким обра-
зом, процесс формирования цвета бу-
дет больше зависеть от активности ви-
дов бактерий семейства Micrococcaceae 
и займет больше времени, чем в кол-
басах с добавлением нитрита. Так как 
бактерии семейства Micrococcaceae по-
давляются только при низком уровне 

pH, колбасы с использованием нитрата 
должны быть ферментированы тради-
ционным способом.

Стабильность цвета. Цвет гото-
вой сухой колбасы, особенно наре-
занной, во время хранения имеет тен-
денцию к осветлению, приобретая со 
временем серый оттенок. Такие факто-
ры, как атмосферный кислород, окис-
ленный (прогорклый) жир, содержа-
щий большое количество перекиси и 
свободных радикалов, — будут оказы-
вать негативное воздействие на цвет 
продукта. Во избежание пигментного 
окисления, которое может иметь место, 
в колбасный фарш, как было сказано 
выше, добавляются антиокислитель-
ные компоненты, а колбасы упаковыва-
ют под вакуумом или с использовани-
ем модифицированной газовой среды. 
Соответственно рост количества видов 
бактерий семейства Micrococcaceae и 
их способность вырабатывать катала-
зу будут снижать окислительно-восста-
новительный потенциал и накопление 
перекиси в колбасах.

Следует отметить, что в настоящее 
время на российском рынке увеличи-
вается объем производства сырокоп-
ченых колбас с применением стар-
товых культур. Этому способствуют 
оснащение предприятий климокаме-
рами, повышение культуры производ-
ства и расширение рынка стартовых 
культур — появляется возможность 
вырабатывать колбасы с различной 
скоростью ферментации, разными 
ароматами и вкусами.

Стартовые культуры представ-
ляют собой живые микроорганиз-
мы, выделенные методом селекции. 
Использование стартовых культур  
в производстве ферментированных 
продуктов позволяет улучшить их каче-
ство и повысить безопасность, стандар-
тизировать технологический процесс. 

Достижение стабильного результа-
та созревания сырокопченых колбас 
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обеспечивают разные виды бактерий. 
За снижение уровня pH, образова-
ние текстуры и подавление нежела-
тельной микрофлоры отвечают мо-
лочнокислые бактерии (Pediococcus, 
Lactobacillus или др.). Для образования 
и сохранения цвета наиболее важны 
штаммы семейства Micrococaceae. Для 
образования вкуса и аромата чаще 
всего используют штаммы семейств 
Lactobacillus, Pediococcus, Micro coc cus, 
Staphylococcus. Отдельные штаммы 
комбинируются таким образом, что-
бы обеспечить все 3 основных про-
цесса во время созревания сырокоп-
ченых колбас. 

Как правило, в стартовых культу-
рах для получения комплексного тех-
нологического эффекта используются 
денитрифицирующие и кислотообра-
зующие бактерии совместно. В каче-
стве денитрифицирующих и аромат-
образующих микроорганизмов в 
основном используются стафилокок-
ки, а в качестве кислотообразующих — 
педиококки и лактобациллы.

Универсальные стартовые культу-
ры (Staphylococcus xylosys и Lacto bacillus 
plantarum), которые требуют умерен-

ной кислотности и стабильной фер-
ментации, могут использоваться при 
выработке традиционных сырокоп-
ченых колбас типа «Брауншвейгская», 
«Московская», «Cервелат», «Cтоличная», 
«Cвиная» и др. Безупречного стабиль-
ного результата позволяет достичь со-
вместное использование стартовых 
культур с комплексными вкусоарома-
тическими препаратами [3]. С их помо-
щью можно успешно управлять процес-
сом созревания сырокопченых колбас, 
при этом окисление фарша будет про-
исходить микробиологическим путем.

Недавно была разработана серия ин-
новационных стартовых культур. Но-
вая уникальная система защиты и со-
зревания сырокопченой колбасы не 
оставляет никаких шансов для сальмо-
нелл и листерий! Основу этой системы 
составляют специально разработан-
ные стартовые культуры (Leuconostoc 
Citreum, Staphylococcus xylosus и Stap-
hylo coccus carnosus, а также сахаро-
за) для контролируемого ускоренного 
процесса созревания сырокопченых 
и сыровяленых колбас. Как известно, 
микробиологическая обсемененность 
мяса птицы больше, чем у других видов 
мяса (свинины, говядины и др.). Данные 
культуры представляют собой защит-
ный барьер, превосходящий все извест-
ные аналоги. При этом они дополни-
тельно создают мягкую ферментацию 
и способствуют оптимизации водород-
ного показателя. Вместе со стартовы-
ми культурами поставляются подходя-
щие к ним эффективные комплексные 
вкусоароматические препараты для со-
зревания колбас [4]. В связи с этим целе-
сообразно использовать эти культуры 
при производстве сырокопченых кол-
бас с использованием мяса птицы.

Кроме того, при производстве сы-
рокопченых колбас авторы рекомен-
дуют использовать пшеничную клет-

чатку [5]. Она гарантирует малую 
потерю массы готового продукта и 
отсутствие закала вследствие капил-
лярного переноса влаги от центра к 
внешним слоям фарша. Пшеничная 
клетчатка наряду с другими прогрес-
сивными препаратами широко ис-
пользуется на многих предприятиях, 
перерабатывающих мясо птицы [6].

Таким образом, применение пре-
паратов для сырокопченых колбас 
способствует оптимизации и уни-
фикации технологического процес-
са производства, обеспечивая высо-
кое качество продукции. 
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Птицепром Липецкой области
Глава Липецкой области Олег Королев утвердил областную программу по развитию производства и переработки 

птицы до 2014 г. Объем необходимых на ее реализацию средств из областного бюджета составляет 103,5 млн руб., 
сообщают в обладминистрации.

Ожидаемый конечный результат к 2014 г. — рост объемов производства мяса птицы до 114 тыс. т в живой массе, 
обеспечение прироста выручки от реализации продукции почти на 937,7 млн руб.

Наиболее крупным проектом, реализующимся в сфере птицеводства в Липецкой области, является комплекс 
«Куриное царство» в ОЭЗ РУ «Елецпром». Компания строит комплекс по производству птицы общим объемом ин-
вестиций в 15 млрд руб. Проект включает в себя завод по убою и переработке, комбикормовый завод, инкубаторий 
на 150 тыс. яиц, 128 птичников для содержания молодняка и родительского стада, 336 птичников для выращива-
ния бройлеров, а также завод по утилизации и переработке отходов, автотранспортное предприятие.
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