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Сырокопчёная колбаса является самым трудоёмким и порой не 

предсказуемым продуктом, производящимся на любом предприятии. 

Сложность изготовления данного вида колбас обусловлена многими 

факторами (погодные условия, температура окружающей среды, 

экологическая обстановка и.т.д.) и всегда считалось венцом мастерства 

любого изготовителя колбас [1, 2].  

Одной из разновидностей любимой продукцией являются 

сырокопченые колбасы мажущейся консистенции. Основную их часть 

составляют типичные немецкие продукты. Исключениями из этого 

правила являются Ossewurst еврейского происхождения и некоторые 

испанские колбасы Sobrasada с большим содержанием паприки [3,4]. 

Характерные образцы колбас с мажущейся консистенцией имеют 

красную окраску, легкий приятный вкус и, в большинстве случаев, 

претерпевают очень незначительное снижение рН. Большинство из них 
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пригодно лишь для кратковременного хранения и должны храниться в 

холодильных камерах после короткой фазы ферментации [5]. Некоторые 

виды, такие как, Ossewurst или немецкого Zwiebelmett, очень 

чувствительны с точки зрения гигиены - поскольку они подвергаются 

очень короткой сушке и совсем не подвергаются копчению, они плохо 

противостоят неблагоприятным факторам. Другие разновидности, такие 

как Rugenwalder Teewurst или Aalrauchmettwurst, обладают гораздо 

большей стабильностью в хранении, благодаря сочетанию активности 

воды (жир, соль, сушка при копчении) и интенсивного копчения [1,6,7]. 

Задачи, которые должны быть решены при производстве колбас с 

мажущейся консистенцией. 

В производстве ферментированных колбас наибольшее значение 

имеют две задачи: удерживать гигиеническую безопасность на 

максимально высоком уровне и сохранять намазываемость максимально 

долго. Тем не менее, часто одновременное достижение этих целей является 

взаимоисключающим. 

Сохранение намазываемости. 

Намазываемость можно сохранить, если избегать желирования 

белков, а также если ограничивать сушку колбас. Возможны следующие 

варианты: 

• отобрать подходящую стартовую культуру, чтобы подавить 

образующие кислоты в колбасе и добиться очень незначительного 

снижения рН [8,9]. 

• выбор сахара должен определяться выбором стартовой 

культуры. Полный отказ от использования сахара с целью лишить 

культуру питательной среды не решает проблемы, поскольку сахара, 

входящие в состав мяса, также могут вызывать снижение рН при контакте 

с сильными кислотообразующими микроорганизмами. Кроме того, сахар 

необходим как завершающая нота во вкусе колбас [10,11]. 
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• применять способ куттерования, при котором не образуется 

мясная матрица. Наиболее подходящим является метод, при котором 

частицы белка окружаются жирной пленкой, позволяющей избежать 

связывания между ними [1,8]. 

• метод созревания так же, как и метод копчения, не должен 

вызывать сильной осушки. 

• в некоторых случаях могут использоваться стерильные оболочки 

либо оболочки с очень низкой воздухопроницаемостью, однако это 

допустимо только для продуктов, не подвергающихся копчению. 

Гигиеническая безопасность. 

Поскольку барьеры для роста нежелательных бактерий (низкий 

уровень рН и активность воды) в ферментированных колбасах с 

мажущейся консистенцией невысоки, необходимо сочетать их воздействие 

[12,13]. 

• патогенные микроорганизмы, даже такие как сальмонелла и 

листерия, могут быть обнаружены в колбасах мажущейся консистенции, 

привнесенные мясным сырьем. 

• согласно авторам [14,15,16], определенное количество молочной 

кислоты может быть обнаружено в некопченых ферментированных 

колбасах, таких как, к примеру, Zwiebelmettwurst. Эта молочная кислота, 

точнее D (-) молочная кислота, является подтверждением имевшего места 

процесса ферментации, поскольку она образуется в колбасах только в 

результате ферментативных процессов и не используется в качестве 

добавки. Уровень рН не должен превышать 5,6 или, лучше, 5,5. 

Активность воды (aw) должна достигать 0,95, а содержание соли должно 

составлять > 2,4%. 

• некопченые колбасы следует продавать в охлажденном виде. 

Специи для колбас с мажущейся консистенцией. 
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Обычно специи - это дело вкуса; можно пользоваться 

рекомендациями из сборников рецептур, кроме того многие фирмы 

предлагают различные виды смесей специи для колбас. При 

использовании готовых смесей важно знать состав и разновидность 

сахаров, входящих в смесь. Вот несколько советов по выбору специй: 

• для некоторых видов рекомендуются вина и спирты, дополняющие 

аромат, поэтому предлагаются специальные смеси, также содержащие 

искусственные ароматы, однако, как правило, их действие недостаточно. 

Более приемлемые результаты дает, например, тщательно дозированный 

натуральный ром. 

• большинство из этих смесей имеют в своем составе определенное 

количество паприки, но не для придания вкуса. Паприка используется для 

улучшения окраски продукта, особенно в продуктах с высоким 

содержанием жира, так как благодаря паприке создается впечатление, что 

в них больше мяса [17,18]. 

Передозировка паприки дает некондиционный желтоватый цвет. 

• очень интересной специей для колбас с мажущейся 

консистенцией является чеснок. Важно дозировать чеснок в таком объеме, 

чтобы даже специалисты по сенсорике могли лишь догадываться о его 

присутствии. Некоторые разновидности могут иметь более заметный вкус 

чеснока, например, немецкая Zwiebelmett (здесь чеснок усиливает и 

улучшает вкус лука) или грубоизмельченная, копченая Mettwurst, -которые 

заявлены как содержащие чеснок. 

Сахара для колбас с мажущейся консистенцией.  

Существует конфликт между вопросом вкуса и реальностью 

технологического процесса. Сахара представляют большой интерес для 

улучшения вкуса. Мед и нерафинированный тростниковый сахар 

привносят не только сладость, но также и собственный специфический 

аромат [19]. 
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Однако, поскольку в колбасах с мажущейся консистенцией 

допустимо лишь очень небольшое снижение рН, необходимый для 

ощутимого воздействия на вкус объем сахара может, вместе с тем, 

привести к образованию излишней кислотности [10]. 

В связи с этим, важно учитывать следующие рекомендации: 

• прежде чем выбрать тип сахара, необходимо определиться со 

стартовой культурой; культура должна давать очень слабое окисление. 

Если необходимо, культура не должна ферментировать полисахариды из 

дисахаридов или ферментировать их в минимальном объеме. С другой 

стороны, следует максимально тормозить процессы образования кислоты, 

вызванные «дикой» микрофлорой [1,10]. 

• традиционно, Rugenwalder Teewurst производится с добавлением 

меда. Качественный мед в состоянии заметно улучшить аромат, но, в то же 

время, он усиливает кислый вкус. Мед следует добавлять максимум 1-2 г. 

• декстроза, фактически, не подходит для производства колбас с 

мажущейся консистенцией. В качестве исключения из этого правила, 

допускается добавление максимум 2 г в свежие Zwiebelmettwurst или 

Ossewurst, но в этом случае ферментируемые сахара не добавляются. 

• использование лактозы следует ограничить примерно 3 г. 

Добавки. 

Помимо некоторых добавок, необходимых для созревания, могут 

использоваться сохраняющие свежесть и антисвязывающие ингредиенты: 

Посолочные ингредиенты. 

• используйте нитритную соль, но ни в коем случае не нитрат 

(для разложения нитрата недостаточно времени). Рекомендованная доза 

(24) 25 г/ кг 

• аскорбиновая кислота для быстрого образования посолочной 

окраски, дозировка 0,3 (- 0,5) %. Более высокое содержание используется, 
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главным образом, в тех случаях, когда не добавляются стартовые 

культуры, содержащие стафилококки [20,21]. 

Сохранение свежести. 

• молочная кислота либо комбинации различных органических 

кислот способствуют небольшому увеличению срока хранения; кроме 

того, стимулируется образование окраски и обогащается аромат. 

Коммерчески доступные продукты дозируются в объеме около 2 г/кг [14]. 

• лактат натрия в дозировке 50 г/кг заметно способствует 

сохранению намазываемости и свежего вкуса. Специфический вкус 

лактата натрия может быть обнаружен специалистами, что является его 

недостатком, но для большинства потребителей его вкус неразличим, как и 

его горьковатая составляющая [22]. 

• комбинация ацетата / диацетата оказывает почти то же действие, 

что и лактат, и используется в гораздо более умеренных объемах  

(3 - 5 г/ кг). 

• ГДЛ в качестве сохраняющего свежесть ингредиента менее 

эффективен по сравнению с пищевыми кислотами, так как способствует 

лишь понижению уровня рН, не подавляя при этом роста молочнокислых 

бактерий дикой микробной флоры. С сенсорной точки зрения, действие 

ГДЛ, скорее, негативное. ГДЛ также уменьшает намазываемость [1,20]. 

Антисвязывающие агенты. 

В Германии для ферментированных колбас с мажущейся 

консистенцией некоторыми производителями комплексных смесей специй 

предлагаются моно- и/или диглицериды жирных кислот. 

Функциональные белки способствуют сохранению намазываемости в 

течение более длительного времени. Например: желатин либо белковые 

гидролизаты. В подобных случаях необходимо провести исследования, 

чтобы определиться с рецептурой, поскольку слишком высокая дозировка 
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может быть обнаружена при органолептической оценки, а слишком низкая 

не будет оказывать никакого действия [1,2]. 

Растительное масло было когда-то «прекрасной идеей» для 

применения в грубоизмельченных ферментированных колбасах с 

мажущейся консистенцией; мы считаем эту добавку малоинтересной и 

ощутимой на вкус. Идея совместного использования эмульгаторов и 

пищевых масел является более подходящей. 

Рекомендуемые культуры. 

Длительное время монокультуры стафилококков из ассортимента 

BioCarna являлись классическими для использования в колбасах с 

мажущейся консистенцией. В основе их использования лежала следующая 

идея: мы не нуждаемся в вырабатывающих молочную кислоту бактериях, 

мы их не используем [9,11]. Это утверждение является верным до тех пор, 

пока в наличии имеются лишь культуры вырабатывающие молочную 

кислоту, которые дают быстрое и интенсивное снижение рН. Но данное 

утверждение не учитывает «дикую» микрофлору мясного сырья. Поэтому 

для производства колбас с мажущейся консистенцией следует 

использовать смешанные культуры. Потому сейчас разными 

производителями предлагаются мягко подкисляющие LAB-культуры, для 

целенаправленного их применения в качестве конкуренции 

контаминационной флоре мясного сырья [4,15,19]. 

Составление фарша колбас с мажущейся консистенцией. 

Для производства сырых и сырокопченых колбас мажущейся смеси 

во всех учебниках описываются два способа куттерования. 

При однофазном куттеровании происходит размельчение 

пропущенного через волчок шпика до кремообразной консистенции. 

Потом добавляется постное мясо, тоже пропущенное через волчок с 

диаметром решетки 3 мм, и куттеруется совместно со шпиком до 

получения подходящей степени измельчения. 
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При двухфазном способе куттерования, измельченный до кремовой 

массы шпик выводится из куттера, позже раздельно куттеруется постное 

мясо и только потом примешивается измельченный шпик. При обоих 

способах в конце добавляется соль [1]. 

Соответственно в обоих случаях шпик обволакивает частицы 

постного мяса, вследствие чего могут появиться трудности с 

цветообразованием. Для достижения неплохого красноватого цвета, 

рекомендуется пропустить через мясорубку постное мясо с нитритной 

солью и стартерными культурами за сутки до производства колбас и 

хранить смесь в прохладном состоянии. 

Для производства сырокопченых колбас мажущейся консистенции 

необходимо предварительно подготовить шпик. Для этого шпик 

пропускают на волчке с диаметром решетки 3 мм и оставляют на сутки с 

холодильной камере при температуре 0- 4 оС. 

В качестве альтернативного способа подготовки фарша можно 

использовать следующий способ. За сутки до производства измельчить 

нежирное мясное сырье вместе со всем объемом нитритной соли и 

стартовыми культурами, тщательно охладить. Шпик готовят так, как 

описано выше. При составлении фарша измельчить шпик до 

кремообразной консистенции, затем добавить в куттер предварительно 

посоленное нежирное мясо. 

Термическая обработка колбас. 

Термическая обработка включает осадку, копчение и сушку. 

Перевязочные батоны навешивают на палки и рамы, подвергают осадке в 

течение 2- суток при температуре 15-18 оС и относительной влажности 

воздуха 84-90 %. После осадки колбасу коптят в камерах дымом древесных 

опилок (щепы) твердых лиственных пород, например бука дуба, ольхи, в 

течение 12-24 часов, при 15-18 оС, относительной влажности воздуха  

74-80 % и скорости его движения 0,2-0,5 м/с. Сырокопченые колбасы 
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мажущейся консистенции сушатся 24-48 часов в сушилках при 15-18 оС, 

относительной влажности воздуха 79-85 % и скорости его движения  

0,1 м/с. Хранение данного вида изделий возможно до 14-20 дней при 

температуре 10-15 оС [1,23]. 

Как правило, выход готового продукта составляет 90 %, 

влагосодержание к концу созревания и хранения 15-17 % [1,23]. 

Таким образом, производство сырокопченых колбас мажущейся 

консистенции достаточно актуально, так как они являются продуктом с 

высокой энергетической и пищевой ценностью, высокими 

органолептическими характеристиками и меньшей стоимостью, за счет 

минимальных материальных и энергетических затрат и меньших сроков 

созревания по сравнению с твердыми сырокопчеными колбасами.  
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