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В статье приведены результаты оценки качества сосисок из 
мяса птицы с сыром. Установлено, что включение в рецептуру 
сосисок твердого сыра способствует улучшению органолепти-
ческих и химических показателей продукта. 

Одним из самых любимых продуктов без сомнения являются соси-
ски, в производстве которых активно используется мясо птицы.

Существуют рецепты, в которых при изготовлении предусмотрено 
использование сыра, который придает им совершенно особый вкус. 

Целью работы было оценить качество сосисок «Сливочные кури-
ные» при включении в рецептуру сычужного сыра   в условиях ОАО «Сы-
зранский мясокомбинат». 

Рецептура сосисок «Сливочные с сыром»  приведена в таблице 1. 
Органолептическая  оценка  сосисок «Сливочные» показала, что 

все показатели соответствуют требованиям ТУ (табл.2). 
Физико-химические показатели сосисок приведены в таблице 3.
Установлено, что включение в рецептуру сосисок твердого сыра 

способствует улучшению химических показателей продукта. Так  в 100 г 
готового продукта  сосисок «Сливочные с сыром» содержание белка и 
жира увеличилось и  составило 18,4 г и 19,6 г, соответственно.  
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Таблица 1 - Рецептура сосисок «Сливочные с сыром»
Наименование сырья Норма

Сырьё, кг (на 100 кг несоленого фарша)
Мясо куриное белое и красное 38
Мясо куриное механической обвалки 50
Молоко коровье сухое 2
Сыр твердых сортов 10

Пряности, материалы, г (на 100 кг несолёного фарша)
Соль поваренная 2300
Нитрит натрия 7,5
Перец черный или белый молотый 60
Перец душистый молотый 60

Таблица 2 - Органолептические показатели  сосисок 
«Сливочные»

Наимено-
вание по-
казателя

Характеристика и нормы
Сосиски «Сливочные» ТУ 

9213-330-23476484-01
Сосиски «Сливочные с сы-

ром»
Внешний 

вид
Поверхность батончиков 

чистая, сухая, без повреж-
дения оболочки, без бу-

льонных и жировых отеков 

Батончики с чистой, сухой 
поверхностью, без повреж-
дения оболочки, бульонных 

и жировых отеков
Конси-

стенция
Нежная, сочная Нежная, сочная

Вид фар-
ша на раз-

резе

Фарш от светло-розового до 
розового цвета, равномер-
но перемешан, без серых 

пятен и  пустот.  

Фарш равномерно переме-
шан, цвет фарша розового 

цвета, без серых пятен, пустот. 
Содержит кусочки сыра жел-
того цвета, размером 3-4 мм.

Запах и 
вкус

Свойственный данному 
виду продукта, с выражен-
ным ароматом пряностей.  
Вкус слегка острый,  в меру 
солёный, без постороннего 

привкуса и запаха.

Приятный, свойственный 
данному виду продукта. 

Вкус в меру солёный с вы-
раженным ароматом пря-

ностей, сыра, без посторон-
него привкуса и запаха.
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Таким образом, установлено, что включение в рецептуру сосисок 
твердого сыра способствует улучшению органолептических и химиче-
ских показателей продукта. 
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Таблица 3 - Физико-химические показатели сосисок 

Наименование пока-
зателя

ТУ 9213-330-
23476484-01

Сосиски «Сли-
вочные» 

Сосиски «Сли-
вочные с сы-

ром»
Массовая доля влаги, 
не более, % 

70 69 69

Массовая доля белка, 
не менее, % 

16 16,5 18,4

Массовая доля жира, 
не более,% 

20 14,6 19,6

Массовая доля кост-
ных включений, % 

0,38 0,19 0,19

Массовая доля хлори-
дов, не более, % 

2,2 2,1 2,1

Массовая доля нитри-
та, не более, % 

0,005 0,005 0,005
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IMPROVING THE QUALITY OF SAUSAGES 
“BUTTER CHICKEN” WHEN IN CORPORATED 

IN TO FORMULATIONS OF HARD CHEESE 
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The results of evaluation of the quality of sausages from poultry and 
cheese. It is found that inclusion in the formulation of cheese sausag-
es improves organoleptic and chemical characteristics of the product.


