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Работа посвящена изучению органолептических, физико-хими-
ческих и микробиологических показателей сосисок и дана каче-
ственная оценка.

Российский рынок колбасных изделий за последние несколько лет 
претерпел заметные качественные изменения. Усиление конкуренции, 
обусловленное появлением новых участников рынка, побуждает произ-
водителей к повышению качества выпускаемой продукции и уделению 
большего внимания вопросам продвижения собственной продукции. 

Целью нашей работы было определение качества сосисок по нор-
мативным показателям. Работа проводилась на базе кафедры микро-
биологии, вирусологии, эпизоотологии и ветеринарно-санитарной экс-
пертизы  ФГБОУ ВО Ульяновская ГСХА. Материалом для исследования 
послужили   3 образца сосисок: образец №1 – «Говяжьи», образец №2 
– «Гриль», Образец №3 -  «Деревенские» [1, 2].

Органолептическую оценку качества сосисок мы проводили на це-
лом и разрезанном продукте, определяли вид колбасного  изделия с 
поверхности и на разрезе, запах, вкус, консистенцию.

Исследуемые образцы сосисок имели следующие показатели  - 
батоны с чистой сухой поверхностью, без повреждения оболочки, кон-
систенция нежная, сочная;  вид фарша на разрезе  у образцов №1, №2  
– розовый, №3 -  светло розовый, фарш однородный, равномерно пе-
ремешан;  запах и вкус – свойственные данному вида продукта с арома-
том пряностей, в меру соленый, без посторонних привкуса и запаха, что 
соответствует требованиям нормативно-технической документации [3].
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Массовая доля поваренной соли находилась в пределах от 2,1 до 
2,2 %, массовая доля влаги в пределах от 65,0 до 70,0 %, что находится в 
пределах допустимой нормы.

Исследование на наличие сероводорода дал отрицательный ре-
зультат, что свидетельствует о доброкачественности исследуемых об-
разцов.

В настоящее время появилось много недоброкачественных пред-
принимателей, которые при производстве сосисок и добавляют в фарш 
повышенное количество крахмала, что является фальсификацией. В 
колбасных изделиях по Госстандарту количество крахмала не должно 
превышать 2%. Количество крахмала мы определяли качественным ме-
тодом. 

Исследуемые образцы сосисок №1, №2, №3 в своем составе со-
держат крахмал, что соответствует составу, указанному на маркировке 
продуктов [4, 5]. 

По микробиологическим показателям сосиски исследовали на 
наличие мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микро-
организмов (КМАФАнМ) и бактерий группы кишечных палочек (БГКП), 
сульфитредуцирующие клостридии, S.aureus, сальмонеллы и L.monocy-
togenes.

Определение количества мезофильных аэробных и факультатив-
но-анаэробных микроорганизмов основано на высеве продукта или 
разведения навески продукта в питательную среду, инкубировании по-
севов, подсчете всех выросших видимых колоний. КМАФАнМ в 1г ис-
следуемых образцов сосисок  содержалось от 1,5х102 до 7,1х103, что в 
пределах установленных требований к показателю.

Следующим этапом нашей работы было определение  бактерий 
группы кишечной палочки. Сущность метода заключается на способно-
сти бактерий группы кишечной палочки расщеплять глюкозу и лактозу. 
Для определения бактерий группы кишечной палочки использовали 
среду Кесслера [6].

Через 24 часового инкубирования роста на среде Кесслера не об-
наружено, цвет среды остался без изменений т.е темно-фиолетового 
цвета. 

Исследуемые пробы сосисок не содержат в своем составе бакте-
рий группы кишечной палочки, что соответствует требованиям норма-
тивно-технической документации.  

Из проведенных исследований можно сделать вывод, что все ис-
следуемые образцы сосисок по органолептическим; физико-химиче-
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ским и микробиологическим показатели соответствовали показателям 
нормативно-технической документации [7, 8]. 
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The work is devoted to the study of organoleptic, physico-chemical 
and microbiological parameters of sausages and qualitative assess-
ment.


