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В нынешнее время производители полуфабрикатов могут удо-
влетворить потребности всех покупателей. Своей необыкновенной по-
пулярностью изделия из мяса обязаны не столько нашим пристра-
стиям и привычкам, сколько мастерству и изобретательности произ-
водителей. 

 
В виду предпочтений российских потребителей в сезон отдыха 

лидирующие позиции занимают колбаски для гриля. За последние годы 
ассортимент и объемы реализации колбасок для гриля увеличилось. Из-
за разнообразия выбора у покупателей возникает желание приобрести 
более качественный продукт, поэтому очень важна информация о каче-
стве и пищевой безопасности покупаемого товара [1]. 

Целью данной работы являлась сравнительная ветеринарно-са-
нитарная экспертиза колбасок для гриля, реализуемых в торговой сети 
г. Ульяновск.  

Исследования колбасных изделий проводили на кафедре микро-
биологии, вирусологии, эпизоотологии и ВСЭ УлГАУ.  

Для исследования нами были отобраны следующие образцы кол-
басок для гриля, пользующиеся частым спросом у покупателей:  
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1. Образец № 1. Колбаски для гриля ООО «Томбовская индейка», 
Россия, 392000.  

2. Образец № 2. Колбаски для гриля ООО «ПензаМолИнвест», 
Россия, 440015 

  
Рис. 1 – Колбаски для гриля Рис. 2 - Колбаски для гриля 
ООО «Томбовская индейка» ООО «ПензаМолИнвест» 
При отборе проб для испытаний, проведении органолептических 

и микробиологических исследований колбасок руководствовались тре-
бованиями ГОСТов. При определении качества упаковки колбасок, 
установлено, что все образцы исследования упакованы в чистую герме-
тичную оболочку. Органолептическую оценку объединнных проб об-
разцов проводили вначале на целом, а затем на разрезанном продукте 
[2]. Результаты проведенных исследований по изучению органолепти-
ческих показателей сосисок приведены в таблице 1. 

Анализируя таблицу 1, можно отметить, что органолептические 
показатели исследуемых колбасок следующие: оболочка влажная, эла-
стичная, без налетов плесени, плотно прилегает к фаршу. Запах и вкус 
специфические, свойственные данному виду колбасных изделий, с аро-
матом специй, без признаков затхлости, кисловатости, посторонних 
привкусов и запахов. Элементы фарша равномерно перемешаны. 
  



Ветеринарные и биологические науки 

1518 

Таблица 1 –  Органолептические показатели исследуемых со-
сисок 
Показатели ка-

чества 
Исследуемый продукт 

Колбаски для гриля ООО 
«Томбовская индейка» 

Колбаски для гриля ООО «Пен-
заМолИнвест» 

 

 
Внешний вид 

Колбаски с чистой влажной 
поверхностью, без повре-
ждений, пятен, наплывов 

фарша 

Колбаски в оболочке из кишеч-
ника, с чистой влажной поверх-
ностью, без повреждений, пя-

тен, наплывов фарша, 
 

Вид 
на разрезе 

Фарш равномерно переме-
шан; цвет фарша снаружи 

серый, внутри розовый, од-
нородный 

Фарш равномерно перемешан; 
цвет фарша светло-розовый, с 
зеленью и с зернами горчицы 

внутри. 

 
Вкус и запах 

Свойственные данному 
виду продукта, без посто-

ронних привкуса и запаха, с 
ароматом пряностей, в меру 

соленый 

Свойственные данному виду 
продукта, без посторонних при-

вкуса и запаха. 

Консистенция Липкий, вязкий Скользкий с жилками 
При оценке органолептических показателей отклонений от тре-

бований нормативных документов в исследуемых образцах отмечено не 
было. 

При проведении бактериологических исследований мы опреде-
ляли общее количество микробов в 1 г продукта, наличие бактерий рода 
Salmonella, кишечных палочек рода Escherichia, бактерий рода Proteus, 
коагулазоположительных стафилококков и сульфитредуцирующих 
анаэробов [3,4]. 

Согласно результатам санитарно-микробиологического исследо-
вания сосисок можно отметить, что все исследуемые образцы соответ-
ствуют требованиям санитарных правил и норм, что свидетельствует о 
хорошем санитарном состоянии мясоперерабатывающих предприятий, 
а также правильной транспортировке и хранении сосисок. 

При оценке органолептических показателей исследуемых колба-
сок отклонений от требований нормативных документов в исследуемых 
образцах отмечено не было. По физико-химическим показателям тре-
бованиям нормативно-техническим документам соответствуют все об-
разцы. Массовая доля нитрита натрия и рН не превышали требований, 
указанных в нормативных документах. Все исследуемые образцы, соот-
ветствуют по микробиологическим показателям требованиям СанПин 
«Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности продо-
вольственного сырья и пищевых продуктов» [5]. 
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At the present time, manufacturers of semi-finished products can sat-
isfy the needs of all buyers. Meat products owe their extraordinary popularity 
not so much to our passions and habits as to the skill and ingenuity of manu-
facturers. 


