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Статья посвящена анализу качества колбасок из говядины раз-

личных наименований. 
 
Мясо и мясопродукты являются одним из основных продуктов 

питания человека, высокая питательная ценность которых обусловлена 
количеством и качеством белков, жиров и входящих в их состав нена-
сыщенных и полиненасыщенных жирных кислот, обеспечивающих в 
совокупности высокое достоинство и усвояемость данных продуктов 
[1]. 

В качестве объектов исследования были взяты колбаски от про-
изводителя АО «АПК «Русский Мрамор» вырабатываемые по ТУ 
10.13.14-004-38826547-2017. 

1.  2.  3.  
Рис. 1 – - Колбаски для исследования качества 
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Образец №1-колбаски телячьи со сливками из говядины, образец 
№2-колбаски Чоризо из говядины, образец №3-колбаски Чевапчичи из 
говядины. 
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, пятен, 

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 зе-

ленью и с зернами горчицы 
внутри. 

 
Вкус и запах 

Свойственные данному виду 
продукта, без посторонних 
привкуса и запаха, с арома-
том пряностей, в меру соле-

ный 

Свойственные данному виду 
продукта, без посторонних при-

вкуса и запаха. 

Консистенция Липкий, вязкий Скользкий с жилками 
 
Органолептические исследования показали: колбаски в оболочке 

из кишечника, с чистой влажной поверхностью, без повреждений, пя-
тен, наплывов фарша, на разрезе колбаски - фарш равномерно переме-
шан, цвет фарша розовый, однородный; вкус и запах свойственные дан-
ному виду продукта, консистенция вязкая. 

При оценке органолептических показателей отклонений от тре-
бований нормативных документов в исследуемых образцах отмечено не 
было. 

При изучении состава отдали предпочтение образцам №1,2, так 
как в состав данных мясных изделий не входят лишние добавки, в то 
время как у образца №3 их много.  

Была изучена информация, указанная на этикетке колбасных из-
делий [2]. В таблице 1 приведен состав и характеристика колбасок. 

 
Таблица 1 –  Состав и характеристика колбасок от АО «АПК 

«Русский Мрамор». 

Показатель 
Колбаски телячьи 
со сливками из го-

вядины 
Колбаски Чоризо 

из говядины  
Колбаски Чевапчичи 

из говядины 
1 2 3 4 

Масса (г) 300 300 300 
Химический  

состав на 100г 
продукта 

Белок – 10,0 г,  
жир – 32,0 г 

Белок – 14,0 г,  
жир – 20,0 г 

Белок – 8,5 г,  
жир – 36,0 г 

Энергетическая 340,0 236,0 360,0 



Ветеринарные и биологические науки 

562 

ценность(ккал) 

Состав 

Говядина первый 
сорт, жир говяжий, 
сливки питьевые 
пастеризованные 
жирность 10%, 

соль пищевая, пе-
рец черный моло-

тый, чеснок сушен-
ный. 

Говядина, жир го-
вяжий, лук сушен-

ный, вода питьевая, 
соль поваренная 
пищевая, перец 
черный, перец 

красный душистый, 
чеснок сушенный, 

лук сушенный. 

Говядина, жир говя-
жий, вода питьевая, 
мука соевая тексту-

рированная, соль пи-
щевая, изолят сое-

вого белка, клетчатка 
пшеничная, перец 
черный молотый, 
чеснок сушенный. 

Добавки Не указано Не указано 

Специи, глутамат 
натрия, экстракты 

пряностей, аромати-
заторы (с пшеницей и 
соей), рисовое масло, 
лактоза, дифосфаты, 
трифосфаты, декс-

троза, сахар, эритор-
бат натрия, эриторбо-
вая кислота, лимон-
ная кислота, консер-
вант Е223, регуля-
торы кислотности: 

ацетат натрия Е262, 
лимонная кислота 
Е330, Е450, Е451, 

Е452 

Срок годности 

Не более 10 суток, 
после вскрытия 

упаковки хранить 
не более 24 часов. 

При температуре от 
0 до +4°С и относи-
тельной влажности 

воздуха 
не указана 

Не более 10 суток, 
после вскрытия 

упаковки хранить 
не более 24 часов. 

При температуре от 
0 до +4°С и относи-
тельной влажности 

воздуха 
не указана 

Не более 10 суток, 
после вскрытия упа-
ковки хранить не бо-

лее 24 часов. При 
температуре от 0 до 

+4°С и относительной 
влажности воздуха 

не указана 

Стандарт  ТУ 10.13.14-004-
38826547-2017 

ТУ 10.13.14-004-
38826547-2017 

ТУ 10.13.14-004-
38826547-2017 

Стоимость руб-
лей за 300г =219,03 =179,99 =179,99 

 
Информация о химическом, сырьевом составе и калорийности, 

представленная на этикетке, соответствует нормативной документации. 
Наименьшее количество добавок указано в колбасках №1,2. До-

бавки Е450 и Е452 (пирофосфаты) улучшают различные органолепти-
ческие показатели, консистенцию продукта, стабилизируют его цвет и 
замедляют течение окислительных процессов. В колбасках Чевапчичи 
из говядины присутствует самый известный усилитель вкуса – глутамат 
натрия, а также пищевой консервант Е223. Несмотря на то, что возмож-
ный вред консерванта Е223 для организма человека научно доказан, его 
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использование в пищевой промышленности не запрещено законом в 
странах ЕС, России [3]. 

По нашему мнению, из всех проанализированных образцов, 
наибольшей конкурентоспособностью по соотношению цены и каче-
ства обладают Колбаски Чоризо из говядины (образец №2). Отмечено 
высокое содержание белка по сравнению с анализируемыми образцами. 
Указанный на этикетке состав соответствует ГОСТ 32951-2014. В каче-
стве рекомендации потенциальным потребителям можно посоветовать 
при покупке колбасок обращать внимание на состав, указанный на эти-
кетке, наименование документа, на основании которого производится 
продукт, а также на срок годности и производителя [4, 5]. 
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QUALITY ASSESSMENT OF BEEF SAUSAGES 

Gensirovsky S. S., Isaeva G. A., Merchina S.V., Molofeeva N.I.  
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The article is devoted to the analysis of the quality of beef sausages of 

various names. 


