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Изучено влияние копченой паприки на вкус и продолжительность 

копчения полукопченой колбасы. Показана возможность применения в 

составе полукопченой колбасы с различной концентрацией копченой 

паприки с целью энергосбережения и улучшения вкусоароматических 

свойств готового продукта. 

 

Введение. Одним из самых пикантных компонентов многих 

мясных блюд, соусов и маринадов является копченая паприка. Эта 

приправа обладает неповторимым ароматом «костра» и придает блюду 

изысканный, пряный вкус[1,2].  

В связи с выше изложенным, актуальное значение имеет 

рациональный выбор и грамотное применение копченой паприки с 

целью энергосбережения и улучшения вкусоароматических свойств 

готового продукта.  

Результаты исследования. Данное исследование выполнено на 

базе ООО «Красный Ключ». Для исследования из ассортимента 

колбасных изделий была выбрана – колбаса полукопченая по ГОСТ 

31785-2012 «Колбасы полукопченые. Технические условия». Объектом 

исследования были 10 образцов: полукопченой колбасы: контрольный 

образец (1 вариант опыта) и 3 варианта опыта с различной 

концентрацией копченой паприки и различными режимами копчения. 

Результаты органолептических показателей качества с применением 

копченой паприки и термического режима представлены в таблице 1. 
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Таблица 1 – Результаты органолептических показателей 

качества с применением копченой паприки и термического режима 

Варианты 
опытов 

Продолж
ительнос

ть 
копчени

я, ч 

Показатели качества 

Средни
й балл внешний 

вид цвет 
запах, 
аромат вкус 

консисте
нция 

сочност
ь 

Колбаса 
полукопчена

я 
(контрольны
й вариант ) 

6 

Привлек
ательны

й 
(8,0) 

Красивы
й 

(8,0) 

Приятный 
(8,0) 

Вкусный 
(8,0) 

Нежный 
(8,0) 

Соч 
ный 
(8,0) 

Очень 
хороше

е 
(8,0) 

Колбаса 
полукопчена

я 
с 

добавлением 
копченой 
паприки 
в колво 

0,4% 

2 

Привлек
ательны

й 
(8,0) 

Красивы
й 

(8,0) 

Приятный 
(8,0) 

Достато
чно 

вкусный 
(7,0) 

Нежный 
(8,0) 

Сочный 
(8,0) 

Хороше
е (7,8) 

 

3 

Привлек
ательны

й 
(8,0) 

Красивы
й 

(8,0) 

Приятный 
(8,0) 

Очень 
вкусный 

(9,0) 

Очень 
нежный 

(9,0) 

Сочный 
(8,0) 

Очень 
хороше
е (8,33) 

4 

Очень 
привлека
тельный 

(9,0) 

Очень 
красивы

й 
(9,0) 

Очень 
прият 
ный и 

сильный 
(9,0) 

Вкус 
ный 
(8,0) 

Неж 
ный 
(8,0) 

Соч 
ный 
(8,0) 

Очень 
хороше
е (8,5) 

Колбаса 
полукопчена

я с 
добавление 
копченой 
паприки 
в колво 

0,6% 

2 

Привлек
ательны

й 
(8,0) 

Красивы
й 

(8,0) 

Очень 
прият 
ный и 

сильный 
(9,0) 

Вкус 
ный 
(8,0) 

Неж 
ный 
(8,0) 

Достато
чно соч 

ный 
(7,0) 

Хороше
е (7,83) 

3 

Привлек
ательны

й 
(8,0) 

Красивы
й 

(8,0) 

Очень 
прият 
ный и 

сильный 
(9,0) 

Очень 
вкус 
ный 
(9,0) 

Очень 
неж 

ный (9,0) 

Очень 
сочный 

(9,0) 

Очень 
хороше
е (8,6) 

4 

Достаточ
но 

привлека
тельный 

(7,0) 

Хороши
й 

(7,0) 

Прият 
ный, но 
недоста 
точно 

сильный 
(7,0) 

Вкус 
ный 
(8,0) 

Неж 
ный 
(8,0) 

Достато
чно 

сочный 
(7,0) 

Хороше
е (7,3) 

Колбаса 
полукопчена

я с 
добавлением 

копченой 
паприки 

в колво 0,8% 

2 

Привлек
ательны

й 
(8,0) 

Красивы
й 

(8,0) 

Приятный 
(8,0) 

Вкусный 
(8,0) 

Очень 
неж 

ный (9,0) 

Сочный 
(8,0) 

Очень 
хороше
е (8,16) 

3 

Привлек
ательны

й 
(8,0) 

Очень 
красивы

й 
(9,0) 

Прия 
тный 
(8,0) 

Вкусный 
(8,0) 

Очень 
нежный 

(9,0) 

Соч 
ный 
(8,0) 

Очень 
хороше
е (8,33) 

4 

Привлек
ательны

й 
(8,0) 

Хороши
й 

(7,0) 

Прият 
ный, но 

недостаточ
но 

сильный 
(7,0) 

Вкус 
ный 
(8,0) 

Неж 
ный 
(8,0) 

Достато
чно соч 

ный 
(7,0) 

Хороше
е (7,3) 

Из данных, представленных в таблице 1 видно, что, наилучшую 

оценку качества показала колбаса полукопченая с добавление копченой 

паприки в кол-во 0,6% (3 вариант опыта) с продолжительностью 
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копчения 3 часа и набрала 8,6 баллов. 

На базе ООО «Красный ключ» для копчения используют 

коптильную камеру марки Ижица -120 М4 с мощностью 

электропотребления 1,2 кВт/ч. Стоимость одного кВт составляет 3,53 

руб.  

Для этого был проведен расчет калькуляции затрат 

электроэнергии для производства колбасы (таблицы 2)  

 

Таблица 2 – Калькуляции затрат электроэнергии для 

производства колбасы полукопченой 

Наименование 
Время 

копчения, 
ч. 

Квт 
коптильной 
камеры за 1 

час 

Всего квт 
(время 

копчения + 
квт за 1 час) 

Цена за 
1 квт, 
руб. 

Стоимость, 
руб. (за 1 

день) 
 

Колбаса 
полукопченая 

(контроль) 
6 1,2 7,2 3,53 25,41 

Колбаса 
полукопченая с 

добавление 
копченой 
паприки 

2 
 

3 
 

4 

1,2 
 

1,2 
 

1,2 

2,4 
 

3,6 
 

4,8 

3,53 
 

3,53 
 

3,53 

8,47 
 

12,70 
 

16,94 

  

Из таблицы 2 видно, что при производстве полукопченой 

колбасы (контроль), время копчения составляет 6 часов, стоимость 

копчения в день составляет 25,41 рубль. Наименьшую стоимость имеет 

колбаса полукопченая, где время копчения составляет 2 часа. 

Заключение. Полукопченая колбаса с добавление копчёной 

паприки, позволит существенно улучшить вкусоароматические 

свойства полукопченой колбасы, придать ей пикантный вкус паприки.  

При расчете калькуляции затрат электроэнергии для 

производства полукопченой колбасы с добавлением копченой паприки 

в количестве 0,6% идёт сокращение энергии, тем самым ускоряется 

технологический процесс, уменьшаются затраты энергии на этапе 

копчения, выбросы в окружающую среду и поддерживается принцип 

ресурсосбережения. 
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