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Аннотация. В статье описана оценка качества колбасы «Чайная» со 

смесью приправ для «Чайной» колбасы. Из органолептических показателей 

исследовали: внешний вид, консистенцию, цвет и вид на разрезе, запах и вкус, 

форму и размер батона, вязку батонов. Из физико-химических показателей - 

массовую долю хлористого натрия, массовую долю жира, массовую долю 

белка, массовую долю нитрита натрия. 
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Систематический и правильно организованный контроль производства 

дает возможность следить за качеством сырья, полуфабрикатов и готовых 

изделий, не допускать отклонений физико-химических свойств выпускаемых 

изделий и позволяет обеспечить выпуск продукции, отвечающей требованиям 

технической документации [1-10]. 

Колбасу оценивали по органолептическим и физико-химическим 

показателям. 

В основу исследований были положены общепринятые методы контроля 

качества колбасы. 

По органолептической оценке готовые образцы вареной колбасы 

«Чайная» со Смесью приправ для «Чайной» колбасы незначительно отличались 

друг от друга (таблица 1).  

Таблица 1  

Органолептические показатели опытных образцов вареной колбасы «Чайная» со 

Смесью приправ для «Чайной» колбасы 

№ 

п/п 

Наименование 

показателя 

Требования 

ГОСТ 23670-

2019 Изделия 

колбасные 

вареные 

мясные 

Опытный 

образец 

№1(4%) 

Опытный 

образец 

№2(8%) 

Опытный 

образец 

№3(12%) 

1 Внешний вид Батоны с 

чистой сухой 

поверхностью 

Батоны с 

чистой сухой 

поверхностью 

Батоны с 

чистой сухой 

поверхностью 

Батоны с 

чистой сухой 

поверхностью 

2 Консистенция Упругая Менее упругая Упругая Упругая 

3 Цвет и вид на 

разрезе 

Темно-розовый 

или розовый. 

Фарш 

равномерно 

перемешан и 

содержит 

кусочки шпика 

белого цвета 

или с 

розоватым 

оттенком 

размером 

сторон не более 

6 мм 

Темно-розовый 

Фарш 

равномерно 

перемешан и 

содержит 

кусочки шпика 

белого цвета 

размером 

сторон не более 

6 мм 

Темно-розовый 

Фарш 

равномерно 

перемешан и 

содержит 

кусочки шпика 

белого цвета 

размером 

сторон не более 

6 мм 

Темно-розовый 

Фарш 

равномерно 

перемешан и 

содержит 

кусочки шпика 

белого цвета 

размером 

сторон не более 

6 мм 

4 Запах и вкус Свойственные 

данному виду 

продукта, без 

посторонних 

Свойственные 

данному виду 

продукта с 

несильно 

Свойственные 

данному виду 

продукта, без 

посторонних 

Свойственные 

данному виду 

продукта без 

посторонних 
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привкуса и 

запаха с 

ароматом 

пряностей, в 

меру соленый 

выраженным 

ароматом 

пряностей, в 

меру соленый 

привкуса и 

запаха с 

ароматом 

пряностей, в 

меру соленый 

привкуса и 

запаха, вкус 

сильно острый 

солёный 

5  Форма и размер 

батона 

Прямые или 

изогнутые 

батоны, длиной 

от 10 до 50 см  

Прямые или 

изогнутые 

батоны, длиной 

от 10 до 50 см  

 

Прямые или 

изогнутые 

батоны, длиной 

от 10 до 50 см  

 

Прямые или 

изогнутые 

батоны, длиной 

от 10 до 50 см  

 

6 Вязка батонов с двумя 

поперечными 

перевязками по 

середине 

батона, 

скрученные 

батоны длиной 

не более 20 см, 

в гузенках с 

поперечными 

перевязками 

через каждые 

10 см 

с двумя 

поперечными 

перевязками по 

середине 

батона, 

скрученные 

батоны длиной 

не более 20 см, 

в гузенках с 

поперечными 

перевязками 

через каждые 

10 см 

с двумя 

поперечными 

перевязками по 

середине 

батона, 

скрученные 

батоны длиной 

не более 20 см, 

в гузенках с 

поперечными 

перевязками 

через каждые 

10 см 

с двумя 

поперечными 

перевязками по 

середине 

батона, 

скрученные 

батоны длиной 

не более 20 см, 

в гузенках с 

поперечными 

перевязками 

через каждые 

10 см 

Данные таблицы 2 свидетельствуют о том, что хорошо показали себя 

опытные образцы в нарезке. В сравнении с образцами №2 и №3 по 

консистенции менее упругим оказался образец №1. Опытный образец №2 имел 

запах, свойственный данному виду продукта, без посторонних привкусов и 

запахов с ароматом пряностей в меру соленый. У образца №1- аромат 

пряностей присутствовал, но не сильный. 

Опытный образец №3 отличался соленым вкусом с выраженным 

привкусом остроты по сравнению с опытным образцом №2, который имел 

умеренно соленый вкус без постороннего привкуса. 

Колбаса «Чайная», изготовленная с использованием Смеси приправ для 

«Чайной» колбасы в трёх дозировках, соответствовала требованиям ГОСТ 

23670-2019 Изделия колбасные вареные мясные по массовой доле хлористого 

натрия, по массовой доле жира, по массовой доле белка, по массовая доле 

нитрита натрия (таблица 2).  

Таблица 2 

Физико-химические показатели опытных образцов вареной колбасы «Чайная» со 

Смесью приправ для «Чайной» колбасы 

Наименование 

показателя 

Требования 

ГОСТ23670-

Опытный 

образец №1 

Опытный 

образец №2 

Опытный 

образец №1 



  Наука и Образование. Том 7. № 4. 2024 / Мастерская публикаций 
 

 

2019 Изделия 

колбасные 

вареные мясные 

(4%) (8%) (12%) 

Массовая доля 

поваренной соли, 

%, не более 

2,4 2,0 2,2 2,4 

Массовая доля 

жира, %, не 

более 

23 21 20 20 

Массовая доля 

белка, %, не 

менее 

11 13 13 13 

Массовая доля 

нитрита натрия, 

%, не более 

0,005 0,004 0,004 0,004 

Остаточная 

активность 

кислой 

фосфотазы, %, не 

более 

0,006 0,005 0,005 0,005 

Данные таблицы 3 показывают, что самый высокий показатель по 

массовой доле хлористого натрия был при применении дозировки Смеси 

приправ 12% - у опытного образца № 3. Самый маленький результат по этому 

показателю выразил образец с дозировкой 4% (опытный образец №1). 

Расхождение показателей между образцами составило 0,2%.  

Результаты дегустационной оценки колбасы вареной «Чайная» со Смесью 

приправ для «Чайной» колбасы по 5-ти балльной шкале показаны в таблице 3. 

Таблица 3 

 Результаты дегустационной оценки колбасы вареной «Чайная» со Смесью приправ 

для «Чайной» колбасы 

Образцы 

сырокопченой 

колбасы 

Внешний 

вид 

Вид на 

разрезе 

Консистенция Запах Вкус Сумма 

баллов 

Среднее 

Максимально 

возможное 

количество 

баллов 

5 5 5 5 5 25 5 

Опытный 

образец №1 

5 4,5 4 4,6 3,9 22,0 4,4 

Опытный 

образец №2 

5 5 4,6 5,0 4,4 24,0 4,8 

Опытный 

образец №3 

5 5 4,3 4,8 3,6 22,7 4,54 

 



  Наука и Образование. Том 7. № 4. 2024 / Мастерская публикаций 
 

 

Из данных таблицы 4 видно, что дегустационная оценка образцов 

колбасы вареной «Чайной» со Смесью приправ для «Чайной» колбасы 

показала, что из – за выраженного запаха и вкуса более выгодное положение по 

количеству баллов у образца №2-24 балла (максимальная оценка 25 баллов). А 

худшее положение по количеству баллов у образца №1. 
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Аннотация. The article describes the assessment of the quality of "Tea" 
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include mass fraction of sodium chloride, mass fraction of fat, mass fraction of 

protein, mass fraction of sodium nitrite.  
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