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Проблема качества продукции остается злободневной. По данным ВОЗ, 

ежегодно в мире каждый десятый человек заболевает вследствие употребления 

продуктов несоответствующего качества [1, 3]. 

Главным вопросом экономической стратегии правительства Российской 

Федерации является кардинальное ускорение научно-технического прогресса. 

Одним из непременных его условий является дальнейшее укрепление и 

повышение эффективности агропромышленного комплекса, полное 

удовлетворение потребности страны в качественной продукции [2, 5, 8]. 

В центре экономической политики находится всемерное повышение 

технического уровня и качества продукции. Качество продукции должно 

отвечать высоким технико-экономическим, эстетическим и другим 

требованиям [4, 6]. 

Как известно, питание человека невозможно без мясной продукции. 

Поэтому в единой системе обеспечения страны, особенно крупных 

промышленных центров, а также дальних районов Севера полноценным 

запасом продовольствия, важное место занимает мясная продукция, которая 

определяет структуру питания человека [7, 9, 10]. 

В связи с этим оценка качества образцов сырокопченой колбасы 

«Свиная» со Смесью приправ «Свиная колбаса»,V2 по органолептическим и 

физико-химическим показателям - актуальна. 

По сенсорной оценке опытные образцы сырокопченой колбасы «Свиная» 

имели отличие друг от друга. Хорошо показали они себя в нарезке. Менее 

твердым и плотным по консистенции оказался образец №1 при сопоставлении с 

образцами №2 и №3. Образец №2 имел запах приятный, свойственный 

сырокопченой колбасе «Свиная», без посторонних привкусов и запахов, у 

образца №1- аромат специй имел место, но не сильно. 

Образец №2 характеризовался слегка острым, солоноватым вкусом с 

выраженным ароматом пряностей и копчения, с легким запахом чеснока в 
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отличие от образца №3, который имел соленый вкус с выраженным привкусом 

остроты (таблица 1).  

Таблица 1  

Органолептические показатели опытных образцов сырокопченой колбасы Свиная со 

Смесью приправ «Свиная колбаса»,V2, изготавливаемой без стартовых культур категории Б. 

Наименование 

показателя 

Требования по 

ГОСТ Р 55456-

2013 

Опытный 

образец №1 

Опытный 

образец №2 

Опытный 

образец №3 

Внешний вид Батоны с чистой, 

сухой 

поверхностью, 

без пятен, 

слипов, 

повреждений 

оболочки, 

наплывов фарша 

Батоны с чистой, 

сухой 

поверхностью, 

без пятен, 

слипов, 

повреждений 

оболочки, 

наплывов фарша 

Батоны с чистой, 

сухой 

поверхностью, 

без пятен, 

слипов, 

повреждений 

оболочки, 

наплывов фарша 

Батоны с чистой, 

сухой 

поверхностью, 

без пятен, 

слипов, 

повреждений 

оболочки, 

наплывов фарша 

Консистенция Твердая, 

плотная  

Менее твердая и 

плотная 

Твердая, 

плотная 

Твердая, 

плотная 

Цвет и вид на 

разрезе 

От розового до 

темно-красного, 

фарш 

равномерно 

перемешан, без 

серых пятен, 

пустот и 

содержит 

кусочки: 

грудинки 

длиной от 10 мм 

до 12 мм и 

шириной от 4 

мм до 5 мм 

Розовый, фарш 

равномерно 

перемешан, без 

серых пятен, 

пустот и 

содержит 

кусочки: 

грудинки 

длиной от 10 мм 

до 12 мм и 

шириной от 4 

мм до 5 мм 

Розовый, фарш 

равномерно 

перемешан, без 

серых пятен, 

пустот и 

содержит 

кусочки: 

грудинки 

длиной от 10 мм 

до 12 мм и 

шириной от 4 

мм до 5 мм 

Темно-красный, 

фарш 

равномерно 

перемешан, без 

серых пятен, 

пустот и 

содержит 

кусочки: 

грудинки 

длиной от 10 мм 

до 12 мм и 

шириной от 4 

мм до 5 мм 

Запах и вкус Приятные, 

свойственные 

данному виду 

продукта, без 

посторонних 

привкуса и 

запаха; вкус 

слегка острый, 

солоноватый, с 

выраженным 

ароматом 

пряностей и 

копчения, с 

легким запахом 

чеснока 

Приятные, 

свойственные 

данному виду 

продукта, без 

посторонних 

привкуса и 

запаха; вкус 

слегка острый, 

солоноватый, с 

несильно 

выраженным 

ароматом 

пряностей и 

ароматом 

копчения, с 

легким запахом 

Приятные, 

свойственные 

данному виду 

продукта, без 

посторонних 

привкуса и 

запаха; вкус 

слегка острый, 

солоноватый, с 

выраженным 

ароматом 

пряностей и 

копчения, с 

легким запахом 

чеснока 

Приятные, 

свойственные 

данному виду 

продукта, без 

посторонних 

привкуса и 

запаха; 

выраженный 

привкус 

остроты, 

соленый вкус, с 

выраженным 

ароматом 

пряностей и 

копчения, с 

легким запахом 
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чеснока чеснока 

Форма и размер Прямые батоны 

длиной до 50 см 

Прямые батоны 

длиной до 50 см 

Прямые батоны 

длиной до 50 см 

Прямые батоны 

длиной до 50 см 

 

Физико-химические показатели опытных образцов сырокопченой 

колбасы Свиная со Смесью приправ «Свиная колбаса», V2 представлены в 

таблице 2. 

Таблица 2 

Физико-химические показатели опытных образцов сырокопченой колбасы Свиная со 

Смесью приправ «Свиная колбаса»,V2 изготавливаемой без стартовых культур категории Б. 

Наименование 

показателя 

Требования по 

ГОСТ Р 55456-

2013 

Опытный 

образец №1 

Опытный 

образец №2 

Опытный 

образец №3 

Массовая доля 

влаги, % не 

более 

26,0 22,0 22,0 23,0 

Массовая доля 

хлористого 

натрия, %, не 

более 

6,0 5,5 5,7 5,9 

Массовая доля 

белка, % не 

менее 

12,0 13,0 13,0 13,0 

Массовая доля 

жира, % не более 

65,0 62,0 61,0 61,0 

Массовая доля 

нитрита натрия, 

%, не более 

0,003 0,001 0,001 0,001 

рН, не ниже 4,9 5,5 5,4 5,4 

 

Сырокопченая колбаса Свиная со Смесью приправ «Свиная колбаса», V2 

выработанная в разной дозировке (3%, 7%, 11%) соответствовала требованиям 

ГОСТ Р 55456-2013 Колбасы сырокопченые по массовой доле поваренной соли 

и массовой доле влаги. Наиболее высокий показатель по массовой доле 

поваренной соли имел опытный образец №3 с дозировкой смеси приправ 11%. 

Наименьший показатель был у образца №1 с дозировкой 3%. Разница между 

данными образцами составила 0,2%. 

Массовая доля влаги опытного образца №1 составила 22%, уступая 

опытному образцу №3 на 1%. Таким образом, внесение Смеси приправ «Свиная 



Наука и Образование. Том 8. № 2. 2025 / Материалы 77-ой международной научно-

практической конференции студентов и аспирантов «Наука и образование как 

инструменты эффективного развития ключевых компетенций» 

 

 

колбаса»,V2 в рецептуру сырокопченой колбасы в трех разных дозировках 

повлияло на состав готового продукта (таблица 2).  

Массовая доля белка для всех образцов составила не более 13%, массовая 

доля жира по образцам колебалась от 61 до 62 %. Все в пределах нормы. 

При дегустационной оценке по 5-балльной шкале опытных образцов 

сырокопченой колбасы: максимальное количество баллов - 24,0- набрал 

образец №2 из 25 возможных, что связано с более выраженным запахом и 

вкусом (таблица 3).  

Таблица 3 

Результаты дегустационной оценки опытных образцов сырокопченой колбасы Свиная со 

Смесью приправ «Свиная колбаса», V2 изготавливаемой без стартовых культур категории Б. 

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 

(3%) 

5 4,8 3,5 4,0 3,7 21,0 4,2 

Опытный 

образец №2 

(7%) 

5 5 5 4,5 4,5 24.0 4,8 

Опытный 

образец №3 

(11%) 

5 4,5 5 4,3 3,7 22,5 4,5 

 

Наименьшее количество баллов получил образец №1-21 балл. 
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