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Аннотация. В статье рассматриваются предъявляемые требования к качеству сырья 

для производства колбасных изделий, экспертиза качества колбас по органолептическим и 

физико-химическим показателям. Объектом исследования является полукопчёная колбаса. 

Из органолептических показателей проверяются запах и вкус, консистенция и внешний вид, 

цвет. Из физико-химических показателей нормируется массовая доля жира. В результате ис-

следования было обнаружено, что полукопчёная колбаса полностью соответствует стандарту 

качества  по органолептическим и по физико-химическим показателям. 
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Abstract. The article discusses the requirements for the quality of raw materials for the pro-

duction of sausage products, the examination of the quality of sausages in terms of organoleptic and 

physico-chemical indicators. The object of the study is smoked sausage. From organoleptic indica-

tors, smell and taste, texture and appearance, color are checked. Of the physico-chemical parame-

ters, the mass fraction of fat is normalized. As a result of the study, it was found that half-smoked 

sausage fully meets the quality standard on  organoleptic and physico-chemical indicators. 
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Целью пищевой промышленности Казахстана является удовлетворение 

потребностей населения республики в качественных, полезных и безопасных 

для здоровья человека продуктах питания. Питание – это один из основных 

факторов, определяющих состояние здоровья человека. Пища может стать, мо-

гучим средством лечения, неся заряд бодрости, поддерживая постоянство внут-

ренней среды организма. Сегодня лечение едой считается не менее действен-

ным, чем лекарствами. Пищевые продукты удовлетворяют, с одной стороны, 

физиологические потребности, с другой стороны – выполняют профилактиче-

ские функции.  
Удовлетворить эти требования возможно при создании комбинированных 

продуктов с использованием животного и растительного сырья, обогащенные 
определенными витаминами и биологически активными добавками, несомнен-
ная полезность которых в том, что они могут сбалансировать и улучшить раци-



он благодаря введению белков, аминокислот, витаминов, микро- и макроэле-
ментов, пищевых волокон и других полезных веществ. 

В связи с ухудшением экологической обстановки, возрастанием стрессо-
вых воздействий на человека и другими неблагоприятными факторами особое 
значение в настоящее время приобретает проблема повышения качества, безо-
пасности и лечебно-профилактических свойств мясных продуктов [1, 2]. Акту-
альность обеспечения человека безопасными пищевыми продуктами в настоя-
щее время обусловлена рядом причин: постоянно расширяющимся ассортимен-
том продуктов, созданием новых технологий и их производства, с использова-
нием пищевых добавок, повсеместным загрязнением окружающей среды, рез-
ким ослаблением государственного контроля над производством и реализацией 
продуктов питания [1, 3]. 

Для повышения эффективности производства колбасных изделий необ-
ходимо разрабатывать правильные рецептуры, обеспечивающие использование 
сырья соответствующей пищевой ценности, правильное и грамотное примене-
ние добавок, а также высокий выход, качество, пищевую и биологическую цен-
ность. Использование добавок определяется не только возможностью снижения 
себестоимости, расширением ассортимента, улучшением качества готовых 
продуктов, но и полезностью добавок с точки зрения физиологии и гигиены пи-
тания [4]. 

Выход готовых мясопродуктов зависит от множества факторов: техноло-
гических (свойства и качество используемого сырья, характеристики и количе-
ства мясных и не мясных ингредиентов, пищевых добавок, вид, свойства и гео-
метрические размеры оболочек и потребительской тары и т.д.), технических 
(конструктивные особенности применяемого оборудования и его загрузки, воз-
можности поддержания заданных режимов обработки в установленных преде-
лах и т.д.) и других. 

Методы определения выхода колбасных изделий зависят от целей (задач) 
их применения, которыми могут быть: 

• оценка выхода разрабатываемого нового колбасного изделия для опре-
деления его пищевой ценности и последующей разработки рекомендаций по 
расходу сырья и материалов в соответствии с заданной рецептурой; 

• оценка выхода вырабатываемого готового колбасного изделия для пла-
нирования и учета объемов производства и определения среднего расхода сы-
рья и материалов на единицу вырабатываемого колбасного изделия [5, 6]. 

При определении выхода готовой продукции широко используют анали-
тические (расчетные) и экспериментально-статистические методы. При оценке 
выхода нового колбасного изделия (первая цель), как правило, применяют ана-
литические (расчетные) методы, базирующиеся на уравнениях материального 
баланса. При решении задач для второй цели чаще применяют эксперименталь-
но-статистические методы [7, 8]. 

Пусть известна рецептура колбасного изделия, включающая в себя мяс-
ные и не мясные ингредиенты, пищевые добавки, пряности и воду, добавляе-
мую при гидратации ингредиентов, добавок и составлении фарша. Кроме того, 
известны (заданы или экспериментально определены при выработке изделия в 
проницаемых оболочках) потери массы рецептурной смеси при тепловой обра-



ботке. Требуется определить массу и выход готового изделия относительно ре-
цептурной смеси, основных или мясных ингредиентов. 

Целью настоящей работы является оценка качества и повышение конку-
рентоспособности полукопченых колбас ТОО «АРАЙ-EAST FOOD» в рамках 
социально-ответственного маркетинга. Сегодня продукция ТОО «АРАЙ-EAST 
FOOD» пользуется спросом на всей территории Восточно-Казахстанской об-
ласти, включая сельские округа. Для проведения исследования качества полу-
копченых колбас были выбраны наиболее популярные наименования, поль-
зующиеся спросом у потребителей. Объектом экспертизы являлась полукопче-
ная колбаса «Восточная» и «Мусульманское трио» (таблица 1). 

 
Таблица 1  

Состав полукопчёных колбас 
«Восточная» 

колбаса полукопчёная 
«Мусульманское трио» 
колбаса полукопчёная 

Состав: говядина, телятина, растительный 
белок, вода питьевая, соль поваренная пи-
щевая, натуральные пряности. 
Пищевая ценность в  100 грамм продук-
та: белок – 14,0 г, жир – 17 г, углеводы – 
0,0 г. 
Энергетическая ценность в 100г продук-
та 209 Ккал. 
Срок и условия хранения при температуре 
не выше 12 °C и относительной влажности 
75-78 % не более 10 суток, не выше 6 °C и 
относительной влажности 75-78 % не бо-
лее 105 суток, в вакууме – 30 суток. 

Состав: говядина, конина, баранина, расти-
тельный белок, крахмал картофельный, соль 
поваренная пищевая, экстракты специй. 
Пищевая ценность в  100 грамм продукта: 
белок – 13,0 г, жир – 16 г, углеводы – 2 г. 
Энергетическая ценность в 100г продукта 
204 Ккал. 
Срок и условия хранения при температуре не 
выше 12 °C и относительной влажности 75-
78 % не более 15 суток, в вакууме – 30 суток. 
 

 

Таблица 2  
Органолептические показатели полукопчёных колбас 

Показатели Полукопченная колбаса 
«Восточная» (говяжья) 

Полукопчёная колбаса 
«Мусульманское трио» (конина, 

говядина, баранина) 

Оболочка сухая, крепкая, эластичная, без пятен 
слизи и налетов плесени, без повреж-
дений, плотно прилегающей к фаршу 
(за исключением целлофана) 

чистая сухая поверхность, без 
повреждения оболочки, слипов и 
наплывов фарша 

Окраска фар-
ша на разрез 

однородная от розового до темно-
красного цвета, без серых пятен, фарш 
– без пустот, равномерно перемешан-
ный с кусочками шпика, шпик - белого 
цвета или с розоватым оттенком (в 
колбасах 1 сорта допускается до 10 % 
пожелтевшего шпика, 2 сорта – до 
15 %) 

однородная от розового до тем-
но-красного цвета, без серых пя-
тен, сам фарш – без пустот, рав-
номерно перемешанный с кусоч-
ками шпика 

Запах аромат копчения и пряностей приятный, свойственный данно-
му виду продукта 

Вкус приятный, в меру соленый свойственный данному виду 
продукта 

Консистенция нежная нежная 

http://engime.org/iskusstvo-cveta-iohannes-itten.html
http://engime.org/iskusstvo-cveta-iohannes-itten.html


Оценка органолептических показателей качества, произведенная в соот-

ветствии с требованиями стандарта, показала, что все батоны исследуемых об-

разцов полукопчёных колбас имели чистую, сухую поверхность, плотную кон-

систенцию, вкус и запах, приятный, свойственный данному виду продукта 

(таблица 2). 

На основании проведенных физико-химических исследований (таблица 3) 

установлено, что все образцы полукопчёной колбасы «Восточная» и 

«Мусульманское трио» соответствовали требованиям стандарта. 

 

Таблица 3  

Физико-химические показатели 
Показатели Полукопченная колбаса 

«Восточная» (говяжья) 

 

Полукопчёная колбаса 

«Мусульманское  трио» 

(конина, говядина, баранина) 

Массовая доля влаги  41,0 42,0 

Массовая доля жира, %  17,0 16,0 

Массовая доля белка, %  14,0 13,0 

Массовая доля хлорида 

натрия, %  
3,0 3,0 

Массовая доля нитрита 

натрия, % 
000,4 000,5 

 

Благодаря выбору целевого сегмента определяем: на удовлетворение ка-

ких потребностей нацелено предприятие, какие мясные изделия максимально 

будут удовлетворять требованиям потребителей [3]. Результаты данного иссле-

дования могут быть использованы при разработке программы маркетинга по 

управлению качеством мясных изделий в рамках социальноответственного 

маркетинга. Для потребителей в рамках социально-ответственного маркетинга 

наиболее существенными являются такие факторы, как целостность восприятия 

мясных изделий, полезность для потребителей, доверие предприятию-

изготовителю [2]. Все образцы экспертами были отнесены к высшей категории 

качества, что свидетельствует о высоком качестве исследуемых образцов. По-

лучение оптимальной модели зависимости содержании влаги и поваренной со-

ли в исследуемых образцах позволит определять уровень содержания влаги и 

соли на любой день хранения и использовать эти данные для оптимизации сро-

ка хранения колбас. Таким образом, полукопченые колбасы предприятия ТОО 

«АРАЙ-EAST FOOD» соответствуют требованиям нормативной документации 

по качественным показателям.  
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