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Вареные колбасные изделия занимают значительное место в структуре 

питания населения. Сосиски являются одним из наиболее востребованных их 

видов благодаря доступности и удобству в приготовлении. Особую популяр-

ность имеют сосиски «Сливочные», которые часто используются в повседнев-

ном питании взрослого населения. В условиях высокой конкуренции произво-

дители могут отклоняться от установленной рецептуры и технологии произ-

водства, что влияет на качество и безопасность готового продукта. Поэтому 

проведение ветеринарно-санитарной оценки сосисок является актуальной за-

дачей для обеспечения контроля качества данной продукции и защиты здоро-

вья потребителей [1, 2]. 

Цель исследований – установить объективный уровень качества соси-

сок «Сливочные» в современных производственных условиях, а также оце-

нить их соответствие требованиям потребительского рынка, на основе ак-

туальных методов контроля. 

Методика исследований. Исследовательская часть работы осуществля-

лась в специализированной лаборатории с использованием современного обо-

рудования для ветеринарно-санитарного контроля качества и безопасности 

пищевой продукции. 

В процессе исследования колбасных изделий были использованы ком-

плексные методы, включающие органолептическую оценку и анализ физико-

химических показателей продукции. 

Для проведения исследований были подобраны три образца сосисок 

«Сливочные»: 

Образец № 1. Сосиски «Сливочные» производства МК «Великолукский». 

Образец № 2. Сосиски «Сливочные» производства АО «ОМПК». 
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Образец № 3. Сосиски «Сливочные» производства МК «Ратимир». 

Исследование органолептических и физико-химических характеристик 

осуществлялось согласно действующим нормативным документам, в том 

числе ГОСТ 23670–2019 «Изделия колбасные вареные мясные. Технические 

условия», ГОСТ 9959–2015 «Мясо и мясные продукты. Общие условия прове-

дения органолептической оценки», ГОСТ Р 51447–99 «Мясо и мясные про-

дукты. Методы отбора проб» [3–5]. 

Результаты исследований. В ходе анализа маркировки исследуемых об-

разцов установлено полное соответствие требованиям нормативной докумен-

тации. Потребительская упаковка содержала обязательные сведения о про-

дукте, производителе, условиях хранения и составе. 

Результаты, полученные в ходе органолептического анализа образцов, 

представлены в таблице 1. 
 
Таблица 1 – Органолептические показатели сосисок «Сливочные» 

Показатели ГОСТ 23670–2019 Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 

Внешний 
вид 

должны иметь уме-
ренно увлажненную, 
чистую оболочку без 
повреждений; с рав-
номерным наполне-
нием фарша, длиной 

12–13 см 

упаковки исследуе-
мых образцов гер-
метично запако-

ваны; сами образцы 
без загрязнений, по-

вреждений 

упаковка исследуе-
мого образца не взду-
тая; сами батончики 
имеют правильную 

форму; оболочка це-
лая, умеренно влаж-
ная, гладкая, без по-

вреждений 

упаковка образца без 
видимых поврежде-
ний; сами сосиски 
имеют правильную 
форму, гладкие под 
оболочкой, чистые, 
правильной формы, 

без пустот 

Консистенция 
cочная, упругая; 

при надавливании 
восстанавливает 

форму 

нежная, упругая, на 
разрезе однородная 

равномерная; фарш 
нежный, сочный, 

умеренно плотный; 
хорошая упругость 

упругость опти-
мальная; структура 

однородная 

Цвет 
и внешний 
вид 
на разрезе 

однородный фарш 
розового оттенка, 

без нарушений 
структуры в виде 

пустот 

на срезе однородная 
масса нежно-розо-
вого оттенка, без 
пустот и включе-
ний; все компо-

ненты равномерно 
перемешаны 

при рассмотрении 
среза наблюдается 
равномерная струк-
тура фарша розо-
вого цвета, без ви-

димых пустот и 
включений 

равномерно переме-
шанный фарш с рав-
номерным розовым 
цветом, без пустот и 
нарушений окраски 

Запах и вкус 

вкус соответствует 
виду продукта; от-
мечается выражен-
ный свойственный 
для продукта сли-
вочный привкус 

вкус приятный, с 
нежным сливочным 

оттенком; аромат 
специй умеренный, 

соленость находится 
в норме; без посто-

ронних запахов 

выраженный сли-
вочный, немного со-

лоноватый вкус; 
пряностей в меру; 
посторонние при-

вкусы отсутствуют 

вкус и аромат с при-
ятным сливочным 
привкусом; соле-
ность умеренная; 
без посторонних 

запахов 
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Анализ органолептических показателей подтвердил соответствие иссле-

дуемых образцов актуальным стандартам качества. Оценка основных показа-

телей, включая внешний вид образцов, их упаковки, структуры, цвета снаружи 

и на срезе образцов, а также их вкуса и запаха, показали полное соответствие 

требованиям ГОСТ 23670–2019. 

Последующие физико-химические исследования образцов позволили 

сделать вывод, что все контролируемые показатели находятся в допустимых 

пределах. Это свидетельствует о полном соответствии продукции установлен-

ным стандартам качества (табл. 2). 
 
Таблица 2 – Показатели безопасности сосисок «Сливочные» 

Показатели Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 
Значение pH 6,0 6,0 6,0 
Наличие красящих веществ без окрашивания 
Наличие крахмала  реакция отсутствует 
Наличие сероводорода  реакция отсутствует 
Наличие аммиака  желтое окрашивание после пяти капель 

 
Заключение. Проведенные исследования сосисок «Сливочные» включали 

полную проверку основных показателей качества и состава продукта. Анализ 

органолептических характеристик показал допустимые результаты по всем 

основным показателям, включая вкус, запах, цвет и консистенцию изделий. 

Дополнительно выполненные физико-химические исследования образцов под-

твердили высокое качество продукции. Исходя из полученных данных, можно 

сделать вывод о надежности и безопасности исследуемых образцов сосисок 

«Сливочные» для покупателей. 
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