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В статье приводятся данные об исследовании органолептических, физико-химиче-
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Мясная промышленность является одной из крупнейших отраслей пище-

вой промышленности, она призвана обеспечивать население страны пищевыми 
продуктами, являющимися основным источником белков. 

Для увеличения выпуска мяса и мясопродуктов ежегодно реконструиру-
ются и вводятся мясоперерабатывающие предприятия. Постоянно происходит 
техническое перевооружение и оснащение предприятий мясной отрасли АПК 
страны современным технологическим оборудованием, новейшей техникой, 
комплексно механизируются и автоматизируются производства. Все больше ис-
пользуется вычислительная техника. Проводится большая работа по повыше-
нию качества, улучшению и обогащению ассортимента мясных продуктов 
[2,3,4] 

Колбасные изделия и копчёности занимают большой удельный вес в пита-
нии населения, а их производство является одним из важнейших в мясной про-
мышленности. 

Производство качественных мясных продуктов - это комплексная задача. 
Её решение зависит от совершенствования комплексной и безотходной техно-
логий переработки сельскохозяйственного сырья, дальнейшей автоматизации и 
механизации сельского хозяйства и перерабатывающих отраслей, снижение сы-
рьевых, энергетических и трудовых затрат, повышение трудовой и производ-
ственной дисциплины, профессионального роста кадров.[1,5] 

Цель данной работы заключается в исследовании органолептических, фи-
зико-химических и микробиологических показателей вареной колбасы. 

Научные исследования проводились в условиях межфакультетской биохи-
мической лаборатории ФГБОУ ВО Пензенский ГАУ в 2022-2023гг. Для иссле-
дований были отобраны образцы колбасы из индейки «Докторская» торговой 
марки «Индилайт». 

Органолептическая оценка подразумевает сравнение органолептических 
показателей мяса и мясных изделий с требованиями, которые указаны в норма-
тивных документах, а также установление степени качества новых видов мяс-
ной продукции при постановке на производство. 

В органолептическую оценку входят следующие показатели: внешний вид, 
цвет, вкус, запах, консистенция. Сначала исследуют продукцию в целом виде, а 
затем в разрезанном виде. 
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Для проведения органолептической оценки мы определили: внешний вид, 
консистенцию, цвет и вид в разрезе, запах и вкус, форму и размер батонов. Ре-
зультаты представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Органолептические показатели вареной колбасы 

Наименование показателя 
Нормативные показатели 

по ГОСТ 
Результаты  исследований 

Внешний вид 
Батоны с чистой, 

сухой поверхностью 

Батон с чистой, сухой поверхно-
стью, без повреждений, без бу-

льонного отека 

Цвет и вид в разрезе Розовый или светло-розовый Окраска равномерная, розовая 

Запах и вкус 

Свойственные данному виду 
продукта, без посторонних при-
вкуса и запаха, с ароматом пря-

ностей, в меру соленый 

Свойственный данному виду 
продукта, с насыщенным вкусом 
и ароматом специй, сильно соле-

ный вкус. 

Форма и размер батонов 
Прямые или изогнутые батоны 

длиной от 10 до 50 см 

Прямой батон, с двумя перевяз-
ками на конце батона 

Консистенция Упругая Упругая, равномерная 

 
При проведения физико-химической оценки определили массовую долю 

хлористого натрия (поваренной соли), массовую долю крахмала, массовую 
долю нитрита натрия. Результаты исследования представлены в таблице 2. 

Таблица 2 – Физико-химические и микробиологические показатели продукции 

Наименование показателя 
Нормативные показатели  

по ГОСТ 
Результаты исследований 

Массовая доля хлористого 
натрия (поверенной соли) 2,1±0,231 2,3±0,198 

Массовая доля крахмала - - 

Массовая доля нитрита натрия 0,0005±0,012 0,0045±0,021 

Массовая доля влаги, %  61±0,971 

 
Вареные колбасные изделий подвергали исследованиям на наличие общей 

микробной обсемененности и патогенной микрофлоры. Результаты микробио-
логической оценки представлены в таблице 3. 

Таблица 3 - Микробиологические показатели колбасных изделий 

№ 
п/п 

КМАФАнМ Сальмонеллы 
Сульфитр. 

клостридии 
БГКП S. aureus 

L. monocyto-

genes 

1 4,1 * 102 ±0,849 

не обнару-
жены 

не обнару-
жены 

не обнару-
жены 

не обнару-
жены 

не обнару-
жены 

 
При проведении исследования на определение КМАФАнМ установлено, 

что данный показатель находится в пределах установленной нормы - 1 * 103. 
Норма по показателю «Наличие сальмонеллы  и «L. Monocytogenes» для 

вареных колбасных изделий со сроком годности свыше 5 суток – 25. То есть, 
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если в 25 граммах исследуемого продукта были обнаружены сальмонеллы/ли-
стерии, то в результат анализа записывается «обнаружены», если сальмонелл не 
было выявлено, то фиксируют «не обнаружены». 

Проводя анализ образцов по показателю «сульфитредуцирующиеклостри-
дии» используют норму для вареных колбасных изделий со сроком годности 
свыше 5 суток – 0,1. То есть, если в 0,1 грамме исследуемого продукта были 
обнаружены сульфитредуцирующиеклостридии, то в результат анализа записы-
вается «обнаружены», если зафиксировано их отсутствие, то результатом явля-
ется «не обнаружены». 

Норма для вареных колбасных изделий со сроком годности свыше 5 суток 
по показателю «БГКП» – 1,0. Результатом исследования, исходя из того были 
ли выявлены БГКП, может являться  «обнаружены» или «не обнаружены». 

Установленная норма для S. aureus в вареных колбасных изделиях со сро-
ком годности свыше 5 суток, говорит о том, что если в 1 грамме исследуемого 
продукта был выявлен стафилококк вида Aureus, то в результат исследования 
вносят «обнаружено», если же колонии не выросли, то фиксируют «не обнару-
жено».  

Данные, которые были получены в ходе выявления сульфитредуцирую-
щихклостридий, БГКП, S. aureus, сальмонелл и L. monocytogenes, указывают на 
то, что в образцы продукции соответствуют принятым нормам. 

Исходя из полученных результатов, можно сделать вывод о том, что об-
разцы колбасы из индейки «Докторская» торговой марки «Индилайт» соответ-
ствуют требованиям нормативных документов. 
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В статье приводится сравнение комбикорма Alltech coppens vital 0,5–0,8 мм с ГОС-
Том 10385-2014, приведен опыт различных авторов по рецептурам и кормлению ком-
бикормами для осетровых рыб. На данный момент отечественное комбикормовое 
производство для рыб испытывает недостаток качественных и сбалансированных 
стартовых и продукционных комбикормов для осетровых рыб. Особое внимание в 
настоящее время уделяется поиску оптимальных и экономичных рецептур комбикор-
мов для осетровых рыб, а также поиску альтернативных источников протеина, ко-
торая способна заменить рыбную муку.  
Ключевые слова: комбикорм, аквакультура, осетровые рыбы, молодь, Alltech coppens 

vital, ГОСТ. 
 
К настоящему времени существует огромное количество рецептур комби-

кормов для осетровых рыб. В то же время, успешное и эффективное выращива-
ние осетровых рыб в большей части зависит от полноценности стартовых и про-
дукционных комбикормов и соблюдения норм кормления осетровых рыб. В 
структуре индустриального рыбоводства на долю комбикормов приходится 
около 65–70% общих затрат [1,4]. Высокая эффективность искусственных кор-
мов может быть гарантирована лишь при соответствии между количеством и 
качеством комбикорма и физиологическими потребностями рыб в основных 
структурных компонентах питания, а именно белках, жирах и углеводах [1,3,7]. 

Недостаток сбалансированных комбикормов для осетровых рыб на рынке 
России обусловлен ростом цен на традиционное сырье для приготовления ком-
бикормов, сокращением добычи мелкой рыбы, служащей сырьем для производ-
ства рыбной муки и жира и также последствиями санкций в отношении Россий-
ской Федерации [2,5]. Поставки рыбной муки в настоящее время нестабильны, 
а будущие прогнозы вовсе обещают сокращение их производства [8,9]. 


