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Изучались потребительский рынок колбасных изделий и условия их хранения в мес-

тах реализаций. Дана сравнительная оценка этих изделий при выходе с производства и че-

рез определенные сроки хранения. 
 

Колбасные изделия – условия  хранения – пищевая ценность – микробиологические изменения 

 
àõëáõÙÝ³ëÇñí»É ¿ »ñßÇÏ³ÛÇÝ ÙÃ»ñùÝ»ñÇ ëå³éáÕ³Ï³Ý ßáõÏ³Ý  ̈å³Ñå³ÝÙ³Ý å³ÛÙ³Ý-

Ý»ñÁ ëå³éÙ³Ý Ï»ï»ñáõÙ: îñí»É ¿ ³Û¹ ÙÃ»ñùÝ»ñÇ Ñ³Ù»Ù³ï³Ï³Ý ·Ý³Ñ³ï³Ï³ÝÁ ³ñï³¹ñáõ-
ÃÛáõÝÇó ÙÇÝãև Çñ³óáõÙ ßÕÃ³ÛáõÙ: 

 
ºñßÇÏ³ÛÇÝ ÙÃ»ñùÝ»ñ – å³Ñå³ÝÙ³Ý å³ÛÙ³ÝÝ»ñ – ëÝÝ¹³ÛÇÝ ³ñÅ»ù – 

Ù³Ýñ¿³µ³Ý³Ï³Ý ÷á÷áËáõÃÛáõÝÝ»ñ 

 
The sausage products, storage and realization conditions of consumer market were 

investigated.  The quality of the above mentioned products from production to consumption was 

determined and a comparative assessment was conducted.                        

                   

Sausage products – storage conditions – nutrition value – microbiological changes 

 

 

Известно, что колбасные изделия – это изделия, приготовленные из мясного 

фарша, жира, субпродуктов с добавлением соли, специй, подвергнутые терми-

ческой обработке до полной готовности к употреблению. 

В производстве колбас применяют: основное сырье – мясо говядины, свини-

ны, баранины, субпродукты, свиной шпик, курдючное сало, мясо кроликов, до-

машней птицы, пищевая кровь; дополнительное сырье – сливочное масло, яичные 

продукты, мука  пшеничная, крахмал, крупа, сахар, соль,  пряности, лук, чеснок, в 

небольших количествах нитрит натрия. 

Пищевая ценность колбасных изделий выше пищевой ценности исходного 

сырья и большинства других продуктов из мяса. Объясняется это тем, что при про-

изводстве колбас из сырья удаляют наименее ценные по питательности ткани. Вы-

сокая пищевая ценность колбасных изделий обусловливается также содержанием 

в них белковых и экстрактивных веществ, низкоплавкого свиного жира. Молоко, 

сливки, сливочное масло и яйца, которые добавляют при производстве этих изде-

лий, не только повышают их питательную ценность, но и значительно улучшают 

вкус.  

mailto:arevabovyan@yahoo.com
http://www.znaytovar.ru/new1025.html
http://www.znaytovar.ru/new921.html
http://www.znaytovar.ru/new377.html
http://www.znaytovar.ru/s/Moloko.html
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Большинство колбасных изделий выпускают в оболочках, предохраняющих 

от внешних воздействий и придающих им определенную форму. Применяют ес-

тественные и искусственные оболочки из целлюлозы, а из белковых – белкозин, 

кутизин и натурин, полученные из обрезков шкуры животных. Из полимерных ма-

териалов наиболее распространены полиамидные, саран, крехалон и супролон. 

Кроме того, выпускают съедобные оболочки для сосисок и сарделек. Для вязки 

колбас используют шпагат с целью уплотнения фарша и удобства термической об-

работки. Изучая потребительский рынок колбасных изделий в Армении и условия 

хранения их в местах реализации, возникла необходимость определения качест-

венных свойств при выходе с производства и хранившихся определенное время на 

прилавках магазинов, представив при этом сравнительную оценку продукта. 

Для достижения данной цели исследовались физико-химические свойства 

вареных и копченых мясных изделий в день их выработки и выявлялись нежела-

тельные изменения, происходящие в них.  
 

Материал и методика. Материалом исследований служили образцы колбасных из-

делий с предприятий Билян, Атенк и Бекон, а также изделия тех же фирм с торговой сети 

“City” и магазина “Урарту” с неистекшим сроком годности. Из мясных продуктов  исследо-

вались сосиски в кишечной оболочке (Билян), колбаса вареная “Докторская” (Атенк), полу-

копченая “Сервелат” (Бекон). 

Oрганолептические и лабораторные исследования проводились на кафедре ветеринар-

ной санитарии, экспертизы и зоогигиены НАУА: на свежесть, с определением физико-хи-

мических свойств колбасных изделий, а также на бактериальную обсеменненость (бактерио-

скопия, pH-метрия, нитритометрия, определение соли, влаги и т.д по Колоболотскому) [2]. 

 

Результаты и обсуждение. Изначально было обращено внимание на то, 

как предприятие-изготовитель с максимальной точностью пытается придерживать-

ся регламенту технологических правил и следит за условиями содержания готовой 

продукции. Однако нередко технология приготовления оставляет желать лучшего. 

Что же касается условий хранения до отпуска в магазин, то здесь прослеживаются 

все параметры. А именно выпускают в реализацию колбасы с температурой в тол-

ще батонов не ниже 0
0
С и не выше 15°С. 

Упаковывают колбасные изделия для местной реализации и краткосрочного 

транспортирования в металлические, дощатые и фанерные ящики, картонные ко-

робки, бумажные мешки и в полимерную тару, поскольку транспортировать кол-

басы навалом и в открытых автомашинах запрещается. Для длительного транспор-

тирования и хранения сырокопченые колбасы упаковывают в чистые  сухие, доща-

тые ящики, коробки из гофрированного картона или деревянные бочки и пересы-

пают сухими опилками деревьев нехвойных пород. Хранят колбасные изделия, как 

правило, при температуре не выше 8
0
С и 75%-ной относительной влажности воз-

духа. Срок реализации вареных колбас, сосисок и сарделек не более  4 сут, колбас 

высшего сорта  до 5 сут. Вареные колбасы в мелкой фасовке, упакованные под ва-

куумом в полимерные пленки, хранят не более 24 ч. Срок реализации  полукопче-

ных и варено-копченых колбас – до 10 сут, сырокопченых – до 30 сут. Приведен-

ные сроки реализации включают время хранения особо скоропортящихся изделий 

на предприятии-изготовителе, время транспортирования и время нахождения про-

дуктов в магазине до отпуска их потребителю. 

Сырокопченые и полукопченые колбасы, нарезанные ломтиками и упако-

ванные под вакуумом в пленку, разрешается хранить при температуре воздуха 15-

18°С до 6 сут, при 5-8°С до 8 сут [1,5].  

http://www.znaytovar.ru/s/Pererabotka-zhivotnyx.html
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При хранении и подготовке колбасных изделий к продаже происходят ес-

тественные потери. В розничной торговой сети, в зависимости от вида колбасных 

изделий, времени года и географической зоны,  допускается естественная убыль от 

0,10 до 0,80 %. 

Предельные нормы убыли для колбас при хранении на складах и базах роз-

ничной торговли в зависимости от приведенных факторов и продолжительности 

хранения изделий допускаются от 0,05 до 0,55 %. 

Как видно из табл. 1, исследуемые колбасные изделия контрольной группы 

в день выработки по вышеизложенным параметрам соответствуют всем требова-

ниям ГОСТ, независимо от вида продукции.  

 
Таблица 1. Определение физико-химических и микробиологических  

свойств колбасных изделий в день сбыта в реализацию 

 
   Наимено-

вание 

колбасных 

изделий 

 Температура и  

  влажность окр. 

  среды 

Показатели органолептических                                     

исследований 

Показатели лабораторных исследований 

     Отечест-

венные 

предприя-

тия 

“Билян”, 

«Атенк», 

“Сервелат” 

  При транспор- 

 тировке на  

 реализацию 

Ц
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и

я
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ах
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о
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ь 
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и
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о
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 %

 

К
р
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м
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 %
 

p
H

 с
р

ед
ы

 

Н
и

тр
и

ты
, 

 м
г%

 

А
м

м
и

ак
 

    Сосиски в 

кишечной 

оболочке 

(Билян) 

 От 0 до +10°С 

      80-85 % 

Свет-   

ло-

розо-

вый 

М
я
гк

aя
 

    Специ-       

   фичес- 

кий, 

прису-

щий 

сосис-

кам 

     Сви- 

     ные  

     чере-  

     ва не- 

     мец- 

     кого  

     проис- 

     хож- 

    дения 

 

- 

 

2,0 

Е
д

и
н

и
ч

н
ы

е 
к
о
к
к
и

 

 

60 

 

 3 

 

6,3 

 

   0,003 

 

- 

    Колбаса 

вареная 

“Докторс-

кая”            

(Атенк) 

   от 0 до +5°С  

      80-85 % 

 

Розо-    

вый 

У
п

р
у
га

я
    Све-

жий, 

специ- 

    фичес-  

     кий 

   Поли-

амид-

ная 

обо-

лочка 

 

- 

 

1,9 

 

- 

 

67 

 

8 

 

6,3 

 

 

0,003 

 

 

- 

    Полукоп-

ченая “Сер-

велат” 

(Бекон) 

 от +5 до +15°С   

   78-80 % 

 

Розо-     

вая с 

крас-

ным 

оттен-

ком 

Т
в
ер

д
ая

, 
ги

б
к
ая

 

   Све-

жий,  

обдает 

при-

пра-

вами 

   Белко-    

зин 

       

Амиф- 

    лекс 

 

   - 

 

        2,2 

  

55 

 

- 

 

6,2 

    

   0,004 

 

- 

 

Однако, как видно из табл. 2, в колбасных изделиях исследуемой группы 

при хранении произошли необратимые изменения как физико-химического, так и 

микробиологического характера. 

Известно, что уровень pH – один из реально определяемых критериев ка-

чества мясного сырья в условиях производства. Предварительная сортировка сы-

рья по величине pH перед его переработкой, а также после нее широко использу-

ется в зарубежной практике  и дает существенный эффект. 

В производстве колбасных изделий большое значение имеет величина pH 

мяса, определяющая состояние белков. Мясо с нормальным ходом развития авто-

лиза имеет pH в диапазоне 5,7-6,3. Использование мяса с более высоким pH (мясо 

с признаками DFD) или искусственный сдвиг величины pH в щелочную сторону 

(при введении фосфатов) позволяют получить более высокий выход вареных кол-

бас. 

http://www.znaytovar.ru/s/Normy-estestvennoj-ubyli-prodo.html
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Таблица 2. Определение физико-химических свойств колбасных изделий,  

взятых с точек реализации  в определенные сроки хранения 

 
   Наимено-

вание 

колбасных 

изделий 

Влажность и     

температура  

    окр. среды в   

    точках реали- 

    зации 

 

Показатели органолептических                                     

исследований 

 

Показатели лабораторных исследований 

     Отечест-

венные 

пред- 

    приятия 
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  срока хране- 

  ния по ГОСТ 

 

Ц
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(Билян) 

 На 4-й день со  
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 3 
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+ 

    Колбаса 
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кая”            

(Атенк) 
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+ 
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(Бекон) 

 На 8-й день со  

 дня выработки 

 при 20°С и 63% 

 влажности 

Места-  
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3,0 

 

50 

 

- 

С
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к
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и

  

7,0 

 

 

 

0,004 

 

 

+ 

 

Однако при pH выше 6,8 в готовой продукции ингибируется процесс цвето-

образования, создаются благоприятные условия для микробиологической порчи, 

что и наблюдается в исследуемой группе колбас. Такой сдвиг величины рН, имею-

щий место при неблагоприятных условиях хранения в готовой продукции,  отри-

цательно влияет на процесс ферментации особенно нестойких колбас, а также на 

колбасные изделия твердого копчения. Мясо с пониженными значениями pH (мясо 

с признаками PSE) в диапазоне 5,0-5,5 отличается низкой водосвязующей способ- 

ностью. Его не рекомендуют применять для производства вареных колбас, так как 

возможно образование бульонно-жировых отеков. Однако низкие значения pH по-

ложительно влияют на процесс цветообразования и стабилизацию окраски уже в 

готовой продукции. Как видно из табл. 2, величина рН, которая влияет на физико-

химические свойства колбасных изделий, находится в прямой зависимости от фак-

торов окружающей среды (температура, влажность и пр.). Изменения показателей 

рН в щелочную сторону влекут за собой ряд таких необратимых процессов, как 

протеолитические (наличие аммиака в исследуемых образцах), микробиологичес-

кие (сальмонеллы, стрептококки, плесневые грибки и др.). В табл. 2  наглядно при-

ведены реальные условия, при которых хранились мясо-копченые изделия. В про-

цессе исследований были выявлены нарушения этих условий, по-видимому, с це-

лью экономии электроэнергии, а также из-за отсутствия должного санитарного 

ухода. 

Липолитические микроорганизмы при вышеуказанных условиях (Ps. fluo-

rescens, Bact. prodigiosum, Endomyces lactis, Cladosporium herbarum и др.) расщеп- 
 



 

 

 

27 

ИЗМЕНЕНИЯ, ПРОТЕКАЮЩИЕ В КОЛБАСНЫХ ИЗДЕЛИЯХ ПРИ ХРАНЕНИИ 

 

ляя жиры на глицерин и жирные кислоты, способствуют их окислению, образуя 

альдегиды и кетоны, которые придают продукту прогорклый вкус и едкий запах. 

В результате накопления органических кислот, образующихся при разложе-

нии микроорганизмами углеводов (крахмал и пр.), продукт приобретает кислый за-

пах и вкус. Консистенция и цвет фарша местами изменяются. В дальнейшем при 

широком доступе кислорода появляется серовато-зеленая окраска при разрезе и 

плесень на поверхности продукта. 

Вышеуказанные признаки порчи, которые, однако, тщательно ликвидиру-

ются владельцами точек реализации, продолжают “травить” потребителя, обману-

того специями,  антисептическими веществами коптильного дыма и прочими вку-

совыми добавками, которые направлены на нейтрализацию дурных органолепти-

ческих показателей. 

Отсутствие надлежащих условий отразилось и на пищевой ценности мясо-

продуктов. Как показывают данные табл.2, у колбасных изделий произошла неес-

тественная сушка, в результате чего снизилась концентрация влаги (на 10%), уве-

личилась концентрация соли, вероятно,  не без изменений белкового и жирового 

обмена, о чем свидетельствует дурно пахнущий запах продуктов. Упомянутые ор-

ганические вещества, разложившись, представляют опасность в виде токсикозов, 

что особенно важно учитывать  в жаркое время года. 

Таким образом, в основном предъявляются требования к соблюдению тех-

нологических норм и правил, к информации для потребителя продукции, которая 

должна содержать [4, 6]: 

 

1.  наименование продукта; 

2.  сорт; 

3.  состав; 

4.  срок годности; 

5.  дату изготовления и дату упаковки 

6.  при наличии в упаковке модифицированной среды или вакуума    

     соответствующую  надпись “Упаковано в модифицированной среде”  

     или “Упаковано под вакуумом”; 

7. пищевую ценность продукта; 

8. обозначения настоящего ГОСТа; 

9. условия хранения 

 

Однако на последний пункт мало кто обращает должное внимание, не заме-

чая даже тех санитарно-гигиенических условий магазина, из которого потребитель 

систематически отоваривается. В Армении, к сожалению, условия хранения и 

транспортировки мясопродуктов оставляют желать лучшего. Очень часто в кол-

басных  изделиях, еще не поступивших на реализацию, уже при транспортировке 

происходят нежелательные изменения. При этом изменения могут иметь обрати-

мый характер в случае правильного хранения, в противном случае продукт приоб-

ретает вышеуказанные необратимые токсические свойства. В соответствии с 

ГОСТ-ом производитель гарантирует соответствие выпущенной продукции требо-

ваниям СТБ 1996-2009 в условиях соблюдения правил транспортировки и хране-

ния.  

Транспортировка колбасных изделий допускается в специализированных 

рефрижераторных автомобилях или автомобилях, оборудованных изотермическим 

кузовом. Кроме того, транспортировка должна выполняться в строгом соответст-

вии с правилами перевозок скоропортящихся грузов, предусмотренных для данно-

го вида транспорта [3]. 
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Срок годности колбасного изделия определяется с даты изготовления и за-

висит от температуры хранения. К примеру, срок годности сырокопченых салями 

при температуре воздуха от 12ºС до 15ºС в условиях относительной влажности  

75-78% составляет не более двух месяцев. Сыровяленая салями в таких же услови-

ях может храниться не более одного месяца.  

Колбасные изделия, упакованные в пленку в условиях модифицированной 

атмосферы или в газовой среде, могут храниться при температуре 2-6ºС не более 

четырех месяцев целыми батонами и не более 25-ти суток нарезанные ломтиками.  

Итак, все перечисленные выше правила ГОСТа необходимо соблюдать в 

точках реализации, которые должны быть под постоянным контролем инспекто-

ров службы безопасности пищи во избежание опасных последствий, связанных с 

токсикозами и токсикоинфекциями среди населения. 
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