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Аннотация. В статье приведены результаты изучения возможности совместного использо-

вания в рецептуре жареной колбасы нутового экструдата и растительных добавок: сушеного лю-

бистока и семян фенхеля для повышения хранимоспособности и органолептических качеств мясной 

продукции. За основу (прототип) производства опытных образцов взята общепринятая технология 

производства жареной колбасы «Украинская». В рамках работы была разработана технология по-

лучения и определена оптимальная доза внесения изучаемых растительных ингредиентов, что по-

зволило получить высокие органолептические показатели. Опытные образцы обладали пряным вку-

сом, коричневым цветом на разрезе, упругой консистенцией, приятным ароматом,    свойственным 

данному виду продукта. Доказано положительное влияние изучаемых растительных добавок на ди-

намику изменения показателей: КМАФАнМ, кислотного числа жира и окислительной устойчивости 

жира. При хранении опытных образцов в течение 15 суток при температуре (4±2) °С и относи-

тельной влажности воздуха (75±5)% эти показатели находились в пределах нормы для данного вида 

мясной продукции. Выход готового изделия образца №1 превосходил этот показатель у контрольно-

го образца на 7%, а в случае образцов №2 и №3 – на 6% (78% и 77% соответственно), что можно 

объяснить образованием белково-углеводных комплексов при добавлении в продукт нутового экс-

трудата, снижающего количество свободной влаги в мясной системе. Разработанные рецептуры 

жареных колбасных изделий дают возможность обогатить и разнообразить рацион питания по-

требителей. Аналогов в современном рынке колбасных изделий не выявлено, что является неотъем-

лемым преимуществом в реализации продукта. 

Ключевые слова: колбасные изделия жареные, обогащенный продукт, растительные компо-

ненты, нут, фенхель, любисток, хранимоспособность. 
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Abstract. The article presents the results of studying the possibility of combined use of chickpea 

extrudate and herbal substances in the recipe for fried sausage: dried lovage and fennel seeds to obtain the 

preservation and organoleptic qualities of meat products. The prototype for the samples designed was the 

generally accepted fried sausage "Ukraiskaya" production technology. As part of the work, the obtaining 

technology was developed and optimal dose of the studied herbal ingredients was determined, which allowed 

to obtain high organoleptic indicators. The prototypes had a spicy taste, brown color on the cut, elastic 

consistency, pleasant aroma typical of this type of product. The positive effect of the studied herbal 

supplements on the dynamics of changes in indicators: total number of mesophilic aerobic and facultative 

anaerobic microorganisms, acid number of fat and oxidative stability of fat was established. Storing the 

samples for 15 days at a temperature of (4 ± 2) ° C and relative humidity (75 ± 5)%, revealed that these 

indicators were within the norm for this type of meat products. Finished product yeild of sample №1 

exceeded this indicator in the control sample by 7%, and in the case of samples №2 and №3 – by 6% (78% 

and 77%, respectively), which can be interpret by the protein-carbohydrate complexes formation when 

chickpea extrudate is added to the product, reducing the amount of free moisture in the meat system. The 

developed recipes of fried sausages make it possible to fortify and diversify the diet of consumers. There are 

no analogues in the modern sausage market, which is an integral advantage in the product sale. 

Keywords: fried sausages, fortified product, herbal ingredients, chickpeas, fennel, lovage, storability. 
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Введение 
Четвертая промышленная революция, свидетелями которой мы становимся, характери-

зуется появлением огромного количества принципиально новых информационных техноло-
гий, их внедрением во все сферы человеческой деятельности и интеграцию вычислительных 
ресурсов в физические сущности любого вида. Этот этап развития общества требует консо-
лидации информационных ресурсов и сопряжен с увеличением доли населения, занятого в 
секторе IT-технологий, что является основной причиной изменения структуры трудоспособ-
ного населения Российской Федерации в сторону роста численности I группы физической 
активности по МР 2.3.1.2432-08 «Нормы физиологических потребностей в энергии и пище-
вых веществах для различных групп населения Российской Федерации» [17]. Такой процесс 
зачастую приводит к уменьшению общего потребления человеком пищевой продукции и, 
следовательно, макро- и микронутриентов, а также должен сопровождаться активной разра-
боткой новых и корректировкой действующих рецептур продуктов питания, в том числе за 
счѐт использования новых нетрадиционных ингредиентов. 

Как отмечено в пункте 1 «Общие положения» стратегии повышения качества пищевой 
продукции в Российской Федерации до 2030 года, утвержденной распоряжением Правитель-
ства Российской Федерации от 29 июня 2016 г. № 1364-р, на российском рынке имеет место 
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оборот продуктов, не адекватных потребностям большинства населения, в том числе с не-
обоснованно высокой калорийностью [24]. 

Повышение биологической ценности возможно за счѐт использования нетрадиционных 
растительных компонентов в рецептурах пищевых продуктов. Это позволит разнообразить 
ассортимент и повысить рентабельность продукции, в том числе за счет повышения потре-
бительской привлекательности продуктов [2, 3, 20]. 

Как отмечают многие авторы, решение проблемы расширения ассортимента изделий 
колбасных жареных за счет использования оригинальных добавок, не только удовлетворяю-
щих требованиям безопасности пищевой продукции, но и обладающих высокими органолеп-
тическими показателями и пищевой ценностью, хорошей сочетаемостью с другими компо-
нентами пищевых продуктов, является на текущий момент весьма актуальным и значимым 
[1, 4, 25, 26]. 

В результате гидролитических или окислительных процессов, входящих в состав жиров 
мясных изделий, триглицериды и сопутствующие жироподобные вещества распадаются с 
образованием низкомолекулярных соединений, в том числе перекисей, альдегидов, свобод-
ных жирных кислот, кетонов и прочих продуктов. Это приводит не только к ухудшению вку-
совых свойств продукта, но и к опасности нанесения серьезного вреда организму человека. В 
связи с этими изменениями колбасные изделия, в особенности колбасы жареные, становятся 
непригодными к использованию на пищевые цели. Поэтому важным аспектом разработки 
мясной продукции можно считать подбор компонентов, которые наряду с улучшением ос-
новных потребительских свойств увеличивали бы и сохраняемость пищевого изделия. В ка-
честве таких компонентов предлагается к использованию растительное сырье – нут, фенхель 
и любисток. 

Нут экструдированный – источник протеина, минеральных веществ, витаминов и клет-
чатки, а также он улучшает функционально-технологические показатели фаршевых систем 
при производстве из-за высокой влагопоглощающей и влагоудерживающей способности 
[27]. Фенхель хорошо известен и широко применяется в приготовлении пищи как пряность. 
Он содержит фенольные соединения, в том числе антиоксиданты – витамин B3, C, а также 
флаваноиды – кверцетин, рутин и разные кемпферол-гликозиды. Поэтому благодаря нали-
чию в своем составе биологически активных веществ он придает и пищевому продукту об-
щеукрепляющие, тонизирующие и противовоспалительные свойства. Любисток – лекарст-
венное растение, используемое в диетическом питании. Благодаря содержанию фталидов, 
любисток оказывает мощное спазмолитическое действие, повышает аппетит и улучшает пи-
щеварение. Во всех частях растения содержится эфирное масло, состоящее в основном из 
терпинеола, цинеола и карвакрола. Он имеет специфический пряный запах, поэтому широко 
используется в кулинарии. 

Таким образом, целью настоящей работы являлась разработка рецептуры и способа 
производства колбасы жареной с нетрадиционными растительными компонентами, обла-
дающей высокой пищевой ценностью и увеличенной хранимоспособностью. 

 

Объекты и методы исследований 
Объектом исследований являлась колбаса жареная с оригинальными растительными 

компонентами. Исследования проводились в условиях лаборатории кафедры «Технологии 
пищевых производств» Волгоградского государственного технического университета и ком-
плексной аналитической лаборатории ГНУ НИИММП. 

План исследований включал в себя выбор и обоснование рецептурных ингредиентов, 
разработку оригинальных рецептур, определение показателей пищевой ценности и выхода 
продукции, а также оценку сроков хранения опытных образцов жареных колбас. 

В условиях лаборатории кафедры технологии пищевых производств ВолгГТУ были со-
ставлены рецептуры, подобрано мясное и растительное сырье. Для оптимизации технологии 
производства изделий колбасных жареных с использованием оригинальных компонентов 
проводились пробные выработки экспериментальных образцов. Были изготовлены 4 партии 
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колбасы жареной, в том числе с оригинальными растительными компонентами. В качестве 
первой (контрольный образец) принята жареная колбаса «Украинская», выработанная по 
классической технологии и рецептуре, где в качестве основного сырья выступает свинина 
жилованная полужирная (образец №1) [19]. Вторая, третья и четвертая партии производи-
лись по оригинальной технологии и рецептуре с добавлением растительного сырья – нута, 
фенхеля и любистока соответственно. Во второй партии (образец №2) – в рецептуру вводи-
лась добавка экструдированного гидратированного нута в количестве 3 %. В рецептуру 
третьей и четвертой партии (образец №3 и №4), помимо такого же количества нута вводи-
лась соответственно добавка семян фенхеля и любисток. 

Производство исследуемых образцов жареных колбас проводили в соответствии с дей-
ствующей нормативной и технической документацией ГОСТ 31501-2012 по общепринятой 
технологии [8]. Выработка четырех партий исследуемых образцов колбасы жареной прово-
дилась в 2022 году на базе экспериментального колбасного цеха УНЦ «Технолог» ВолгГТУ, 
от которых в дальнейшем отобраны пробы для исследования. Масса каждого изделия – не 
менее 250 г.  

Отбор от партий и подготовку проб исследуемых жареных колбас проводили по 
ГОСТ 9792-73; ГОСТ Р 51447-99; ГОСТ Р 50779.12-2021 [12, 14, 15]. 

Органолептические показатели опытных образцов (внешний вид, вкус и запах, цвет, 
консистенция и структура, вид на разрезе) определяли по ГОСТ 9959-2015 по общепринятой 
балльной методике. Для эксперимента была принята следующая 5-ти балльная шкала оцен-
ки: 1 балл – неудовлетворительно; 2 балла – удовлетворительно; 3 балла – хорошо; 4 балла – 
очень хорошо; 5 баллов – отлично. 

Физико-химические показатели изучали по следующим общепринятым методикам: 
массовая доля белка – по ГОСТ 25011-2017; массовая доля жира – по ГОСТ 23042-2015; мас-
совая доля углеводов – расчетным методом по рецептурной закладке и по ГОСТ 33319-2015, 
ГОСТ 34134-2017 [5, 6, 9, 10]. Энергетическая ценность продукта определялась расчѐтным 
методом по ТР ТС 022/2011 с учетом энергетического вклада белкового, жирового и угле-
водного компонентов в продукт. Выход продукта определяли гравиметрическим методом. 
Для оценки хранимоспособности исследуемых образцов периодически в течение 15 дней оп-
ределялись: микробиологические показатели - количество мезофильных аэробных и факуль-
тативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) по ГОСТ Р 54354-2011, ГОСТ 26670-91, 
ГОСТ ISO 7218-2015; кислотное число жира по ГОСТ 8285-91; окислительная устойчивость 
жиров, содержащихся в продукте, методом окисления в анализаторе окислительной стабиль-
ности Oxitest при стабильно высокой температуре (90°С) и давлении (6 атм.). Во время ана-
лиза в камере происходит постоянный контроль изменения абсолютного давления, которое 
происходит вследствие потребления кислорода при окислении. Благодаря высокой темпера-
туре и давлению окислительный процесс протекает гораздо интенсивнее по сравнению с 
нормальными условиями, что позволяет достаточно быстро определить устойчивость анали-
зируемого продукта к прогорканию. Результатом испытания является величина «индукцион-
ного периода» – это время (час, мин), необходимое для проявления конечной точки окисле-
ния (изменение интенсивности окисления жира), при этом в камере фиксируется уменьше-
ние давления, и на кривой окисления наблюдается перегиб. Чем длиннее «индукционный пе-
риод», тем выше устойчивость жиров, содержащихся в продукте, к прогорканию (окисле-
нию), а следовательно и срок хранения продукта будет более продолжительным [7, 11, 13, 
16]. 

Срок хранения определялся путѐм выдержки продукта в рекомендуемых согласно 
ГОСТ 31501-2012 условиях хранения с периодическим анализом органолептических и мик-
робиологических показателей образцов [8]. Опытные данные обрабатывались с применением 
статистического анализа данных, анализировались путѐм методов сопоставления, аналогии и 
систематизации. 

Результаты исследований 
За основу (прототип) производства опытных образцов взята общепринятая технология 
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производства жареной колбасы «Украинская» [19]. Она включает следующие этапы: подго-
товку сырья, фаршесоставление, набивку фарша в оболочку, связывание батонов и их жарку 
в жарочном шкафу, затем идет охлаждение в течение 6 - 8 ч, после чего колбасные изделия 
упаковывают и отправляют на склад готовой продукции для дальнейшей реализации. 

Разработанная нами технология жареных колбас имеет отличия на этапе подготовки 
сырья. Так, предполагается обработка зерен нута перед использованием путѐм экструдиро-
вания и последующего гидратирования в холодной питьевой воде в соотношении 1:5 с целью 
размягчения структуры зерна. Кроме того, семена фенхеля предварительно обжаривают в те-
чение двух минут, затем добавляют к остальным пряностям. Любисток сушеный не требует 
подготовки и добавляется вместе с остальными дополнительными ингредиентами [18, 21, 
22]. Оптимизация экспериментальной рецептуры жареной колбасы заключалась в выявлении 
такого сочетания ингредиентов, которые позволили бы достичь высоких вкусовых характе-
ристик, привлекательного внешнего вида продукта и более длительного срока хранения. Для 
этого были разработаны варианты оптимизации рецептуры, которые представлены в табл. 1. 

 

Таблица 1. Оптимизация рецептуры экспериментальных образцов жареной колбасы 

Ингредиент 

Наименование продукта, кг на 100 кг несоленого сырья 

контрольный об-

разец 
образец 1 образец 2 образец 3 

Свинина полужирная 85,0 85,0 85,0 85,0 

Жир-сырец 15,0 15,0 15,0 15,0 

ИТОГО 100,0 100,0 100,0 100,0 

Соль поваренная пищевая 1,8 1,8 1,8 1,8 

Нут экструдированный гид-

ратированный 
- 18,0 18,0 18,0 

Фенхель (семена) - - 0,2 - 

Любисток - - - 0,5 

Комплексная добавка 0,5 0,5 0,5 0,5 

ВСЕГО 102,3 120,3 120,5 120,8 

 

По представленным в таблице 1 рецептурам произведены четыре партии жареных кол-

бас. В рецептурах образцов №1, №2 и №3 используются изучаемые добавки в оптимальном 

количестве, определенном согласно предварительным выработкам модельных образцов с 

учетом основных характеристик фаршей. Отклонение количества компонентов рецептур от 

рекомендуемых приводит к ухудшению органолептических и функционально-

технологических свойств фаршей. 

 
Рисунок 1. Профилограмма органолептической оценки 

исследуемых образцов колбасы жареной 
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В результате оптимизации рецептур опытных образцов удалось достичь высоких ор-

ганолептических показателей при сбалансированном сочетании компонентов. 

Органолептическая оценка исследуемых рецептур опытных образцов проводилась с 

целью определения эффективности использования различных наполнителей в составе кол-

бас. 

Согласно общепринятым методикам органолептическую оценку проводили по пяти-

балльной шкале. Результаты представлены на профилограмме в рис. 1. 

Проведенная органолептическая оценка показала, что во всех опытных образцах на 

разрезе слабо различимы включения экструдированного нута. Значимых отличий в струк-

туре и консистенции у выработанных в рамках эксперимента образцов не наблюдалось. 

Также у образца №2 заметен приятный аромат фенхеля, а у образца №3 – любистка.  

В результате исследования химического состава продуктов было выявлено, что все 

опытные образцы обладают пониженным содержанием белка и, как следствие, энергетиче-

ской ценностью по сравнению с контрольным образцом, за счет добавления в рецептуру 

экструдированного нута (табл. 2).  

 

Таблица 2. Пищевая ценность исследуемых образцов жареной колбасы 

Образцы 

Показатели 

Белки, % Жиры, % Углеводы, % 
Энергетическая ценность,  

ккал в 100 г продукта  

Контрольный образец 14,0±0,1 50,0±0,1 0,1±0,1 506,6±1,7 

Образец №1 12,8±0,3 43,1±0,2 1,7±0,2 445,9±3,8 

Образец №2 12,8±0,2 42,9±0,1 1,7±0,1 444,1±2,1 

Образец №3 12,7±0,2 43,0±0,2 1,8±0,1 445,0±3,0 

 

Нормирование выхода колбасных изделий направлено на установление порядка в 

расходовании основного сырья мясного производства с целью рационального его использо-

вания и обеспечения выработки продукции, соответствующей действующим показателям 

качества. В результате эксперимента установлено, что по выходу готового продукта образцы 

№1, №2 и №3 превосходят контрольный образец. Это можно объяснить снижением количе-

ства свободной влаги в мясном фарше вследствие образования белково-углеводных ком-

плексов после внесения в него нутового экструдата (рис. 2). 

 

 
Рисунок 2. Выход продукта у исследуемых образцов колбасы жареной 

 

Согласно ГОСТ 31501-2012 «Колбасы жареные. Технические условия» жареные колба-

сы, в том числе «Украинская», взятые за контрольный образец, имеют рекомендованный 

срок годности целыми батонами без использования вакуума или модифицированной газовой 

среды и без регуляторов кислотности 5 суток, а с их использованием – 10-15 суток, в том 
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числе на предприятии-изготовителе – не более 6 суток. В связи с этим нами был выбран пе-

риод хранения и поставлен опыт в течение 15 суток. Исследуемые образцы в охлажденном 

состоянии хранили при температуре (4±2) °С и относительной влажности воздуха 75-78%. В 

течение периода хранения во всех опытных образцах жареных колбас оценивали хранимо-

способность, для чего определяли следующие показатели: количество мезофильных аэроб-

ных и факультативно-анаэробных микроорганизмов; кислотное число жира; окислительную 

устойчивость жира. Включение в рецептуру жареной колбасы растительной добавки экстру-

дированного нута, а также любистока и фенхеля положительно влияет на хранимоспособ-

ность готового продукта (табл. 3).  

 

Таблица 3. КМАФАнМ в исследуемых образцах жареной колбасы, КОЕ/г 

Образцы 
Продолжительность хранения, сут 

5 10 15 

Контрольный образец 2×10
2
 5,0×10

3
 2,5×10

4
 

Образец 1 1×10
2
 2,7×10

3
 2,0×10

4
 

Образец 2 1×10
2
 2,2×10

3
 1,7×10

4
 

Образец 3 1×10
2
 2,0×10

3
 1,3×10

4
 

 

Норма КМАФАнМ для данного вида продукции – не более 2*10
4
 КОЕ в 1 г продукта. 

Лучшие показатели качества жировой фракции готового продукта при хранении зафиксиро-

ваны в образцах с использованием фенхеля и любистока, что объясняется проявлением анти-

оксидантных свойств при их добавлении к высоколипидным мясным системам. Следует от-

метить, что достоверной разницы между ними не обнаружено (табл. 4). 

 

Таблица 4. Динамика кислотного числа жира опытных образцов колбасы жареной 

при хранении 
Период хране-

ния 

Кислотное число, мг КОН/г 

Контрольный образец Образец №1 Образец №2 Образец №3 

5 суток 3,03±0,03 2,98±0,01 2,91±0,02 2,89±0,02 

10 суток 3,47±0,05 3,41±0,04 3,36±0,02 3,33±0,05 

15 суток 3,66±0,02 3,59±0,03 3,51±0,01 3,47±0,03 

 

Наибольшей окислительной устойчивостью жира к прогорканию обладает опытный 

образец № 2 (рис. 3).  

 

 
Рисунок 3. Результаты испытания стойкости к окислению жира (прогорканию) 

исследуемых образцов колбасы жареной 
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Индукционный период у него оказался наибольшим и составил 11 минут 36 секунд. 

Наименьшее время до конечной точки окисления оказалось у контрольного образца и соста-

вило 8 минут 38 секунд. Опытные образцы №1 и №3 заняли промежуточное положение. При 

этом образец №3, содержащий любисток, имел больший индукционный период и, следова-

тельно, его устойчивость к прогорканию выше. 

 

Выводы 

1. В результате проведенной работы было установлено положительное влияние экстру-

дированного нута, фенхеля и любистока на хранимоспособность жареных колбас.  

2. Показатели КМАФАнМ, кислотного числа жира и окислительной устойчивости жира 

при хранении образцов в течение 15 суток при температуре (4±2) °С и относительной влаж-

ности воздуха (75±5)% находились в пределах нормы.  

3. Выход готового изделия образца №1 (с добавлением экструдированного нута) пре-

восходил этот показатель у контрольного образца на 7%, а в случае образцов № 2 (с добавле-

нием экструдированного нута и семян фенхеля) и № 3 (с добавлением экструдированного 

нута и любистока) – на 6% (78% и 77% соответственно), что можно объяснить образованием 

белково-углеводных комплексов при добавлении в продукт нутового экструдата, снижающе-

го количество свободной влаги в мясной системе. 

4. Не выявлено аналогов разработанной продукции на современном рынке колбасных 

изделий, что является неотъемлемым преимуществом в реализации продукта. 
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