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Цель работы заключается в исследовании рынка вареных колбасных изделий, в частности сосисок, реа-
лизуемых в торговых сетях Воронежской области и г. Воронежа, и разработке рецептур сосисок с пони-
женным содержанием жира. Проанализирована маркировка продуктов, уточнена массовая доля жира в 
100 г продукта и проверено ее соответствие требованиям нормативной документации (на основе анализа 
химического состава исследуемых продуктов). Сравнительная характеристика массовой доли жира, ука-
занной на маркировке, показала, что не более 34% содержится в 1 наименовании, не более 25-30% – в 16, 
не более 20-25% – в 8, не более 15-20% – в 5 и не более 10-15% – в 2. Проведенными маркетинговыми 
исследованиями установлено, что 78,1% реализуемых сосисок содержат более 21% жира, а 37,5% отли-
чаются гарантированно высокой жирностью. Для моделирования были выбраны рецептуры сосисок, наи-
более популярных на рынке. В качестве основных компонентов новых рецептур сосисок использовали 
говядину и свинину с минимальным содержанием соединительной ткани, мясо кролика, йодированную 
морскую соль, растительные масла и другие вспомогательные ингредиенты. Для создания рецептурно-
компонентных решений использовали систему компьютерного моделирования «Generic 2.0». В качестве 
критерия оптимизации была выбрана массовая доля жира с целью установления ее на определенном 
уровне: для сосисок «Греческие» массовая доля жира составляет 10%, для сосисок «Сливочные-легкие» и 
«Говяжьи-диетические» – 12%. Предложенное соотношение основных нутриентов отвечает актуальным 
принципам здорового питания. Также стоит отметить, что основная доля жиров в предлагаемых продуктах 
имеет растительное происхождение, в отличие от сосисок, произведенных по существующей нормативной 
документации, где преобладают в основном только животные жиры. Наличие растительных жиров делает 
мясопродукты обогащенными ненасыщенными жирными кислотами, что также свидетельствует об улуч-
шении их пищевой ценности за счет наличия эссенциальных жирных кислот. 
КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА: вареные колбасные изделия, рецептура, нутриенты, жирнокислотный состав, расти-
тельные масла, массовая доля жира, пищевая ценность. 
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The objective of this work was to study the market of cooked sausage products, particularly sausages presented 
in major distribution networks of Voronezh Oblast and Voronezh city and to develop the composition for sausages 
with low fat content. During monitoring the authors analyzed the labeling of products, verified the weight percent-
age of fat per 100 g of the product and checked it for the compliance with the requirements of regulatory docu-
ments (based on the analysis of the chemical composition of the investigated products). A comparative character-
istic of weight percentages of fat indicated on the label showed that one item contained less than 34% of fat, 16 – 
less than 25-30%, 8 – less than 20-25%, 5 – less than 15-20% and 2 items contained less than 10-15% of fat. 
The analysis of performed marketing research showed that 78.1% of marketed sausages contained more than 
21% of fat, and 37.5% of sausages were characterized by a guaranteed high fat content. For the purpose of fur-
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ther modeling the authors chose the compositions of the most popular sausages on the market. The main com-
ponents for the new compositions included beef and pork with minimal connective tissue content, rabbit meat, 
iodized sea salt, vegetable oils and other auxiliary ingredients. In order to create the composition options the Ge-
neric 2.0 computer modeling system was used. Fat percentage was chosen as the optimization criterion in order 
to establish it at the given level: 10% for the Greek sausages, 12% for the Creamy Light sausages, and 12% for 
the Beef Dietic sausages. The proposed proportion of the main nutrients complies with current principles of 
healthy nutrition. It should also be noted that the main proportion of fat in the proposed products is of vegetable 
origin, unlike the sausages produced according to the existing regulatory documents and containing only animal 
fat. The presence of vegetable fats enriches meat products with unsaturated fatty acids, which also indicates that 
their nutritional value is improved due to the presence of essential fatty acids. 
KEY WORDS: cooked sausage products, composition, nutrients, fatty acid composition, vegetable oils, fat per-
centage, nutritional value. 

 
ведение 
В Послании, адресованном Федеральному собранию, Президент РФ В.В. Путин еще  

               в 2013 г. отметил, что в нашей стране впервые с 1991 г. наблюдается естествен-
ный прирост населения и почти в половине субъектов РФ рождаемость превысила 
смертность. Известно, что основной причиной смертности в настоящее время являются 
сердечно-сосудистые заболевания, к которым относятся ишемическая болезнь, стено-
кардия, аритмия, гипертоническая болезнь и инсульт. Всех этих болезней можно избе-
жать при употреблении пищевых продуктов с пониженным содержанием жира, так как в 
состав таких продуктов входит огромное количество белков животного происхождения, 
участвующих в построении тканей организма человека, синтеза и обмена веществ. Кроме 
того, продукты с пониженным содержанием жира являются источником фосфора, при-
нимающего участие в физиологической функции нервной ткани, витаминов группы В, 
жира, микроэлементов. Специалисты пришли к выводу, что употребление продуктов с 
пониженным содержанием жира (в том числе и мясных продуктов) понижает риск сер-
дечно-сосудистых заболеваний, поэтому их можно назвать источником долголетия. 

Многочисленные исследования российских и зарубежных ученых определили, 
что именно питание является основным фактором, влияющим на здоровье населения. К 
ожирению приводит нарушение правил питания, недостаточная биологическая и пище-
вая ценность продуктов, недостаток основных микро- и макроэлементов, витаминов. В 
настоящее время  уделяется достаточно много внимания основным проблемам, способ-
ствующим снижению употребления табака и алкоголя, повышению физической актив-
ности, однако проблемой здорового питания в основном занимаются формально. В 
большинстве случаев образование отложений жира происходит вследствие закупори-
вания сосудов, следовательно, это приводит к замедлению тока крови к мозгу или 
сердцу, а это служит предшественником инсультов и инфарктов. Питание имеет важное 
значение в профилактике и предупреждении болезней сердца. Исследования показы-
вают, что в основном они вызваны нездоровым образом жизни, неправильным питани-
ем, вредными привычками, и на долю этих факторов приходится 80%. Принципы сба-
лансированного и рационального питания способствуют поддержанию оптимального 
уровня здоровья, что требует постоянной профилактики [8]. 

В Российской Федерации, в том числе в Воронежской области, выпускается широ-
кий ассортимент колбасных изделий – сосисок, сарделек, шпикачек и др. Они имеют кра-
сивую и привлекательную оболочку, которая скрывает ряд проблем, связанных с их произ-
водством и порожденных современной цивилизацией. Сосиски, сардельки являются наи-
более популярными видами вареных колбасных изделий и пользуются большим спросом у 
населения, большинство из них производится по ГОСТам, разработанным в середине 80-х 
годов. Как отмечает президент мясного союза России М.Л. Мамиконян, «…вареные кол-
басные изделия, выработанные по ГОСТам, по-прежнему занимают ведущее место в ра-
ционе российских граждан, однако большинство колбас, выпускаемых по ГОСТам, содер-
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жит в своем составе до 25% жира, а сырокопченые – до 45%!...». В рамках технического 
регулирования предлагается снизить содержание жира до уровня не более 14-15%, в на-
стоящее время этот показатель находится на уровне 22-25% [4]. 

Цель работы заключается в исследовании рынка вареных колбасных изделий, в 
частности сосисок, представленных на прилавках крупнейших торговых сетей Воро-
нежской области и г. Воронежа, и разработке рецептур сосисок с пониженным содер-
жанием жира.  

Развитие пищевой химии, биотехнологии и компьютерного моделирования соз-
дало предпосылки для возникновения в перерабатывающих отраслях нового направле-
ния - проектирование комбинированных продуктов питания с заданными свойствами и 
составом, основанным на принципе пищевой комбинаторики, то есть разработка рецеп-
тур новых видов пищевых продуктов путем качественного и количественного подбора 
основного сырья, функциональных пищевых ингредиентов и биологически активных 
добавок, совокупность которых обеспечивает заданные органолептические, функцио-
нально-технологические и другие свойства продукта при заданном уровне энергетиче-
ской, биологической и пищевой ценности. Реализация цели работы предусматривает 
замену части животных жиров на растительные за счет применения в рецептурах рас-
тительных масел, это позволит увеличить содержание полезных полиненасыщенных 
жирных кислот, вместе с тем снизить массовую долю насыщенных жирных кислот, в 
том числе холестерина. Данное решение требует осуществить подбор растительных ма-
сел с достаточно высоким содержанием эссенциальных жирных кислот [6, 7].  

Объектами исследования являлись растительные масла (оливковое, рыжиковое, 
рапсовое), сосиски «Молочные» и «Сливочные», выработанные по ГОСТ 56196-2011, 
сосиски «Говяжьи», выработанные по ТУ 9213-007-73514497-06.  

Жирнокислотный состав определяли согласно методике ГОСТ 30418-96, мас-
совую долю белка – по ГОСТ 25011-81, жира – по ГОСТ 23042-86, влаги – по ГОСТ 
9793-74, золы – по ГОСТ 31727-2012, пробу на крахмал – по ГОСТ 10574-91. 

Сотрудниками кафедры технологии продуктов животного происхождения Воро-
нежского государственного университета инженерных технологий совместно с сотруд-
никами кафедры товароведения и экспертизы товаров Воронежского государственного 
аграрного университета проведен мониторинг цен и ассортимента вареных колбасных 
изделий, в частности сосисок, в торговых точках г. Воронежа и Воронежской области, 
В ходе мониторинга проанализирована маркировка продуктов, уточнена массовая доля 
жира в 100 г продукта, и проверено ее соответствие требованиям нормативной доку-
ментации.  

Выборка торговых точек для проведения мониторинга смоделирована в количест-
ве не менее 15% от общего количества, в соответствие с типом, назначением и структу-
рой в различных районах города и области. Нами выбраны торговые сети – «Лента», 
«Перекресток», «О`кей», «Ашан» , «Магнит». Результаты исследований показали что, в 
качестве основных производителей вареных колбасных изделий представлены «Мясо-
комбинат РегионЭкоПродукт», «Комбинат мясной «ОМПК», «Бобровские колбасы», МК 
«Фамильные колбасы», МК «Атяшевский», МК «Черкизово», МК «Велком», МК «Вели-
колукский», МК «Сочинский», МК «Дымовский», МК «Мит Хаус», МК «Чернышевой» и 
др. Всего проанализировано 32 наименования сосисок, из которых 12 произведены по 
ГОСТ Р 52196-2011, 1 наименование – по ГОСТ 31498-2012, 19 – по ТУ. Сравнительная 
характеристика массовой доли жира, указанной на маркировке, показала, что в 1 наиме-
новании содержится не более 34%, в 16 – не более 25-30%, в 8 – не более 20-25%, в 5 – не 
более 15-20%, в 2 – не более 10-15%. Проведенными маркетинговыми исследованиями 
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установлено, что 78,1% реализуемых сосисок содержат более 21% жира, а 37,5% отно-
сятся к категории продуктов с гарантированно высокой жирностью [1, 2]. 

Для проверки соответствия данных о пищевой ценности объектов исследования 
требованиям нормативной документации был проанализирован их химический состав. 
В каждом из выбранных образцов было определено содержание: 

- белка – методом минерализации проб по Кьельдалю и фотометрическим изме-
рением интенсивности окраски индофенолового синего; 

- жира – с использованием экстракционного аппарата Сокслета; 
- минеральных веществ (золы) – после озоления пробы при температуре (550 ± 

25)°С; 
- влаги – высушиванием в сушильном шкафу при температуре (150 ± 2)°С; 
- крахмала – окислением альдегидных групп моносахаридов, образующихся при 

гидролизе крахмала в кислой среде двухвалентной медью и восстановлении окиси меди 
в закись и последующем йодометрическом титровании.  

Результаты исследования представлены в таблице 1. 

Таблица 1. Сравнительная характеристика химического состава сосисок 

Сосиски 

 «Молочные» «Сливочные» «Говяжьи» 

Показатель 

П
о 

ГО
С

Т 

П
о 

ре
зу

ль
та

та
м

  
ан

ал
из

а 

П
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ГО
С
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м

  
ан
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П
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ГО
С

Т 

П
о 

ре
зу
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та

та
м

  
ан

ал
из
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Белок, % 11,00 13,92 10,00 13,20 9,00 12,20 

Жир, % 28,00 24,20 19,00 20,90 18,00 17,90 

Влага, % 58,30 59,36 68,30 63,40 70,20 67,10 

Зола, % 2,70 2,52 2,70 2,50 2,80 2,80 

Проба на крахмал, % Не обнаружено 

 
Полученные в ходе анализа данные сравнивались с указанными на маркировке с 

целью выявления отклонений, а также возможных нарушений и фальсификации. Из 
представленных значений видно, что присутствует отклонение по массовой доле жира 
в сосисках «Сливочные», по массовой доле белка, минеральных веществ и влаги откло-
нений не выявлено, крахмал в образцах также не обнаружен. Использование раститель-
ного масла в рецептурах сосисок служит для снижения животного жира, за счет замены 
части основного и вспомогательного сырья.  

Качественной характеристикой жира является жирнокислотный состав продук-
та, который определяли на газовом хроматографе «Agilent 7820А» (испытательный на-
учно-производственный центр пищевых продуктов ООО «Моллаб», г. Воронеж) в со-
ответствии с нормативной документацией и рекомендациями производителя. Нами ис-
пользовался стандартный набор жирных кислот «Supelco® 37 Component FAME Mix 
10 mg/mL in methylene chloride (varied), analytical standard» компании «Sighma Aldrich» [1].  

Результаты исследований представлены в таблице 2, графическая интерпретация 
данных – на рисунках 1-3. 
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Таблица 2. Идентификация жирных кислот в растительных маслах 

Содержание жирных кислот в масле, мас. % Условное  
обозначение  

жирных кислот 

Наименование  
жирных кислот 

Оливковое Рыжиковое  Рапсовое  

С16:0 Пальмитиновая 2,60 10,40 5,00 

С18:0 Стеариновая 5,25 2,10 2,11 

С18:1 Олеиновая 64,9 24,85 48,36 

С18:2 Линолевая 21,60 54,66 32,01 

С18:3 Линоленовая 2,30 2,30 5,22 

С20:1 Экозеновая 0,39 1,84 3,37 

С22:0 Бегеновая 0,53 1,05 1,44 

С22:1 Эруковая - 0,3 1,06 

C23:0 Трикозановая 
кислота - 2,20 0,86 

 
 

 
Рис. 1. Хроматограмма масла оливкового 
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Рис. 2. Хроматограмма масла рыжикового 

 

 
Рис. 3. Хроматограмма масла рапсового 
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Результаты исследований, представленные на рисунках 1-3 и в таблице 2, пока-
зали, что исследуемые масла (оливковое, рыжиковое, рапсовое) включают значитель-
ное количество ненасыщенных жирных кислот, максимальная массовая доля олеиновой 
кислоты отмечена в оливковом и рапсовом маслах – соответственно 64 и 48%, массовая 
доля линолевой кислоты максимальна в рыжиковом масле и составляет 54%, а массовая 
доля линоленовой кислоты максимальна в рапсовом масле и составляет 5,2% [5, 10].  

Дальнейшей задачей работы являлась разработка продукта с пониженным содер-
жанием жира, для моделирования выбраны рецептуры сосисок, наиболее популярных на 
рынке. В качестве основных компонентов новых рецептур сосисок использовали говядину 
и свинину с минимальным содержанием соединительной ткани, мясо кролика, йодирован-
ную морскую соль, растительные масла и другие вспомогательные ингредиенты.  

Для создания рецептурно-компонентных решений использовали систему ком-
пьютерного моделирования рецептурно-компонентных решений «Generic 2.0». В каче-
стве критерия оптимизации была выбрана массовая доля жира, с целью установления 
ее на определенном уровне.  

Для анализируемых продуктов выбраны следующие значения массовой доли жира:  
- для сосисок «Греческие» – 10%; 
- для сосисок «Сливочные – легкие» и «Говяжьи – диетические» – 12%. 
Примеры рецептур разработанных продуктов, а также интерфейс программного 

обеспечения представлены на рисунках 4-5. 
По результатам моделирования были произведены опытные партии сосисок 

«Греческие», «Сливочные – легкие», «Говяжьи – диетические». Технологический про-
цесс производства осуществлялся согласно традиционной технологической схеме: на 
этапе составления фарша в куттере добавлялись растительные масла в установленном 
при моделировании соотношении.  

 

 
Сосиски «Греческие» 
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Сосиски «Сливочные – легкие» 

 
Сосиски «Говяжьи – диетические» 
Рис. 4. Расчет рецептуры сосисок 
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Сосиски «Греческие»  
 

 
Сосиски «Сливочные – легкие» 
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Сосиски «Говяжьи – диетические» 

Рис. 5. Диаграмма функций желательности Харрингтона  

Далее проведены исследования химического состава разработанных сосисок. 
Полученные результаты сведены в таблицу 3.  

Таблица 3. Результаты исследования химического состава сосисок,  
произведенных по ГОСТ и по разработанным рецептурам 

Сосиски 
Показатель 

«Молочные» «Греческие» «Сливочные» «Сливочные –  
легкие» «Говяжьи» «Говяжьи – 

диетические» 
Белок, % 13,92 15,78 13,20 14,22 12,20 16,30 
Жир, % 24,20 10,25 20,90 12,31 17,90 11,95 

Влага, % 59,36 71,06 63,40 70,69 67,10 68,82 
Зола, % 2,52 2,91 2,50 2,78 2,80 2,93 

 
Полученные данные показывают, что в исследуемом образце сосисок «Грече-

ские» массовая доля белка повысилась на 1,86%, массовая доля жира снизилась на 
13,25%, в образце сосисок «Сливочные – легкие» – соответственно на 1,02 и 8,59%, в 
образце сосисок «Говяжьи – диетические» – на 4,1 и 5,95%, что свидетельствует о по-
вышении биологической ценности сосисок «Греческие», за счет снижения массовой 
доли жира и увеличения массовой доли белка. Такое соотношение основных нутриен-
тов отвечает актуальным принципам здорового питания. Также стоит отметить, что ос-
новная доля жиров в данном продукте растительного происхождения, в отличие от со-
сисок, произведенных по классической нормативной документации, где преобладают в 
основном только животные жиры. Наличие растительных жиров делает мясопродукт 
обогащенным ненасыщенными жирными кислотами, что также свидетельствует об 
улучшении его пищевой ценности, за счет наличия эссенциальных жирных кислот.  

В дальнейшем представляло интерес изучить изменение качественного состава 
жира в разработанных и реализуемых в торговой сети сосисках, для чего нами прове-
дена сравнительная характеристика жирнокислотного состава жира, выделенного мето-
дом экстракции из сосисок «Молочные» (ГОСТ) и разработанных сосисок «Греческие». 
Результаты экспериментальных исследований представлены в таблице 4.  
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Графическая интерпретация данных представлена на рисунках 6-7. 
 

 
Рис. 6. Хроматограмма жира, выделенного из сосисок «Молочные» 

 
Рис. 7. Хроматограмма жира, выделенного из сосисок «Греческие» 

По результатам экспериментальных исследований жира сосисок «Молочные» 
отмечена высокая массовая доля насыщенной стеариновой жирной кислоты – 52 мас.%, 
линоленовой жирной кислоты – 16 мас.%, олеиновой и линолевой кислот – по 9 мас.%, 
что говорит о преобладании в исследуемом жире насыщенных жирных кислот.  

Полученные результаты позволяют сделать вывод о том, что в сосисках «Грече-
ские» качественный состав жира изменился, содержание насыщенной стеариновой ки-
слоты снижено на 68,5 мас.%, пальмитиновой – на 80 мас.%, а содержание ненасыщен-
ных жирных кислот увеличено: олеиновой – на 81 мас.% и линолевой – на 7,8 мас.%. 
Содержание комплекса  жирных кислот омега 3-6-9 в сосисках «Греческие» повыси-
лось на 109,1% по сравнению с сосисками «Молочные», выработанными по классиче-
ской нормативной документации [9, 10]. 
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Проведенные исследования имеют практическое значение, так как замена жи-
вотных жиров на растительные входит в программу здорового питания не только Рос-
сии, но и стран ЕС, что связано с высоким содержанием в них ненасыщенных жирных 
кислот, которые способствуют более быстрому выводу из организма холестерина, вме-
сте с тем эти жиры легко усваиваются и перевариваются.  
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