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Аннотация: статья посвящена разработке программе прогнозирования состава 

колбасных изделий. Программа позволяет провести расчёт массовой доли 

компонентов в составе продукта и его выход. Кроме того, можно определить 

активность воды при изменении массовой доли влаги продукта при 

термообработке. 
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Для выработки колбасных изделий в промышленных условиях применяют 

поточные технологические линии [1]. Пищевая ценность мясных продуктов 

характеризуется общим химическим составом. Из литературных источников 

известно, что химический состав мясного сырья представляет собой 

взаимосвязанную и взаимовлияющую систему, состоящую в определённом 

соотношении из влаги, белка, жира и минеральных веществ.  

Учёт массовой доли углеводов в мясном сырье проводят реже, и по 

литературным источникам [2, 3] в диапазоне принимают 0,2 - 1,0 %. После убоя 

животных в мясе происходит распад гликогена, который происходит по-разному. 

Интенсивность и глубина распада гликогена зависит от многих факторов, но в 

основном от его начальной концентрации. 

В настоящее время технологии мяса широко используют различные 

расчетно-аналитические методы для определения химического состава сырья. 

Эти методов позволяют прогнозировать изменение химического состава при 

технологической обработки колбас, в том числе при их термообработке или 

сушке. В расчётах используют значения массовой доли влаги или жира, 

являющихся важными показателями состава сырья. Остальные показатели 

состава определяют из балансового уравнения. В расчётах допустимо не 

учитывать массовой доли углеводов. Этот не учёт даёт определенную 

погрешность при расчёте массовой доли белка. Данную погрешность 
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минимизируют использованием поправок при проведении расчёта. 

При расчётах используют следующие соотношения компонентов 

химического состава мясного сырья: влага/белок, белок/влага, жир/белок, 

белок/жир, влага/жир, жир/влага, зола/белок, зола/жир. Эти соотношения 

записывают в виде уравнения регрессии вида y=ax+b, a и b опытные 

коэффициенты.  

Для получения уравнений регрессии соотношения основных компонентов 

химического состава сырья были использованы данные [5-7] и получены 

уравнения регрессии. Количество образцов для анализа соотношения 

компонентов состава сырья составлял от 58 до 143.  

Анализ полученных данных показал высокий уровень корреляции между 

массовой долей воды и белка, а также массовой доли жира и белка. Установлено, 

что соотношения в образцах массовой доли золы и белка более постоянная, чем 

для золы и жира.  

Авторами разработано программное обеспечение на языке C# и 

зарегистрировано в реестре Федеральной службе по интеллектуальной 

собственности как «Программа прогнозирования состава мясных изделий с 

учётом количества и набора ингредиентов» (Свидетельство государственной 

регистрации № 2023687324 от 13.12.2023 г.). 

 

 
 

Рисунок 2 – Скриншот интерфейса программы 

 

Для разработки программы было сделано допущение о сохранении 

материального баланса в технологических операциях осадки, копчения, 

созревания, сушки. При этом использованы значения соотношений массовой 

доли влаги и белка в мясном сырье, в диапазоне 3,6-3,7 («число Федера») и 

соотношения массовой доли минеральных веществ и жира около 0,05 [3, 4]. 

Программа использует базы данных по общему химическому составу 
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мясного сырья и пищевых добавок применяемых для производства колбасных 

изделий. В производственных условиях оператором, работая с программой, 

выбирает рецептуру продукта, количество ингредиентов рецептуры и их 

соотношение в соответствии нормативными документами. Далее оператор 

вводит нормативное значение массовой доли влаги готового продукта. 

На рисунке 2 показан Интерфейс программы с примером для 

прогнозирования состава колбасного изделия. В программе отображается общий 

химический состав продукта с нормированной массовой долей влаги, а также 

может быть произведён расчёт с реальным значением массовой доли влаги в 

продукте. 

Программа также проводит расчёт выхода готовой продукции, 

соотношения массовой доли влаги и белка, жира и белка. Кроме того, в 

программа проводит расчёт показателя активности воды. 

Программа прогнозирования состава мясных изделий с учётом количества 

и набора ингредиентов» охватывает ассортимент вырабатываемых колбасных 

изделий и предназначена для использования на предприятиях мясной индустрии 

и для в научных и образовательных учреждениях. Результаты применения 

разработанной программы позволяют получать обратную связь для контроля 

качества готового продукта. 
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Abstract: The article presents materials on the development of a program for 

predicting the composition of sausages based on changes in the total chemical 

composition of minced meat during processing. It is shown that with the help of the 

developed program, it is possible to predict data on changes in the total chemical 

composition and yield of the product, as well as water activity, depending on the 

change in the mass fraction of minced sausages during their heat treatment. 
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