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Потребитель должен быть уверен в безопасности продукции, представленной 
в магазинах, и соответствии состава заявленному на упаковке, поэтому 
необходимо проводить ветеринарно-санитарную экспертизу каждой партии 
товара. Для данной работы были выбраны колбасы различных 
производителей, сделанные по одному ГОСТ [1], чтобы убедиться в 
идентичности их показателей качества.  
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Целью работы стало исследование качества Брауншвейгских колбас по 
нескольким показателям. Для этого были поставлены следующие задачи: 
изучить нормативную документацию для проведения оценки качества 
колбас; провести физико-химические, микробиологические и 
гистологические исследования. 
Материалы. В сравнительной ветеринарно-санитарной оценке участвовало 
три батона Брауншвейгской колбасы (ГОСТ Р 55456-2013) от различных 
производителей: №1 - «Мясная ферма», №2 - «Останкино» и №3 - 
«Малаховский». 
Методы. В число физико-химических исследований вошло определение 
массовой доли жира по ГОСТ 23042-2015 по методу определения жира с 
использованием фильтрующей делительной воронки; определение массовой 
доли белка по методу Кьельдаля, прописанному в ГОСТ 25011-2017; 
определение содержания хлористого натрия методом Фольгарда (ГОСТ 9957-
2015); определение нитрита методом, основанном на реакции с реактивом N-
(нафтил)-этилендиаминдигидрохлоридом (ГОСТ 8558.1-2015).  
Исследование колбас по микробиологическим показателям проводилось в 
соответствии с ТР ТС 034/2013 Технический регламент Таможенного союза 
"О безопасности мяса и мясной продукции"[3], дополнительно была 
проведена проверка на наличие Listeria monocytogenes и сальмонелл в 
соответствии с ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза 
"О безопасности пищевой продукции"[2].  
Гистологическая идентификация состава колбас проводилась по ГОСТ 
31479-2012 посредством микроскопирования срезов, сделанных на 
замораживающем микротоме и окрашенных гематоксилин-эозином для 
определения структуры продукта, а также суданом III для выявления жира.  
Результаты. 

Таблица 
Результаты физико-химических и микробиологических исследований 

колбас 
Физико-химические исследования 

Определение ГОСТ №1 №2 №3 
Белка, % не менее 15 16,543 18,369 15,469 
Жира, % не более 53 40,5 38,4 38,8 
Хлористого натрия, % не более 6 5, 089 5,069 5,064 
Нитрита натрия, % не более 003 0,0002 0,00013 0,00016 

Микробиологические исследования 

Микроорганизм 
Масса продукта 
(г), в которой не 
допускается 

№1 №2 №3 

Сальмонелла 
(ГОСТ 31659-2012) 

25 - - - 

Listeria monocytogenes 
(ГОСТ 32031-2012) 

25 - - - 
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