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Нами была разработана технология производства варено-копченых 
колбас из мяса курицы с добавлением шпината, которая включает техноло-
гические процессы традиционной схемы производства варено-копченых 
колбас, а шпинат вносился на этапе фаршесоставления после соответству-
ющей обработки [1]. 

Подготовку шпината проводили следующим образом: тщательно 
промывали водой температурой 15...20 °С – 3...5 мин; отбраковывали жел-
тые, слабые или вялые листья; срезали стебли и оставляли только круглые 
листья; далее варили при 90 °С – 3...7 мин, давали стечь лишней влаге, 
охлаждали и измельчали до получения однородной массы [2]. 

Для исследования были взяты три образца. Контрольный образец 
«Контроль», производимый по действующему ГОСТу наколбасы варено-
копченые из мяса птицы и два опытных образца «Опыт 1 (10 %)», «Опыт 2 
(15 %)» – с добавлением шпината в количестве 10 и 15 % соответственно [3]. 

Проведена дегустационная оценка колбас по таким показателям как 
внешний вид, цвет, запах, вкус, консистенция и сочность. В ней приняли 
участие 14 человек и каждый показатель готовой продукции оценивался от 
1 до 9 баллов.  

По результатам дегустационной оценки наивысшие баллы получили 
образцы «Опыт 1 (10 %)» и «Опыт 2 (15 %)» соответственно 46 и 47 бал-
лов. Второй опытный образец получил самый наивысший балл, потому что 
при большем процентном содержании шпината более ярко раскрывается его 
вкус [4, 5]. 
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Определены физико-химические показатели готовой продукции – 
это влага, белок, жир, зола, а также соль и нитрит натрия. 

В таблице представлены полученные данные физико-химических 
показателей варено-копченых колбас со шпинатом. 

Таблица 1 − Физико-химические показатели готовой продукции 

Показатель Образец 
Массовая доля, %: Контроль Опыт 1 (10 %) Опыт 2 (15 %) 
влаги 62,7 63,9 65,0 
белка 19,2 17,9 17,1 
жира 13,4 11,6 10,8 
соли 3,3 3,1 3,1 
нитрита 0,002 0,002 0,002 
золы 1,4 3,5 4,0 

 
Результаты исследований физико-химических показателей готовой 

продукции показали, что наивысшее содержание белка в образцах «Кон-
троль» и «Опыт 1 (10 %)» и составили 19,2 и 17,9 %. Содержание зольных 
веществ больше всего в опытных образцах соответственно 3,5 и 4,0 %. 
Больший показатель жира получился в контрольном образце – 13,4 %, а 
наименьший в образце «Опыт 2 (15 %)» – 10,8 %. Наибольшее содержание 
влаги во втором опытном образце – 65,0 %, а наименьшее в контрольном и 
первом опытном образцах – 62,7 и 63,9 % соответственно. 

У всех образцов изучаемые показатели незначительно различаются и 
можно с уверенностью сказать, что все обладают высокой пищевой ценно-
стью. 

Выводы 
Дегустационная оценка показала, что потребители готовы покупать 

как продукцию, выработанную по ГОСТ, так и с растительными добавка-
ми. Высокая оценка продукции с использованием шпината позволяет про-
изводителю расширить ассортиментный ряд колбасных изделий. Также 
полученные данные физико-химических показателей готовой продукции 
незначительно различаются и можно с уверенностью сказать, что все экс-
периментальные образцы обладают высокой пищевой ценностью. 
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