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Введение.
       Колбаса - особый продукт для российского потребителя. Колбасные изделия  имеют постоянный спрос  независимо от уровня доходов покупателя.  За последние годы в  нашей стране их ассортимент значительно вырос. Самые популярные сорта колбасных изделий не только в России, но и во всем мире - вареные колбасы. На рынке колбасных изделий, пользующихся у российского потребителя неизменным успехом, представлены различные их виды, и нам иногда трудно выбрать качественный товар  из этого многообразия. Большинство потребителей предпочитают вареную колбасу, изготовленную в соответствии с ГОСТом, а не произведенную по ТУ. Наличие на батоне колбасы маркировки ГОСТ должно обеспечивать соответствие продукции высшим стандартам качества, закрепленным в нормативных документах. Производители,   продукцию по ТУ, сами устанавливают состав колбасных изделий, но при этом они обязаны указать состав продукта на этикетке. Так как товар пользуется спросом, у производителя колбасных изделий возникает соблазн подделать или увеличить объемы своей реализации путем фальсификации.  Иногда фальсификацию продукта можно различить невооруженным глазом. Часто на разрезе встречаются кусочки желтого (старого) шпика, хрящи, соединительная ткань, придающая серый  оттенок колбасе и т.п. Очень часто реализуемые колбасные изделия имеет такие дефекты, как увлажненная или загрязненная поверхность, батоны  недоваренные, с лопнувшей оболочкой, с наличием серых пятен на разрезе и крупных пустот и т.п. Все эти дефекты формируются  в процессе производства.   Качественная фальсификация колбасных изделий может достигаться следующими способами: повышенное содержание воды;  введение различного нетрадиционного сырья; подкрашивание колбасных изделий свекольным соком и другими красными красителями;   введение чужеродных добавок; введение консервантов и антибиотиков. Поскольку колбасные изделия содержат достаточно много воды,  то у фальсификаторов имеется большой простор в этой области. Для удержания повышенной воды и увеличения массы продукта  в данных изделиях в них обычно вводят водосвязывающие компоненты: крахмал, камеди, декстрин и другие вещества. Установлено, что колбаса с содержанием только 3-5 % крахмала удерживает воды на 20-25% больше, нежели колбаса без примеси крахмала. 
                                       Цели и задачи исследования.
          Мы предполагаем, что колбасные изделия, имеющиеся в продаже, отличаются по различным показателям.  Целью нашей   работы является исследование  органолептических и физико – химических показателей колбасных изделий, реализуемых  в торговых точках нашего населенного пункта. Мы считаем, что наша работа является актуальной, так как любой потребитель товара должен знать его качество.
Методы и материалы.
 При определении качества  колбасных изделий  обращают внимание на следующие показатели:

1. Органолептическая оценка качества.
Методика

При органолептическом контроле оцениваются внешний вид, вкус, запах, консистенция, аромат. 
 - Внешний вид. Определяется визуально на продольном разрезе колбасных изделий. Поверхность батонов должна быть чистой, сухой, без повреждений, пятен, слипов,  плесени и слизи. Оболочка должна плотно прилегать к фаршу, за исключением целлофановой. Цвет розоватый или светло- серо -розовый; консистенция - плотная, однородная, без посторонних включений или крупных (более 3 мм) пустот. Зеленый цвет указывает на повышенное содержание микроорганизмов, образующих сероводород,  может возникнуть также вследствие недостаточной выдержки мяса в посоле и нарушении режимов обработки, использования мяса от животных, перенесших стресс. Серый цвет колбасных изделий можно обнаружить как на поверхности, так и в глубоких слоях продукта  из-за развития   дрожжей, микроорганизмов или плесени, при использовании мяса с загаром, несвежего мяса, жира с большим количеством перекисей, а также при недостатке нитрита натрия, отклонениях в режимах обжарки, использования мяса от животных, которым перед убоем вводили антибиотики.  
- Консистенция. Вареная колбаса должны быть упругой, плотной, некрошливой консистенции, без пустот. Определяется надавливанием пальцем на свежий разрез.
- Запах. Определяется сразу после надрезания оболочки  поверхностного слоя или разлома батонов Вареные колбасы должны иметь ароматный запах, апробируя колбасы сразу же после их нарезания, отмечают отсутствие или наличие постороннего запаха, привкуса, степень выраженности аромата пряностей, соленость. Для сосисок и сарделек определяется  при помощи спицы сразу после извлечения  её  из продукта.
- Сочность и вкус определяются разжевыванием.  Качественная колбаса должна иметь приятный вкус, в меру соленый, аромат вареного мяса и пряностей.
Органолептические качества оцениваются по 5- балльной шкале  (приложение 1)
2. Оценка  физико-химических  показателей.
При физико – химических методах исследования определяются содержание влаги,  крахмала,  красящих веществ, кислотность.   
Определение содержания влаги (арбитражный метод)
Вареные колбасы должны содержать не более 70 % воды. Производители увеличивают содержание воды  в целях увеличения массы продукта. 

Методика.
Навеску фарша около 3 г  смешивают в бюксе с 5-6 г прокаленного песка.   Продукт высушивают в сушильном шкафу при температуре 150С в течение 1 часа. После высушивания бюксы с навеской охлаждают в эксикаторе с закрытой крышкой в течение 30 минут и взвешивают. Содержание влаги (Х, %) рассчитывают по формуле:

Х=(М1-М2) 100%/М ,               где:

 М1 – масса колбасы с бюксой до высушивания, г.,    М2 – масса колбасы с бюксой после высушивания, г.,       МО – масса колбасы, г.

Определение pН колбасного фарша  индикаторным методом.
Для удлинения срока реализации колбасных изделий, особенно вареных, в них вводят различные  кислоты. Это позволяет существенно продлить срок хранения колбасных изделий особенно в нарезанном виде. Метод основан на свойстве индикаторов изменять свою окраску в зависимости от pH раствора.  Для  определения pH используется  универсальный индикатор,   охватывающих зону перехода окраски в области pH от 3,0 до 11,0.
Методика.

В 1 мл испытуемого раствора колбасного фарша вносят  полоски универсального индикатора.  Появившуюся окраску сравнивают  со шкалой.  
Обнаружение красящих веществ
Введение различных подкрашивающих веществ (фуксин, свекольный сок, специальные "колбасные" красители), в настоящее время сильно распространены как за рубежом, так и у нас в России.  Обнаружение красящих веществ (по преимуществу анилиновых) основано на извлечении их  этанолом или амиловым спиртом, для чего в пробирку кладутся кусочки испытуемой колбасы и добавляют вышеуказанные растворители. Окрашивание жидкости указывает на присутствие красящих веществ.  Более точно можно выявить красители по окраске шпика. Если в колбасу добавлены красители, в особенности анилиновые, то они хорошо растворяются в жире и начинают окрашивать шпик.  
Методика.
2-3 гр. измельченной колбасной массы помещают в колбу, добавляют 5 мл спирта. Смесь тщательно перемешивается. Через 10 минут смесь  оценивается на содержание красителей.

 Качественное обнаружение крахмала 

Для удержания повышенной воды в данных изделиях в них обычно вводят водосвязывающие компоненты: крахмал, камеди, декстрины, инулин и другие полисахаридные комплексы. Установлено, что колбаса с содержанием только 3-5 % крахмала удерживает воды на 20-25% больше, нежели колбаса без примеси крахмала. 
Методика.

На колбасный срез капнуть раствором йода. Посинение колбасы или появление отдельных синих точек однозначно указывает, что в данное изделие введен крахмал. Добавки крахмала можно установить и следующими способами: кусочек испытуемой колбасы разрезают на мелкие части, опускают в пробирку и добавляют в пробирку воду, хорошо взбалтывают и к полученной жидкости прибавляют несколько капель йодной настойки; в случае присутствия крахмала получается синее окрашивание жидкости. С той же целью можно подвергать испытуемую колбасу микроскопическому исследованию: небольшой кусочек колбасы растирается с водою и полученная кашица с прибавкой к ней раствора йодной настойки исследуется под микроскопом; находят крахмальные зерна, окрашенные в синий цвет. 
     Результаты исследований.
Органолептические  показатели.

Мы оценили запах,  внешний вид колбас визуально, сочность, вкус  разжевыванием, консистенцию надавливанием пальцем  по 5 – балльной шкале.  Полученные данные занесли в таблицу  (приложение 2)
                                              Физико – химические показатели.
Содержание влаги оценили путем взвешивания. Для этого отрезали кусочки колбасы, взвесили, измельчили, смешали с прокаленным песком и поместили в эксикатор. Эксикатор поместили в сушильный шкаф на 1 час при температуре 150С. Опыт повторили 3 раза.
       Кислотность определили при помощи универсальной индикаторной бумаги.  Колбасу        пропустили через мясорубку, взяли фарш массой около 3 граммов, смешали с водой 3 мл, отмерили 1 мл раствора. Внесли туда полоски индикатора. Полученную окраску сравнили со шкалой.

  Содержание красящих веществ определили следующим образом: пропущенный через мясорубку фарш  массой 3 грамма залили 5 мл этанола. Дали раствору настояться 10 минут, затем раствор слили  через фильтр в колбу и оценили  окраску.

Качественное содержание крахмала определили нанесением на свежий срез колбасы раствора иода. Отмечали посинение окраски иода или её отсутствие. Также кусочки колбасы растерли с водой, добавили  раствор иода и рассмотрели каплю полученного раствора  под микроскопом. Результаты занесли в таблицу (приложение 3)
 Обсуждение результатов.
1. В результате исследования ассортимента  колбасных изделий в магазинах «Магнит» и «Росинка»  мы выяснили, что в товарообороте  преобладают  продукция ООО «Чебоксарский  мясокомбинат».  Имеются также колбасные изделия ООО МПК «Атяшевский», ООО «Русские колбасы» пос. Новосельский Саратовской области, ОАО «Вурнарский мясокомбинат». Большинство из них упакованы в оболочки из целлофана. Для исследования мы выбрали сосиски «Молочные»,  производитель -  ООО ЧМК, сардельки «Говяжьи» (ООО «Русские колбасы» Саратовской области), вареные колбасы «Молочная» и «Докторская» (ООО МПК «Атяшевский», республика Мордовия), «Никольская», «Юбилейная», «Михайловская» (ООО ЧМК)
2. В результате исследования органолептических качеств колбасных изделий мы выяснили, что различные сорта колбас отличаются вкусовыми качествами, консистенцией, запахом, сочностью и другими показателями.   Колбасы «Молочная» и «Докторская» - самые лучшие из исследованных нами. Имеют хорошие вкусовые показатели, сочные, с приятным запахом и консистенцией. «Докторская» колбаса имеет ещё большую сочность.     Колбасы «Никольская», «Михайловская» и «Юбилейная» почти в 3 раза дешевле, чем «Докторская» и «Молочная». По органолептическим показателям они намного хуже, имеют темно – розовый цвет, рыхлую консистенцию,  средний  аромат и вкус. Сосиски «Молочные» - неплохие по качеству: с хорошими показателями по вкусу, сочности, но не с очень хорошими показателями по запаху. Сардельки «Говяжьи» неплохие по консистенции и сочности, но с  не очень хорошими  вкусом и запахом. 
3. При исследовании физико – химических показателей мы обнаружили, что красители присутствуют в колбасах «Никольская», «Юбилейная» и «Михайловская», сардельках «Говяжьи» (спирт окрасился в слабо – пурпурный цвет).   Сосиски «Молочные», колбасы «Никольская», «Юбилейная» и «Михайловская» содержат повышенное количество крахмала. Содержание крахмала на этикетке сосисок не указано.  Наибольшее количество воды содержит колбаса «Юбилейная», наименьшее – сосиски «Молочные» и колбаса  «Никольская». Колбасы «Докторская», «Молочная», сардельки «Говяжьи» содержат воду, близкую к норме – чуть меньше 70%. РН всех исследованных колбас примерно одинаков, что указывает на низкое содержание в них кислот.
 Выводы.  
                  В результате исследований мы сделали  следующие выводы:
1.  Колбасы «Докторская» и «Молочная» - самые лучшие по органолептическим и физико - химическим  показателям.
2. Колбасы «Никольская», «Михайловская» и «Юбилейная» имеют низкое качество.
3. Из исследованных нами колбас худшим  является «Юбилейная»
4.  Цена  товара соответствует  его качеству. 
5.   При выборе  товара   советуем    обратить внимание на состав продукта.
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                                                                                                                                Приложение 1 

	Баллы
	Консистенция
	Сочность
	Вкус
	Запах

	5
	 очень нежная
	сочная
	очень вкусный
	очень ароматный

	4
	нежная, хорошая
	достаточно сочная
	достаточно вкусный
	достаточно ароматный

	3
	немного жесткая, рыхлая
	немного суховатая
	средний
	средний

	2
	жесткая, рыхлая
	суховатая
	пустой, бесвкусный
	немного неприятный,

	1
	очень жесткая
	сухая
	очень плохой, неприемлемый
	очень плохой


                                                                                                            Приложение 2 
	
	Оценка по 5 – балльной шкале

	
	внешний вид
	консистенция
	сочность
	вкус
	запах

	Сосиски «Молочные»
	Хороший,

цвет светло - розовый
	5
	4
	4
	3

	Сардельки «Говяжьи»
	Хороший,

цвет серовато – розовый
	4
	4
	2
	3

	Докторская
	Хороший,

цвет серовато – розовый
	5
	5
	5
	5

	Молочная
	Хороший,

цвет серовато – розовый
	5
	4
	5
	5

	Никольская
	Хороший,

цвет  темно - розовый
	3
	4
	4
	4

	Юбилейная
	Хороший,

на разрезе – пустоты,

цвет бежево - розовый
	3
	3
	2
	3

	Михайловская
	Хороший,

на разрезе – хрящи,

цвет темно - розовый
	3
	4
	3
	3


                                                                                                                          Приложение 3.
	
	содержание влаги
	 рН
	содержание красящих веществ
	содержание крахмала

	Сосиски «Молочные»
	57,6%
	6
	-
	+

	Сардельки «говяжьи»
	66,7%
	6
	+
	-

	Докторская
	68,3%
	6
	-
	-

	Молочная
	68,6%
	7
	-
	-

	Никольская
	52,0%
	7
	+
	+

	Юбилейная
	75,9%
	6
	+
	+

	Михайловская 
	64,8%
	6
	+
	+


Тезисы работы.

Исследование органолептических и физико - химических показателей

качества колбасных изделий.

Авторы – 

Герасимова Оксана, Капламова Виктория,

 учащиеся 9б класса МОУ «Яльчикская СОШ»
 Руководитель – Левая В.Н.,
 учительница химии МОУ «Яльчикская СОШ
       Колбаса - особый продукт для российского потребителя. Колбасные изделия  имеют постоянный спрос  независимо от уровня доходов покупателя.   Так как товар пользуется спросом, у производителя колбасных изделий возникает соблазн подделать или увеличить объемы своей реализации путем фальсификации. Мы предполагаем, что колбасные изделия, имеющиеся в продаже, отличаются по различным показателям.  Целью нашей   работы является исследование  органолептических и физико – химических показателей колбасных изделий, реализуемых  в торговых точках нашего населенного пункта. Мы считаем, что наша работа является актуальной, так как любой потребитель товара должен знать его качество. При определении качества  колбасных изделий  обращают внимание на следующие показатели: при органолептическом контроле оцениваются внешний вид, вкус, запах, консистенция, аромат, при физико – химических методах исследования определяются содержание влаги,  крахмала,  красящих веществ, кислотность.   Мы оценили внешний вид колбас визуально, сочность, вкус  и  запах разжевыванием, консистенцию надавливанием пальцем  по 5 – балльной шкале.  Полученные данные занесли в таблицу. Содержание влаги оценили путем  взвешивания. Кислотность определили при помощи универсальной индикаторной бумаги.   Содержание красящих веществ определили  этанолом и оценили  окраску. Качественное содержание крахмала определили нанесением на свежий срез колбасы раствора иода. Отмечали посинение окраски иода или её отсутствие. Также кусочки колбасы растерли с водой, добавили  раствор иода и рассмотрели каплю полученного раствора  под микроскопом. Результаты занесли в таблицу.  

 1. В результате исследования ассортимента  колбасных изделий в магазинах «Магнит» и «Росинка»  мы выяснили, что в товарообороте  преобладают  продукция ООО «Чебоксарский  мясокомбинат».  Имеются также колбасные изделия ООО МПК «Атяшевский», ООО «Русские колбасы» пос. Новосельский Саратовской области, ОАО «Вурнарский мясокомбинат». Большинство из них упакованы в оболочки из целлофана. Для исследования мы выбрали сосиски «Молочные»,  производитель -  ООО ЧМК, сардельки «Говяжьи» (ООО «Русские колбасы» Саратовской области), вареные колбасы «Молочная» и «Докторская» (ООО МПК «Атяшевский», республика Мордовия), «Никольская», «Юбилейная», «Михайловская» (ООО ЧМК)
2. В результате исследования органолептических качеств колбасных изделий мы выяснили, что различные сорта колбас отличаются вкусовыми качествами, консистенцией, запахом, сочностью и другими показателями.   Колбасы «Молочная» и «Докторская» - самые лучшие из исследованных нами. Имеют хорошие вкусовые показатели, сочные, с приятным запахом и консистенцией. «Докторская» колбаса имеет ещё большую сочность.     Колбасы «Никольская», «Михайловская» и «Юбилейная» почти в 3 раза дешевле, чем «Докторская» и «Молочная». По органолептическим показателям они намного хуже, имеют темно – розовый цвет, рыхлую консистенцию,  средний  аромат и вкус. Сосиски «Молочные» - неплохие по качеству: с хорошими показателями по вкусу, сочности, но не с очень хорошими показателями по запаху. Сардельки «Говяжьи» неплохие по консистенции и сочности, но с  не очень хорошими  вкусом и запахом. 

3. При исследовании физико – химических показателей мы обнаружили, что красители присутствуют в колбасах «Никольская», «Юбилейная» и «Михайловская», сардельках «Говяжьи» (спирт окрасился в слабо – пурпурный цвет).   Сосиски «Молочные», колбасы «Никольская», «Юбилейная» и «Михайловская» содержат повышенное количество крахмала. Содержание крахмала на этикетке сосисок не указано.  Наибольшее количество воды содержит колбаса «Юбилейная», наименьшее – сосиски «Молочные» и колбаса  «Никольская». Колбасы «Докторская», «Молочная», сардельки «Говяжьи» содержат воду, близкую к норме – чуть меньше 70%. РН всех исследованных колбас примерно одинаков, что указывает на низкое содержание в них кислот.

В результате исследований мы сделали  следующие выводы:

       1. Колбасы «Докторская» и «Молочная» - самые лучшие по органолептическим и физико - химическим  показателям.

3. Колбасы «Никольская», «Михайловская» и «Юбилейная» имеют низкое качество.

4. Из исследованных нами колбас худшим  является «Юбилейная»
5.  Цена  товара соответствует  его качеству. 
      5.   При выборе  товара   советуем    обратить внимание на состав продукта.
