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В статье представлены экспериментальные материалы по разработке и оптимизации рецептуры 
вареных колбасных изделий, в частности вареных сосисок. Для исследований были изготовлены три об-
разца фарша: с кетчупом, с томатной пастой и со свежим томатным соком. Проведена комплексная 
органолептическая оценка полученных образцов вареных колбасных изделий. Разработаны технология и 
рецептура новых колбасных изделий с добавлением томатного ингредиента. Экспериментально доказа-
но увеличение содержания ликопина в готовых изделиях. Установлено высокое качество изготовленных 
колбасных изделий с использованием томатов в сравнении с обычной технологией сосисок. Разработка 
рецептур с применением нестандартного ингредиента, а именно томатов, в технологии вареных колбас-
ных изделий позволяет расширить ассортимент и обеспечить готовый продукт ликопином.

Введение. Интенсификация перерабатываю-
щей промышленности России направлена на раз-
работку новых технологий вареных колбасных 
изделий, предусматривающих снижение их стои-
мости за счет использования большего количес-
тва растительного природного компонента, в том 
числе и томатов. Однако в настоящее время вос-
требованы разработки продуктов питания с поли-
компонентным составом, обладающие основными 
нутриентами и микронутриентами, которые явля-
ются витаминами и минеральными веществами.

Колбасными изделиями принято считать 
продукты, изготовленные на основе мясного 
фарша с солью и специями, в оболочке (нату-
ральной или искусственной) или без неё, после 
термической обработки или ферментации до го-
товности к употреблению [1, 4, 6]. В производс-
тве колбасных изделий разработаны технологии 
введения в классическую рецептуру мяса птицы 
в качестве частичной или полной замены говя-
дины или свинины [4].

Одним из наиболее эффективных способов 
решения нехватки витаминов в готовых колбас-
ных продуктах, полученных после варки, являет-
ся их введение в качестве полифункциональных 
ингредиентов и их комбинирование с мясным 
фаршем [5]. Некоторые исследователи отмечают, 

что использование в рецептуре вареных колбас-
ных изделий полифункциональных ингредиен-
тов, полученных на основе различных БАД рас-
тительного происхождения, позволяет получить 
продукт, обладающий не только высокими пище-
выми свойствами, но и насыщенный различными 
макро- и микроэлементами [2, 3, 7, 8].

Известно, что в томатах содержится такой 
важнейший компонент, как ликопин. Он явля-
ется не только пигментом, но, как отмечается 
в последнее время различными российскими и 
зарубежными исследователями, и-каратином, 
то есть предшественником в организме расте-
ний витамина А,  обладающим еще и антиокси-
дантными свойствами. Все это делает томатный 
ингредиент практически незаменимым компо-
нентом для технологии производства полифун-
кциональных продуктов питания [4, 7].

Таким образом, разработка полифункцио-
нальных вареных колбас, а именно сосисок, по-
лученных с использованием томатов, богатых 
таким важнейшим компонентом, как ликопин, 
является весьма востребованной для производс-
тва продуктов питания

Цель данной работы –  разработать новую ре-
цептуру вареных сосисок с использованием тома-
тов для обогащения продукта питания ликопином.
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Методика исследований. В задачи исследо-
вания входило следующее: оптимизировать техно-
логии и рецептуры экспериментальных образцов; 
выработать экспериментальные образцы, устано-
вить выход продукта; оценить органолептические 
показатели; установить содержание ликопина в 
томатопродуктах; определить эффективность раз-
работанного способа производства и рецептуры. 

В качестве мясного сырья при проведении 
исследований использовали свинину, получен-
ную от животных крупной белой породы, выра-
щиваемых в ПЗК имени Ленина Суровикинского 
района Волгоградской области. Схема техноло-
гии производства вареных сосисок по новой ре-
цептуре представлена на рис. 1.

В процессе эксперимента по оптимизации 
технологии установлено, что наиболее эффек-
тивным является трехстадийное куттерование 
с целью сохранения целостности структуры на-
полнителя в массе фарша. Первая стадия – обра-
ботка на куттере нежирного сырья с добавлением 
соли и воды; вторая – добавление сырья мягкой 
структуры и куттерование; третья – добавление 
компонентов по рецептуре (томатного компо-
нента, специй и др.). Готовые изделия из такого 
фарша имеют наилучшую консистенцию.

В процессе приготовления эксперименталь-
ного наполнителя для сосисок проводили сме-
шивание каррагинана, томатопродуктов и воды 
в соотношении 0,5:1,5:4. Полученную эмульсию 
нагревали до температуры 80 °С в течение 10 мин 
при тщательном помешивании.

Для охлаждения наполнителя использовали 
специальные емкости толщиной слоя не более 
10 см. Охлаждение полученного наполнителя 
проводили в течение 20 мин при температуре 
4 °С. Наполнитель измельчали до 0,5 см3. В про-
цессе заполнения оболочки сосисок кубики на-
полнителя самоизмельчаются. Доказано, что в 
оптимальную рецептуру фарша для сосисок вхо-
дят свинина жилованная полужирная с добавле-
нием мяса птицы 70/30 % и комплексная добавка 
(ГОСТ ФС № 2). Оптимальное количество на-
полнителя для сосисок составляет 20 %.

Результаты исследований. В результате 
проведенной оптимизации рецептур выработа-
ны образцы сосисок. Экспериментальные рецеп-
туры представлены в табл. 1.

Выход продукта W рассчитывали по следую-
щей формуле:

,100

2

1

M
MW 


                                                  

где M1 – масса несоленого сырья, г; М2  – масса 
готового продукта, г.

Содержание ликопина в томатопродуктах ус-
танавливали по методу, основанному на растворе-
нии их в бензине, затем переходе ликопина в гек-
сановую фракцию. Сравнение разных образцов 
продуктов проводили в тройной повторности.

Для проведения органолептической оценки 
отбирали образцы фарша с кетчупом, томатной 
пастой и со свежим томатным соком. Органолеп-
тическая оценка представленных образцов была 
проведена 15 экспертами по 5-балльной шкале. 
Отмечено, что использование каррагинана поз-
воляет сохранить структуру и правильный ри-
сунок на разрезе продукта. Результаты оценки 
представлены на рис. 2.

Установлено, что наиболее ярким цветом об-
ладал опытный образец 1, а вторым по этому по-
казателю был образец 2. Следует отметить, что 
цвет образца 3 был неярким. В целом эксперты 
определили, что лучшим ароматом пряностей, 
насыщенным вкусом приправ и томатов, а также 
нежным розовым цветом обладал опытный об-
разец 1.

Далее мы провели оценку выхода готового 
продукта из образцов мясного фарша для приго-
товления вареных сосисок (табл. 2).

По данным табл. 2, выход во всех опытных об-
разцах выше контрольного на 24 %. Мы считаем, 
что это произошло в результате добавления в ре-
цептуру опытных образцов томатного ингредиен-
та, вводимого фарша. Это способствует более вы-
сокому удержанию влаги, улучшению структуры, 

Рис. 2. Профилограмма органолептических 
показателей опытных образцов:

1 – неудовлетворительно; 2 – удовлетворительно; 

3 – хорошо; 4 – очень хорошо; 5 – отлично
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Рис. 1. Схема экспериментального исследования
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Таблица 1 

Оптимизация рецептуры

Ингредиент
Наименование продукта, г на 1 кг несоленого сырья

образец 1 образец 2 образец 3
контрольный 

образец
Свинина жилованная полужирная 500 700 500 930
Шпик хребтовый 100          –          – 70
Мясо птицы 400 300 500        –
   ИТОГО 1000 1000 1000 1000
Соль поваренная пищевая 9       –       – 15
Нитрит натрия 6 6 6 0,01
Сахар-песок или глюкоза 2       –       – 2
Перец черный или белый молотый 1,3       –       – 1,3
Кориандр молотый 1,3       –       – 1,3
Чеснок свежий 0,6       –       – 0,6
Каррагинан 10 10       –        –
Желатин        –       – 30        –
Комплексная добавка (ГОСТ ФС № 2)        – 11 11        –
Вода 270 360 430 200
Томатопродукт 20 30 40        –
   Всего 1320,2 1417 1517 1220,21

повышению сочности и увеличению выхода гото-
вого изделия. Результаты определения ликопина 
в томатопродуктах представлены в табл. 3.

Установлено, что наиболее высокий уровень 
ликопина отмечен в образце наполнителя, со-
держащего кетчуп. Это можно объяснить более 
высокой концентрацией питательных веществ в 
кетчупе, а значит и ликопина.

Заключение. В ходе исследований оптимизи-
рована технология производства вареных колбас-
ных изделий с томатным компонентом, выявлена 
оптимальная доза томатного компонента – 30 г на 
1 кг несоленого мясного сырья.

Изучены органолептические показатели ка-
чества выработанных образцов сосисок. Образ-
цы с кетчупом по вкусу, запаху, цвету на разрезе 
показали преимущество над другими экспери-
ментальными образцами.

Рассчитан выход готовых изделий с томат-
ным компонентом, который превосходит конт-
рольный образец на 24 % за счет использования 
в рецептуре функционально-технологических 
добавок.

Проведен опыт, устанавливающий количес-
твенное содержание ликопина в трех вариациях 
наполнителя: томатном соке, свежем томате и 
кетчупе. Максимальное содержание выявлено в 
образцах с кетчупом.

Сосиски с томатным наполнителем обога-
щают и разнообразят рацион питания потре-
бителей, а также позволяют производителю 

увеличивать выход продукции за счет внесения 
наполнителя.
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The article presents experimental materials on the 
development and optimization of the recipe for cooked 
sausages, in particular, boiled sausages. For the research, 
three samples of minced meat were made: the first with 
ketchup, the second with tomato paste, and the third with 
fresh tomato juice. A comprehensive organoleptic evalu-
ation of the obtained samples of boiled sausage products 
was carried out. As a result of the research, the technol-
ogy and formulation of new sausage products with the ad-
dition of tomato ingredient were developed. An increase 
in the content of lycopene in finished products has been 
experimentally proved. The high quality of the sausage 
products made using tomatoes in comparison with the 
usual sosi-sok technology has been established. The de-
velopment of recipes using a non-standard ingredient, 
namely tomatoes, in the technology of cooked sausages 
allows you to expand the range and provide the finished 
product with lycopene.
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