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КОМПЛЕКСНОЕ ИССЛЕДОВАНИЕ ИЗДЕЛИЙ КОЛБАСНЫХ 
ВАРЁНО-КОПЧЁНЫХ ФУНКЦИОНАЛЬНОЙ  

НАПРАВЛЕННОСТИ 
 

ГНУ «Поволжский НИИ производства и переработки мясомолочной 
продукции» 

 
Установлено, что использование пшеницы, обогащённой йодом и селеном, в техно-

логии производства варёно-копчёных колбасных изделий позволяет получить каче-
ственный продукт функциональной направленности. Систематическое употребление та-
кого продукта позволит снизить риск возникновения йодо- и селенодефицита. Опти-
мальное внесение растительного компонента составляет 10 % от массы мясного сырья. 
Повышение доли растительного компонента в продукте приводит к ухудшению органо-
лептических показателей готового продукта, получению жесткой консистенции. 

Ключевые слова: йододефицит, селенодефицит, продукт функциональной направ-
ленности, физико-химические свойства, структурно-механические свойства. 
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COMPREHENSIVE RESEARCH OF SAUSAGES COOKED SMOKED  

OF FUNCTIONAL ORIENTATION 
 

Volga Research Institute of Production and Processing of Meat and Dairy Products 
 

It was determined that the use of wheat, fortified with iodine and selenium in the produc-
tion technology of cooked smoked sausage allows obtaining a quality product of functional 
orientation. The systematic use of this product will reduce the risk of iodine and selenium defi-
ciency. Optimal introduction of plant component is 10% by weight of raw meat. Increasing the 
proportion of the vegetable ingredient in the product leads to a deterioration of the organoleptic 
characteristics of the final product, produce stiff consistency. 

Key words: iodine deficiency, selenium deficiency, product functional orientation, physi-
cal and chemical properties, structural and mechanical properties. 
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Введение. Мясные продукты, в частности колбасные изделия, до-
статочно популярны у россиян. В потребительской корзине колбасная 
продукция из мяса занимает четвёртое место после молочных продук-
тов, овощей, фруктов и хлебобулочных изделий. Ассортимент россий-
ского рынка колбасных изделий достаточно широк. Структура рынка 
колбасных изделий по видам в 2014 году представлена на рисунке 1 [1, 
2]. 

 

 
 

Рисунок 1 – Структура рынка колбасных изделий и мясных деликате-
сов по видам в 2014 году, в натуральном выражении, % 

 
Несмотря на большое разнообразие мясных продуктов на россий-

ском рынке, очень малую долю занимает продукция лечебно-
профилактического назначения. Такие продукты направлены на про-
филактику различных заболеваний, снижение риска возникновения тех 
или иных болезней. Одной из актуальных проблем в этой сфере явля-
ется проблема йодо- и селенодефицита. 

Проблема дефицита йода и селена является актуальной, она затра-
гивает большую часть регионов России. По официальным данным, 
Волгоградская область относится к регионам с умеренной степенью 
йодного дефицита. Недостаточное потребление йода и селена создаёт 
серьёзную угрозу здоровью населения: снижается иммунитет и, соот-
ветственно, повышается риск возникновения заболеваний. Поэтому 
профилактика йодной и селенной недостаточности становится необхо-
димой мерой поддержания здоровья людей. 

Фактическое среднее потребление йода каждым жителем России 
составляет 40-60 мкг в день, что в 3 раза меньше суточной нормы. От-
сутствие системы массовой йодной профилактики неизбежно приво-
дит к нарастанию частоты и тяжести йододефицитных расстройств у 
населения. 

Для решения данной проблемы в зоне Поволжья предлагается в 
производстве варёно-копчёных колбасных изделий использование 
пшеницы, обогащённой органическими йодом и селеном, в процессе 
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проращивания её зерен. Это позволит получить продукт с повышен-
ным содержанием йода и селена. Полученный продукт будет отли-
чаться повышенным содержанием витаминов группы В, витаминов А, 
С и Е, а также пищевых волокон, необходимых в ежедневном питании 
[3]. 

Была поставлена цель: провести комплексное исследование орга-
нолептических, физико-химических показателей и пищевой ценности 
продукта, проанализировать влияние растительного компонента на 
технологические свойства фарша и потребительские свойства готового 
продукта. 

Семена пшеницы бесспорно можно отнести к кладовой запасов 
здоровья, так как они содержат всё необходимое для развития орга-
низма: белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины, а 
также пищевые волокна, которые тоже выполняют важные функции. 
Зерна пшеницы – строительный материал для продолжения жизни, за-
консервированный на время. Когда начинает прорастать семя, углево-
ды, белки и липиды преобразуются в легкоусвояемые формы: солодо-
вый сахар, аминокислоты и жирные кислоты. Аналогичный процесс 
происходит в нашем организме при переваривании пищи. Также в них 
начинают синтезироваться витамины и другие полезные элементы для 
обеспечения рождения, развития новой жизни и выживания, высво-
бождается колоссальный энергетический потенциал. Проростки – это 
не просто живая пища, но и энергия зарождающейся жизни, источник 
биологически активных веществ, чем и обусловлены их высокие ле-
чебные и биостимулирующие свойства. В пророщенном зерне количе-
ство витаминов увеличивается в несколько раз: их полезные свойства 
влияют практически на все органы жизнедеятельности организма. 

В 50-х годах XX века были проведены научные биохимические ис-
следования пророщенной пшеницы, и с тех пор она прочно укрепила 
свои позиции в мировой диетологии. Включение в ежедневный рацион 
ростков пшеницы стало основой большинства систем правильного‚ 
здорового питания, поскольку она восстанавливает‚ возобновляет и 
регулирует правильную работу жизненно важных и необходимых про-
цессов в организме, улучшает обмен веществ, повышает иммунитет, 
нормализует микрофлору кишечника за счёт имеющихся в её составе 
пищевых волокон, благотворно влияет на систему пищеварения и ра-
боту печени, выводит из организма холестерин‚ продукты жизнедея-
тельности клеток‚ яды‚ неорганические и другие вредные вещества и 
способствует активному долголетию. 

Для приготовления изделий колбасных варёно-копчёных лечебно-
профилактического назначения была выбрана пшеница сорта «Камы-
шанка-3». Пшеница озимая «Камышанка-3» – один из последних сор-

172 
 



тов, выведенных специально для Нижнего Поволжья с характерными 
поздними весенними заморозками и низкими осенними температурами 
при отсутствии снежного покрова, что приводит к гибели озимых по-
севов с недостаточной холодостойкостью. Рекомендован для посева в 
Волгоградской области. Может также возделываться в сопредельных 
регионах, в том числе в Саратовской и Ростовской областях. Исполь-
зование местного сырья обеспечит снижение затрат на его доставку к 
месту производства, а также повышение спроса на местную сельскохо-
зяйственную продукцию и развитие регионов Поволжья в целом [4]. 

Йод и селен являются полезными микроэлементами, выполняющи-
ми множество функций в организме. В основном йод и селен аккуму-
лируются в щитовидной железе, что обусловлено их влиянием на вы-
работку основных гормонов данного органа. 

Недостаток йода и селена приводит к ухудшению общего состоя-
ния здоровья, снижению иммунитета, раздражительности, сонливости, 
дерматитам, нарушению функции печени, снижению функций подже-
лудочной железы, замедлению роста и развития у детей и другим от-
рицательным процессам. Если дефицит йода не восполняется уже дав-
но, ткани щитовидной железы начинают разрастаться, образуется эн-
демический зоб [5, 6]. 

Йод является структурным компонентом гормонов щитовидной 
железы – тироксина Т4 и трийодтиронина Т3. Предшественником Т4 и 
Т3 является йодированный белок щитовидной железы – тиреоглобу-
лин, протеолиз которого приводит к образованию Т4. Далее трийодти-
ронин образуется из тироксина в процессе дейодирования под влияни-
ем Se-зависимой дейодиназы. Схема превращения тиреоглобулина в 
тироксин и трийодтиронин представлена на рисунке 2. 

 

 
Рисунок 2 – Схема превращения тиреоглобулина в тироксин  

и трийодтиронин 
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Таким образом, йод и селен метаболически тесно связаны между 
собой, йод не может полностью усвоиться при недостатке селена. По-
этому исследуемый образец колбасы варёно-копчёной обогащался йо-
дом и селеном. 

Суточная потребность йода для взрослых и детей старше 11 лет со-
ставляет 120-150 мкг, селена – 1 мкг на 1 килограмм тела, что соответ-
ствует дозе от 10 до 100 мкг. 

При приготовлении образца варено-копченой колбасы раститель-
ный компонент, обогащённый йодом и селеном, вносится на стадии 
составления фарша. Подготовку растительного компонента ведут в 
следующей последовательности. Пшеницу промывают в холодной во-
де, удаляя загрязнения, а затем проращивают на растворах йодида ка-
лия и селенита натрия, соблюдая необходимые параметры. В процессе 
проращивания происходит органификация йода и селена, что повыша-
ет их усвояемость в готовом продукте.  

Пророщенную пшеницу промывают водой, удаляя неорганические 
вещества, не перешедшие в пророщенную пшеницу. Далее проводят 
сушку пшеницы. После сушки пшеницу измельчают на измельчителях 
и молотковых зернодробилках различных конструкций и просеивают 
через сита с магнитоуловителями. Полученную муку берут в количе-
стве, предусмотренном по рецептуре, гидратируют питьевой водой и 
перемешивают, получая однородную вязкую массу. Остальные стадии 
производства не отличаются от производства аналогичных продуктов. 
Пророщенную пшеницу в измельченном гидратированном виде добав-
ляют на стадии составления фарша частично взамен мясного сырья [7, 
8]. 

Материал и методика исследований. Исследования проводились 
в лабораториях кафедры «Технология пищевых производств» Волго-
градского государственного технического университета и ГНУ 
НИИММП. Сравнительный анализ органолептических и физико-
химических показателей исследуемого и контрольного образцов варё-
но-копчёных колбасных изделий проводился в экспериментальных об-
разцах, произведённых по технологии, адаптированной к лаборатор-
ным условиям. В ходе изготовления определялись структурно-
механические свойства фарша: вязкость и пластичность. В готовых 
образцах сначала была проведена органолептическая оценка, затем 
определено содержание вносимых с пшеницей микроэлементов – йода 
и селена. Йод определялся качественной реакцией и количественным 
определением. Анализ содержания йода и селена в исследуемом об-
разце изделия колбасного варёно-копчёного проведён в ГНУ 
НИИММП, цель которого – определение степени перехода микроэле-
ментов в готовый продукт и оптимального соотношения растворов йо-
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дида калия и селенида натрия, используемых при проращивании пше-
ницы. Анализ проводился с использованием спектрометра атомно-
абсорбционного «Квант-2АТ» с генератором ртутно-гибридным РГР-
107, анализатора вольтамперометрического ТА-4. Определение физи-
ко-химических показателей включало массовую долю белка, жира, 
влаги, фосфора, поваренной соли, количество золы, массовую долю 
нитрита. На заключительной стадии сравнительного анализа проведён 
расчёт содержания витаминов. 

Результаты эксперимента и их обсуждение. Результаты опреде-
ления вязкости и пластичности фарша приведены в таблице 1. Данный 
опыт проводился один раз для каждого из образцов варёно-копчёных 
колбасных изделий. 
 
Таблица 1 – Структурно-механические свойства фаршей 

Показатель 
Значение 

контрольный  
образец 

исследуемый  
образец 

Пластичность, см2 2,8 3,3 
Предельное напряжение сдвига, Па 4,2 4,4 

 
Исследованиями установлено, что внесение растительного компо-

нента улучшает структурно-механические свойства фарша, такие как 
пластичность и предельное напряжение сдвига. Фарш получается с бо-
лее вязкой и плотной консистенцией. При наполнении оболочек таким 
фаршем снижается вероятность получения пустот в колбасных бато-
нах, увеличивается плотность набивки. Однако необходимо следить за 
давлением истечения фарша из шприца, так как чрезмерное давление 
может привести к перегреванию фарша и снижению качественных по-
казателей готового продукта. 

Органолептические показатели готовых образцов колбасных изде-
лий приведены в таблице 2. 

Как видно из полученных результатов, внесение растительного 
компонента взамен мясного сырья в количестве 10 % в исследуемый 
колбасный образец практически не влияет на органолептические пока-
затели. По критерию консистенции имеется небольшое отклонение от 
нормы: отмечаются едва заметные включения молотой пшеницы. Этот 
фактор не влияет на вкусовые качества продукта и не ухудшает его 
внешний вид. Однако следует отметить, что повышение доли пшеницы 
в продукте приводило к ухудшению органолептических показателей 
готового колбасно-копчёного изделия и получению жёсткой конси-
стенции.  
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Таблица 2 – Органолептические показатели варёно-копчёных колбас 

Показатель Значение 
контрольный образец исследуемый образец 

Внешний вид 

батоны с чистой, сухой 
поверхностью, без пя-
тен, повреждений, бу-

льонно-жировых отёков 

батоны с чистой, сухой 
поверхностью, без пя-
тен, повреждений, бу-

льонно-жировых отёков 

Цвет 

поверхность темно-
красная, на разрезе – от 
светло-розовой до тём-

но-красной 

поверхность темно-
красная, на разрезе – 
от светло-розовой до 

тёмно-красной 

Аромат 
выраженный мясной, с 
ароматом копчения, с 

оттенком специй 

выраженный мясной, с 
ароматом копчения, с 

оттенком специй 

Показатель Значение 
контрольный образец исследуемый образец 

Консистенция 

упругая, шпик равно-
мерно распределён, 

фарш без серых пятен и 
пустот 

упругая, шпик равно-
мерно распределён, 

фарш без серых пятен 
и пустот, имеются едва 

заметные включения 
молотой пшеницы 

Вкус 

приятный мясной, 
слегка острый, в меру 

соленый, без посторон-
него привкуса, свой-

ственный для данного 
вида продукта 

приятный мясной, 
слегка острый, в меру 
соленый, без посто-
роннего привкуса, 
свойственный для 

данного вида продукта 
 
Результаты определения йода и селена в контрольном образце и в 

экспериментальном представлены в таблице 3. 
 

Таблица 3 – Содержание селена и йода в готовой продукции  

Показатель 
Исследуемые образцы 

контрольный  
образец 

исследуемый  
образец 

Качественное опреде-
ление йода отсутствует присутствует 
Микроэлементы, мкг / 
100 г продукта:   

Селен, мкг – 7,2 
Йод, мкг – 22,9 
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Содержание йода и селена в исследуемом образце не превышает 
допустимых норм. В контрольном образце без добавления пророщен-
ной на йоде и селене пшеницы селена и йода не было обнаружено. 

В ходе исследований было выяснено, что оптимальный уровень за-
мены мясного сырья обогащенной йодом и селеном пшеницей при 
приготовлении изделий колбасных варёно-копчёных составляет 10 %. 
При увеличении доли растительного сырья в готовом продукте наблю-
далось нарастание жёсткости, появление постороннего запаха и при-
вкуса. Внесение растительного компонента влияет на физико-
химические показатели готового продукта (таблица 4). 

 
Таблица 4 – Физико-химические показатели готовой продукции  

Показатель 
Значение 

контрольный  
образец 

образец  
с пшеницей 

Массовая доля белка, % 17,6 17,2 
Массовая доля жира, % 30 26 
Массовая доля фосфора, %, не бо-
лее 0,4 0,3 
Массовая доля нитрита натрия, % 0,002 0,002 
Массовая доля поваренной соли, % 1,64 1,64 
Массовая доля золы, % 4,6 6,2 
Массовая доля влаги, % 45 50,1 
рН, ед. 6,0 6,2 
Выход готового продукта, % 85 95 

 
Экспериментальным путём установлено, что внесение растительно-

го компонента в варёно-копчёные колбасы не изменяет такие физико-
химические показатели, как массовая доля нитрита натрия и поварен-
ной соли. Содержание белка и жира в исследуемом образце имеет бо-
лее низкие показатели по причине внесения растительного компонента 
частично взамен мясного сырья, это не влияет на биологическую цен-
ность продукта. Снижение жира в продукте позволяет расширить круг 
потребителей. 

Пшеница содержит большое количество макро- и микроэлементов, 
поэтому зольность исследуемого образца варёно-копчёной колбасы 
заметно возрастает. Количество влаги также увеличивается, однако не 
превышает нормативное значение, введение в фарш растительных 
компонентов приводит к увеличению водосвязывающей способности 
фарша и содержания влаги в готовом продукте. Благодаря этому выход 
исследуемого образца увеличивается до 95 % по сравнению с кон-
трольным образцом. 
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Пшеница богата витаминами и минеральными веществами, прора-
щивание пшеницы на йоде и селене впоследствии значительно увели-
чивает содержание данных элементов в растительном компоненте и 
готовом продукте. Содержание витаминов, а также йода и селена в об-
разцах варёно-копчёных колбасных изделий представлено в таблице 5. 

 
Таблица 5 – Содержание витаминов и минеральных веществ 

Показатель 
Значение 

контрольный  
образец 

исследуемый  
образец 

Витамины, на 100 г продук-
та, в т. ч.: 8,15 55,37 
Ретинол А, мг – 0,1 
Тиамин В1, мг 0,19 0,36 
Рибофлавин В2, мг 0,2 0,32 
Ниацин РР, мг 2,25 3,4 
Пантотеновая кислота В5, мг – 0,3 
Пиридоксин В6, мг 0,11 0,21 
Фолиевая кислота В9, мкг 5,4 14,6 
Токоферол Е, мг – 1,08 
Витамин С, мг  – 35 

 
В традиционных колбасных изделиях содержится малое количество 

витаминов, основным их источником является мясное сырьё. Вноси-
мый растительный компонент обогащает продукт витаминами группы 
В, витаминами А, С и Е. В составе появляются новые витамины, и уве-
личивается содержание уже имеющихся витаминов. В ходе термиче-
ской обработки большая часть витаминов разрушается. Тем не менее, 
содержание некоторых витаминов возрастает, например, тиамина и 
пиридоксина – в 2 раза, ниацина – в 1,5 раза, фолиевой кислоты – в 3 
раза, значительно возрастает содержание витамина С. 

Заключение. Использование растительного компонента, проро-
щенного на растворах йода и селена, в технологии производства варё-
но-копчёных колбасных изделий позволит получить качественный 
продукт функциональной направленности, систематическое употреб-
ление которого позволит снизить риск возникновения йодо- и селено-
дефицита. Такой продукт удовлетворяет требованиям государственной 
политики Российской Федерации в области здорового питания на пе-
риод до 2020 года, важнейшей задачей которой является развитие про-
изводства пищевых продуктов, способствующих сохранению и укреп-
лению здоровья различных групп населения, а на основе проведённых 
исследований можно отметить следующие преимущества продукта: 
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- внесение растительного компонента взамен мясного сырья в ко-
личестве 10 % улучшает структурно-механические свойства фарша, 
который получается с более вязкой и плотной консистенцией, приме-
няемая технология расширяет диапазон используемого сырья; 

- органолептические свойства готового продукта не изменяются;  
- повышается выход готового продукта с улучшенными физико-

химическими показателями, выраженные в неизменном содержании 
массовой доли нитрита натрия и поваренной соли, повышении водо-
связывающей способности, повышении зольности варёно-копчёной 
колбасы; 

- получаемый продукт обладает повышенной биологической цен-
ностью, содержащий увеличенное количество витаминов и понижен-
ное количество жира;  

- растительное сырьё удешевляет рецептуру, что также является 
преимуществом данной технологии получения варёно-копчёных кол-
басных изделий.  
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