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Аннотация. Введение. От качества мяса-сырья, поступившего на переработку, зависит и сроки хранения 

готовых мясных продуктов. Цель ‒ изучение качества мясного сырья, поступившего на переработку, 

выработка свиных сарделек и экспертиза готового продукта. Материалы и методы. В условиях 

лаборатории технологии и экспертизы продуктов питания животного происхождения МарГУ проведен 

входной контроль свинины с определением группы качества по уровню рН. Определено направление 

переработки мяса в вареные колбасные изделия и выработана модельная партия «Свиных сарделек».  

В готовом продукте проведены исследования массовой доли влаги и соли, микробиологическая экспертиза 

в начале, конце срока годности сарделек. Результаты и обсуждение. Свинина, поступившая на 

выработку, относилась к качественной группе NOR по уровню рН, значение которого составляло  

5,8 единицы. В целом качество мяса соответствовало требованиям ТР ТС 021/2011 по микробиологическим 

показателям. В процессе приготовления фарша не произошло его бактериальное обсеменение через 

добавление в рецептуру нитритно-посолочной смеси, специй и свежего чеснока. Так, в 1 г фарша 

содержалось менее 1000 КОЕ/г КМАФАнМ, отсутствовали бактерии группы кишечной палочки, 

сальмонеллы и листерии. Готовый продукт также соответствовал требованиям ГОСТ 23670-2019 «Изделия 

колбасные вареные мясные» по физико-химическим показателям. При выходе готового продукта 114 % в 

нем содержалось 68 % влаги и 2,1 % соли. Приведен микробиологический анализ готовых сарделек на 

основные среды накопления и дифференциально-диагностические среды для идентификации мезофильных 

аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов, бактерий группы кишечной палочки, сальмонелл 

и других колоний микроорганизмов. Установлена микробиологическая безопасность и качество готового 

продукта. Заключение. Считаем, что сохранность и безопасность мяса может быть обеспечена 

проведением микробиологических исследований поверхностных и глубоких слоев мяса при входном 

контроле сырья с дифференциацией мяса на качественные группы. Физико-химические и 

микробиологические исследования готового продукта позволяют достоверно определить качество 

сарделек, а также гарантировать высокие технологические свойства готового продукта. 
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Abstract. Introduction. The taste and shelf life of finished meat products depend on the quality of raw meat 

received for processing. The purpose is to study the quality of raw meat received for processing, the production of 

pork sausages and the examination of the finished product. Materials and methods. In the conditions of the 

laboratory of Technology and expertise of animal food products of MarGU, the entrance control of pork was carried 

out with the determination of the quality group according to the pH level. The direction of processing meat into 

boiled sausages has been determined and a model batch of “Pork sausages” has been developed. In the finished 

product, studies of the mass fraction of moisture and salt, microbiological examination at the beginning and end of 

the shelf life of sausages were carried out. Results and discussion. Pork received for production belonged to the 

NOR qualitative group in terms of pH, the value of which was 5.8 units. In general, the quality of meat 
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corresponded to the requirements of TR CU 021/2011 for microbiological indicators. During the preparation of 

minced meat, its bacterial contamination did not occur through the addition of a nitrite-salt mixture, spices and fresh 

garlic to the formulation. Thus, 1 g of minced meat contained less than 1000 CFU/g of KMAFAnM, there were no 

bacteria of the E. coli group, salmonella and listeria. The finished product also met the requirements of  

GOST 23670-2019 “Boiled meat sausage products” in terms of physico-chemical parameters. At the output of the 

finished product, 114 % contained 68 % moisture and 2.1 % salt. The microbiological analysis of ready-made 

sausages for the main accumulation media and differential diagnostic media for the identification of mesophilic 

aerobic and culturally anaerobic microorganisms, bacteria of the E. coli group, salmonella and other colonies of 

microorganisms is presented. Microbiological safety and quality of the finished product have been established. 

Conclusion. We believe that the safety and security of meat can be ensured by conducting microbiological studies 

of the surface and deep layers of meat during the input control of raw materials with the differentiation of meat into 

qualitative groups. Physico-chemical and microbiological studies of the finished product make it possible to reliably 

determine the quality of the sausages, as well as to guarantee high technological properties of the finished product. 
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Введение 

Рациональное использование мяса предусмат-

ривает его идентификацию (экспертизу) путем 

сортировки и объединения в идентичные группы. 

Наиболее широко для этих целей применяется 

определение уровня рН, который является доста-

точно надежным и легко определяемым показа-

телем послеубойного процесса гликолиза мясно-

го сырья с помощью портативных средств 

измерений [1]. 

В настоящее время при сортировке мяса вы-

деляют три основные качественные группы 

(NOR, PSE, DFD) и сформулированы рекомен-

дации по целесообразным направлениям техно-

логического использования мяса разных групп 

качества [2]. На переработку в вареные колбас-

ные изделия допускают только мясо NOR (ярко-

го розово-красного цвета, упругой консистен-

ции, с высокой водосвязывающей способностью 

(ВСС) и DFD (темно-красного цвета, жесткой 

консистенции, повышенной липкости и высокой 

ВСС. Мясо PSE (светлой бледно-розовой окрас-

кой, рыхлой консистенцией, кисловатым при-

вкусом, выделением мясного сока, низкой ВСС) 

запрещается использовать в технологии эмуль-

гированных продуктов [3]. 

Уровень pH мясных смесей очень важен для 

функциональных свойств пастеризованных про-

дуктов. Установлено, что текстура сарделек из 

свинины с высоким уровнем рН приводит к уве-

личению предела текучести и модуля упругости 

эмульсии, тогда как более низкий показатель 

приводит к очень мягкой текстуре готового про-

дукта [4]. 

Так как колбасные изделия употребляют в 

пищу без дополнительной подготовки, они 

представляют собой благоприятную среду для 

развития различных микроорганизмов, вызы-

вающих микробную порчу: термофильных мо-

лочнокислых бактерий (закисание), плесневых 

грибов и протеолитических бацилл (гниение) 

[5]. Степень исходной микробной обсеменен-

ности колбасного фарша зависит от санитарно-

гигиенических условий производства и соблю-

дения технологических режимов [6]. Вареные 

колбасные изделия влажностью более 40‒50 %, 

особенно при нарушениях температурно-

влажностного режима хранения портятся осо-

бенно быстро [7]. В порядке предупредитель-

ного контроля периодическое исследование 

колбас вареных, фаршированных, ливерных, кро-

вяных категорий А, Б, мясных хлебов, сосисок и 

сарделек, зельцев категорий А, Б проводят не 

реже 1 раз в 15 дней [8]. 

Технический регламент таможенного союза 

021/2011 регламентирует содержание в мясе и 

мясных продуктах следующих микроорганизмов: 

Listeriamonocytogenes, мезофильных аэробных и 



VE S T N I K  O F  T H E  M AR I  S T AT E  U N I V E R S I T Y   
CHAPTER “AGRICULTURE. ECONOMICS”, VOL. 10, NO. 3, 2024 

AGRICULTURE  Е. V. Tsaregorodtseva et al. 

275 

факультативно-анаэробных микроорганизмов; 

бактерий группы кишечной палочки; сальмонелл, 

сульфатредуцирующих клостридий [9]. 

Микробиологическую оценку безопасности го-

товых сарделек проводят путем посева объединен-

ной пробы на среды накопления, среды обогаще-

ния и дифференцированные питательные среды с 

целью убедиться, что выпускаемый в реализацию 

готовый продукт не вызовет отравление потреби-

теля микроорганизмами и их токсинами [10].  

 

Цель исследования ‒ изучить влияние каче-

ства охлажденной свинины на качество и без-

опасность сарделек, выработанных из нее, ис-

пользуя физико-химические методы контроля и 

микробиологическую экспертизу. 

 

Материалы и методы исследования 

В лаборатории технологии и экспертизы про-

дуктов питания животного происхождения ка-

федры технологии мясных и молочных продук-

тов МарГУ были проведены физико-химические 

и микробиологические исследования свинины и 

«Свиных сарделек» выработанных из нее. Сани-

тарное качество мяса определяли путем органо-

лептического и химико-бактериологического 

исследования мяса. Порядок экспертизы мяса 

органолептическим методом определен по  

ГОСТ 7269-2015. 

Массу образцов определяли взвешиванием на 

электронных весах с погрешностью ±0,001 г.  

Для установления качественной группы провели 

измерение рН мяса на преобразователе рН-

метрическом «Статус». Для этого навеску массой 

10 г измельчали и экстрагировали в течение  

15 минут в 100 мл дистиллированной воды. Вы-

тяжку фильтровали, а в получившийся экстракт 

погружали электрод. Установившиеся показания 

на жидкокристаллическом индикаторе прибора 

на передней панели «Статуса» считывали через  

3 минуты. 

Выработку сарделек и экспертизу на соответ-

ствие показателей (внешнего вида, цвета на раз-

резе, вкуса, запаха, консистенции) проводили со-

гласно ГОСТ 23670-2019 «Изделия колбасные 

вареные мясные. Технические условия». 

Массовую долю соли (МДС) в готовом про-

дукте определяли по ГОСТ 9957-2015. Массовую 

долю влаги (МДВ) определяли по ГОСТ 33319-

2015. Требования к безопасности мясных про-

дуктов определяли по ТР ТС 021/2011, который 

регламентирует предельно допустимое содержа-

ние биологических загрязнителей. Микробиоло-

гическое исследование проводили в фарше и го-

товых изделиях сразу после выработки и по 

окончании срока годности. 

В боксе абактериальной воздушной среды 

БАВнп-01-«Ламинар-С.» -1,2 (LORICA) проводили 

разведение и посев полученных суспензий на об-

щую бактериальную обсемененность (КМА-

ФАнМ), патогенные микроорганизмы, в том числе 

сальмонеллы, БГКП, бактерий рода Listeria mono-

cytogenes. Подготовку проб и отбор навесок прово-

дили согласно ГОСТ 26669-85. Определение коли-

чества мезофильных аэробных и факультативно-

анаэробных микроорганизмов и учет результатов 

анализа проводили согласно ГОСТ 10444.15.  

Из навески фарша 10 г приготовили разведение 106, 

а из готового продукта разведение 103 и провели его 

посев на жидкую питательную среду Питатель-

ный бульон, далее термостатирование с последу-

ющим посевом на агаризованную селективно-

диагностическую питательную среду КМАФАнМ 

глубинным методом по ГОСТ 26670. Для выявле-

ния бактерий группы кишечной палочки провели 

посев 0,0001 г фарша и 1 г сарделек на среду Кес-

слера (ГОСТ 31747-2012) с дальнейшим посевом 

на агаризованную среду Эндо. 

Для определения наличия в фарше бактерий 

рода Listeria monocytogenes проводили посев 

проб сырого фарша и готовых сарделек массой 

25 граммов на жидкую среду для предваритель-

ного обогащения ‒ бульон Фразера объемом 

225 см3 и последующим пересевом на хромоген-

ный агар ALOA.  

Определение присутствия или отсутствия 

бактерий рода сальмонелла в 25 граммах фарша 

и сарделек определяли посевом в среду обогаще-

ния «Селенитовый бульон» (СБ) с дальнейшей 

диагностикой на селективной среде «Висмут 

сульфит агаре» (ВСА) по ГОСТ 31659-2012. 

Микрокартину мазков после окрашивания по 

Граму провели на световом биологическом мик-

роскопе Levenhuk MED 20 в проходящем свете 

по методу светлого поля с увеличением размера 

препарата в 400 раз (SP 40/0,40×WF 10X). 

 

Результаты исследований 

В пищу разрешается употреблять мясо, по-

лученное от здоровых животных, обладающее 

https://mibio.ru/contents.php?id=665
https://mibio.ru/contents.php?id=665


ВЕ С Т Н И К  М АР И Й С К О Г О  Г О С У Д АР С Т В Е Н Н О Г О  У Н И В Е Р С И Т Е Т А  
 СЕРИЯ «СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫЕ  НАУКИ. ЭКОНОМИЧЕСКИЕ НАУКИ». Т. 10. № 3. 2024  

Е. В. Царегородцева и др.   СЕЛЬСКОХОЗЯЙСТВЕННЫЕ НАУКИ 

276 

хорошими вкусовыми качествами и соответ-

ствующее установленному для данного вида и 

сорта мяса пищевому достоинству. В сыром и 

вареном виде мясо не должно иметь неприятно-

го привкуса или запаха и не свойственного ему 

цвета. В соответствии со стандартом его под-

разделяют на свежее, сомнительной свежести и 

несвежее, исходя из внешнего вида, цвета, кон-

систенции, запаха, состояния жира и сухожилий 

и т. д. 

Визуально свинину можно отнести к свежему 

мясу качественной группе NOR, что подтвер-

ждают следующие признаки:  

1) имеет розово-красный цвет; 

2) упругое (при надавливании пальцем на по-

верхность образца мяса ‒ ямка выравнивается в 

течение одной минуты) (рис. 1 а); 

3) свинина хорошо держит собственную воду, 

но с поверхности свежего среза свободносвязанная 

влага незначительно отделяется (остается влажное 

пятно на фильтровальной бумаге) (рис. 1 б); 

4) показания жидкокристаллического индика-

тора прибора «Статус» на передней панели при-

няли установившееся значение, которое соответ-

ствовало 5,78 (рис. 1 в), что позволяет дифферен-

цировать свинину как NOR и считать свежей. 

   
а (а) б (b) в (v) 

Рис. 1. Экспертиза свинины органолептическим методом и по уровню рН:  

а) консистенции; б) влажности; в) уровня рН /  

Fig. 1. Examination of pork by organoleptic test and pH level: a) consistency; b) humidity; v) pH level 

Сомнительных результатов при проведении 

органолептического исследования не было выяв-

лено, но мы провели микробиологические иссле-

дования мяса сырья после изготовления фарша. 

Экспертиза позволяла использовать свинину для 

выработки вареных колбасных изделий. 

Однако в процессе приготовления колбасных 

изделий мясной фарш подвергается обсемене-

нию микроорганизмами, попадающими в него 

при контакте с оборудованием и из вспомога-

тельных материалов: нитритно-посолочной сме-

си, сахара, пряностей (перец, кориандр), чесно-

ка. По данным экспертизы фарш соответствует 

по безопасности требованиям технического ре-

гламента ТР ТС 021/2011.Так как в 1 г фарша не 

содержалось более 1000 КОЕ/г КМАФАнМ (ко-

лонии образующих единиц) (рис. 2 а), на агаре 

Эндо отсутствовали бактерии группы кишечной 

палочки (рис. 2 б), на ВСА не было выявлено 

сальмонелл и Listeriamonocytogenes (рис. 2 в). 

Для выработки сарделек жилованное мясо 

измельчили на волчке с диаметром отверстий 

решетки 3‒5 мм. Фарш перемешали с нитрит-

но-посолочной смесью и выдержали на созре-

вании при температуре от 0 до 4 °С в течение  

12 часов. Эмульсию сарделек составляли на 

куттере. Наполнение свиной черевы фаршем 

производили на шприце с применением вакуу-

мирования. Концы батончиков перекручивали и 

перевязывали бечевкой. Сформованные батоны 

колбас навешивали на рамы и провели терми-

ческую обработку (обжарку, варку) до дости-

жения температуры в центре батончика 70 °С. 

После тепловой обработки сардельки охлажда-

ли душированием и дополнительно в воздуш-

ной среде до достижения температуры в центре 

батона 8 °С. 

У готовых сарделек определили выход (рис. 3 а), 

органолептические показатели (рис. 3 б), массо-

вую долю влаги и соли (рис. 3 в). 
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а (а) б (b) в (v) 

Рис. 2. Микробиологическая экспертиза фарша: а) среда КАМАФАнМ; б) агар Эндо; в) среда ВСА /  

Fig. 1. Bacteriological examination of minced meat: a) KMAFAnM environment;  
b) Endo agar; v) BCA environment 

   

а (а) б (b) в (v) 

Рис. 3. Химико-технологическая экспертиза готовых колбас: а) взвешивание;  

б) оценка сочности; в) график соответствия массовой доли влаги и соли требованиям стандартов /  

Fig. 3. Examination of finished sausages: a) weighing; b) juiciness assessment; v) graph of compliance  

of the mass fraction of moisture and salt with the requirements of the standards 

Свиные сардельки должны содержать влагу в 

пределах 65‒75 %, а соли не более 2,3 %. Выра-

ботанная модельная партия сарделек имела вы-

ход 114 % при содержании влаги в продукте 68 % 

и соли 2,1 %, что полностью соответствует тре-

бованиям ГОСТ 23670-2019. 

Для подтверждения качества термической об-

работки проведены микробиологические иссле-

дования сарделек свиных. В Селенитовом буль-

оне (рис. 4 а в колбе), питательном бульоне 

(рис. 4 а в пробирке желтого цвета), в среде Кес-

слера (рис. 4 а в пробирке синего цвета), бульон 

Фразера (рис. 4 б в двух пробирках). После тер-

мостатирования проб в течение 24‒48 часов при 

температуре 37 °С определяли рост бактерий по 

помутнению и образованию газов на питатель-

ных средах. В средах накопления, а именно: в 

селенитовом бульоне, не отмечено газообразова-

ние, в питательном бульоне не зафиксировано 

помутнение среды, а в среде Кесслера не отмече-

но образования газа (поплавок со дна пробирки 

не поднялся) и помутнение среды. На бульоне 

Фразера не наблюдается почернение среды, что 

говорит об отсутствии бактерий рода Listeri-

amonocytogenes. Пересев на поверхность агаризо-

ванной селективно-диагностической среды Эндо 

подтвердил отсутствие роста кишечной палочки  

в свежих сардельках (рис. 4 в), на поверхности  
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агаризованной среды ВСА также не наблюдался 

рост колоний относящиеся к бактериям рода 

сальмонелла (рис. 4 г), таким образом сардельки 

свиные по микробиологическим показателям яв-

ляются безопасным для потребителей. 

Срок годности сарделек свиных в натуральной 

оболочке, выработанных согласно ГОСТ 23670-

2019, хранившихся без применения вакуума со-

ставляет 5 суток. Для подтверждения качества и 

безопасности продукции мы провели микробиоло-

гические исследования на конец срока годности. 

Посев продукции был проведен на агаризо-

ванную питательную среду КМАФАнМ (иссле-

дование общей обсемененности) с подсчетом 

колоний (рис. 5 а). На среде КМАФАнМ количе-

ство выросших колоний в пределах нормы и со-

ставило 1•103, что говорит о безопасности гото-

вых изделий. 

    
а (а) б (b) в (v) г (g) 

Рис. 4. Оценка роста микроорганизмов в свежих сардельках: а) на накопительных средах; б) бульон Фразера  

в) на среде Эндо; г) на ВСА / Fig. 4. Assessment of microbial growth in fresh sausages: a) on storage media;  

b) Fraser broth; v) on Endo medium; g) on VSA 

    

а (а) б (b) в (v) г (g) 

Рис. 5. Оценка срока годности сарделек: а) на среде КМАФАнМ ; б) на среде Эндо в) на среде ВСА;  

г) на среде ALOA / Fig. 5. Estimation of the shelf life ofsausages: a) in the KMAFAnM environment;  

b) in the Endo agar environment; v) in the BCA environment; g) n the ALOAenvironment 

На среде Эндо: наблюдается рост колоний не 

характерных для бактерий группы кишечной па-

лочки (рис. 5 б). На среде ВСА не наблюдается 

рост бактерий рода сальмонелла (рис. 5 в).  

На среде ALOA не наблюдается типичного роста 

бактерий рода Listeriamonocytogenes (рис. 5 г). 

Таким образом, Сардельки свиные соответствуют 

требованиям ТР ТС 021/2011 на 5 сутки после 

изготовления.  

Микроскопия мазков сырого фарша (рис. 6 а), 

сарделек по окончании технологического про-

цесса (рис. 6 б) и сарделек по окончании срока 

годности (рис. 6 в) подтвердила отсутствие пато-

генных микроорганизмов. 
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а (а) б (b) в (v) 

Рис. 6. Микробиологическая экспертиза фарша и готовых колбас:  

а) микрофотография колбасного фарша; б) микрофотография сарделек в первые сутки;  

в) микрофотография сарделек в конце срока годности / Fig. 6. Microbiological examination of minced meat  

and finished sausages: а) microphotograph of sausage mince; b) micropicture of sausages on the first day;  

v) microphotograph of sausages at the end of their shelf life 
 

 

Окрашивание мазков по Грамму позволило 

наблюдать незначительное количество кокков и 

бактерий рода протея как в фарше, так и гото-

вых продуктах, что безопасно для потребителя. 

Мы в свою очередь рекомендуем употреблять 

сардельки в горячем виде (проваривать в воде 

или разогревать в микроволновой печи), что 

также выступает барьером, прекращающим жиз-

недеятельность микробов.  

Заключение 

Результаты экспериментальных исследований 

свидетельствуют, что качество мяса сырья оказы-

вает прямое влияние на безопасность и микробио-

логическую стойкость готовых мясных продуктов 

в течение всего срока годности, а периодическая 

экспертиза за физико-химическими показателями и 

микробной обсемененностью позволяет произво-

дить и реализовывать качественные продукты. 
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