
205Экспертиза пищевого сырья и вопросы продовольственной безопасности

УДК 619:614:31:637

ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА 
КОПЧЕНЫХ ИЗДЕЛИЙ

Данько Е.С, студент 4 курса факультета ветеринарной 
медицины и биотехнологии, bart1967@mail.ru 
Научный руководитель – Барт Н.Г., кандидат  

биологических наук, доцент  
ФГБОУ ВО Ульяновский ГАУ

Ключевые слова: органолептические исследования, титрова-
ние, сероводород, аммиак.

Работа посвящена исследованию копченых изделий (окорок, 
грудинка). При проведении исследований автором установлено, что 
все образцы соответствуют нормам, согласно  ГОСТ 18255-85 «Про-
дукты из свинины копчено-вареные. Технические условия».

Ветеринарно-санитарную экспертизу копченых изделий прово-
дят с целью определения их доброкачественности и соответствия вы-
пускаемой с предприятия продукции требованиям действующих стан-
дартов и технических условий [1]. Готовые пищевые продукты могут 
быть вспышками токсикоинфекций, которые вызываются различными 
патогенными микроорганизмами (энтеробактерии, стафилококки, ба-
циллы) [2, 10-12].

Для исследования качества копченостей различных производите-
лей, были взяты следующие образцы:

Образец № 1 – Грудинка варено-копченая, производитель «Дуб-
ки», Саратовская область, Саратовский район, п.Дубки.

Образец № 2 – Грудинка «Пикантная» варено-копченая, произ-
водитель ООО МК Родина», Саратовская область, Энгельский район, 
п.Пробуждение.

 Образец № 3 – Окорок «Купеческий» варено-копченый, произво-
дитель  Саратовская область, Саратовский район, п.Дубки.

Образец  № 4 – Окорок «Домашний» варено-копченый, произво-
дитель ООО «Первый мясокомбинат», г.Нижний Новгород.

Органолептические исследования. При проведении ветеринар-
но-санитарной экспертизы копченостей (грудинки и окорока) были про-
ведены органолептические исследования [3]:  внешний вид: поверх-
ность чистая, сухая, в шкуре, без выхватов мяса и шпика, без бахромок 
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и остатков щетины, края ровно обрезаны, с петлёй для подвешивания; 
форма: прямоугольная, брюшина с сосками удалена; толщина в тонкой 
части не менее 2 см; консистенция: упругая; вид на разрезе: равномер-
но окрашенная мышечная ткань розово-красного цвета, без серых пя-
тен, цвет жира белый или с розоватым оттенком, без пожелтения; жи-
ровая ткань с прослойками мышечной ткани; жир равномерно;  запах 
копчения и ветчинности, вкус солоноватый, без посторонних привкуса 
и запаха [4].

Физико-химические исследования. Определение хлористого 
натрия. При исследовании выше указанных образцов нами были полу-
чены следующие результаты: образец № 1 -  массовая доля поваренной 
соли 2,9 %; образец № 2 – 3,0 %; образец № 3 – 3,2 %; образец № 4 -3,3 
%.  Норма массовой доли поваренной соли, %, не более 3,5 [5].

Определение влажности. В результате проведенных нами иссле-
дований в образце № 1 содержание влаги 42 %; в образце № 2 – 48 %; 
в образце № 3 38 %; в образце № 4 – 40 %. Данные показатели соответ-
ствуют норме - 35-60 % [6].

Определение аммиака. Наличие аммиака указывает на несве-
жесть продукта. В нашем случае во всех образцах аммиака обнаружено 
не было [7].

Определение сероводорода. Наличие сероводорода в мясных из-
делиях свидетельствует об их некачественности в результате бактери-
ального разложения белка. В результате проведенных исследований 
сероводород не обнаружен [8].

При проведении органолептических и физико-химических иссле-
дований было выявлено [9], что все образцы соответствуют нормам, 
согласно  ГОСТ 18255-85 «Продукты из свинины копчено-вареные. Тех-
нические условия». 
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VETERINARY AND SANITARY EXAMINATION 
SMOKED PRODUCTS
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Work is devoted to a research of smoked products (gammon, 
brisket). When carrying out researches by the author it is established that 
all samples meet standards, according to GOST 18255-85 “Products from 
pork smoked and boiled. Specifications”.


