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ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКОСТІ КОВБАСНИХ ВИРОБІВ
Якість м'ясопродуктів з урахуванням складності і багатоваріантності їх
складу, специфіки властивостей визначається комплексом показників якості. Оцінка якості готових ковбасних виробів грунтується на результатах
визначення органолептичних, фізико-хімічних і мікробіологічних показників.
Аналізувалися сирокопчені ковбасні вироби: Брауншвейгска, Московська, Особлива, Сервелат, Столична, Суджук, Туристські Ковбаски. Проби від зразків ковбасних виробів відрізали в поперечному напрямку на відстані не менше 5 см від краю. У відібраних пробах оцінювали зовнішній вигляд, запах, смак і консистенцію. Зовнішній вигляд визначали шляхом зовнішнього огляду зразків. Ковбасні вироби мали чисту поверхню без пошкодження оболонки, без плям, сліпів, напливів фаршу, цвілі і слизу. Запах встановлювали відразу після надрізання оболонки поверхневого шару. Копчені ковбасні вироби мали ароматний запах копчення, прянощів; смак приємний, гострий, солонуватий. Колір фаршу визначали на розрізі і з боку оболонки, після зняття її з частини батона. На розрізі фарш для копчених ковбас - щільний, шматочки шпику або грудинки рівномірно розподілені і мають кубічну або призматичну форму, і встановлені розміри краю шпику не оплавлені, колір шпику білий або рожевий відтінок, забарвлення фаршу рівномірне без будь-яких плям. Консистенцію визначали легко натискаючи пальцем на свіжий розріз виробу, на якому одночасно встановлювали наявність повітряних пустот, сірих плям і сторонніх тіл. У ковбасних виробах нормуються зміст вологи (ГОСТ 9793-74), зміст кухонної солі (ГОСТ 26186-84), вміст нітриту (ГОСТ 8558.1-78). Нормативні та експериментальні данні про дослідження сирокопчених ковбасних виробів представлені у таблиці.
Показники якості ковбасних виробів
	Сирокопчені
ковбаси
	Нормативні дані 
	Експериментальні дані 

	
	 Зміст      вологи 
	Зміст кухонної
солі 
	Зміст
нітриту, мг
на 100 г
продукту


	Зміст вологи 
	Зміст
кухонної
солі 
	Зміст
нітриту, мг
на 100 г
продукту



	Брауншвейгска
	27
	6
	3
	27
	6
	3

	Московська
	30
	6
	3
	32
	7
	3,8

	Особлива
	25
	6
	3
	26
	6,8
	3.5

	Сервелат
	30
	6
	3
	31
	5
	3,4

	Столична
	27
	6
	3
	29
	6,9
	3,6

	Суджук
	30
	6
	3
	30
	6
	3

	Туристські
	27
	6
	3
	28
	7
	3,5


При аналізі комплексних показників якості найбільше відповідає нормативам ковбаси Брауншвейгска та Суджук.
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