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Аннотация. В статье приведены результаты исследований по потребительским предпочтениям 

колбас жареных, показана пищевая ценность, возможность использования функциональных ин-
гредиентов, корректирующих физиологическое значение для организма человека, преимущество 
нового продукта по сравнению с существующими аналогами. 
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Производство продуктов питания, приближенных по органолептическим показателям к домаш-

ней пище стало особенно популярно в последние годы. Современные потребители все чаще ори-
ентируются на здоровый образ жизни, и более активно выбирают пищевые продукты с функцио-
нальными свойствами. 

Производство колбасы жареной «По-домашнему» с функциональными ингредиентами является 
основой для исследования и разработки новых технологических решений, что позволит индустрии 
пищевых продуктов применять новые технологии, комбинируя традиционные методы производ-
ства с инновационной научной базой. 

Колбаса жареная «По-домашнему» в натуральной оболочке с функциональными ингредиента-
ми – это продукт, который отличается от традиционных мясных жареных колбас потребительски-
ми характеристиками, оказывает положительное физиологическое действие на организм человека, 
имеет высокие органолептические показатели качества. 

Исходя из проведенного опроса потребителей, можно выделить несколько основных аспектов, 
которые присутствуют в новом продукте: 

1. Вкус и текстура. Самым оригинальным и простым аспектом остается вкус, а разработанное 
кулинарное мясное изделие будет обладать богатым, насыщенным вкусом, который напомнит по-
требителю домашнюю колбасу с сочной и нежной текстурой, что сделает ее употребление незабы-
ваемым. 

2. Функциональные ингредиенты. Потребители выбирают не только вкус, но и полезность про-
дукта. Добавление пищевых волокон, таких, как инулин, клетчатка необходимы для улучшения 
пищеварения и поддержания нормальной функции кишечника. Введение различных трав и специй 
(чеснок и розмарин) придаст колбасе своеобразный аромат и вкус, а также они обладают антибак-
териальными свойствами. 

3. Качество ингредиентов. Колбаса жареная «По-домашнему» будет изготовлена из качествен-
ных ингредиентов, включая натуральное высококачественное мясо и натуральные специи. Это 
важно для получения готового продукта со вкусом, близким к «домашнему», и высокой пищевой 
ценностью. 

4. Безопасность. Колбаса жареная «По-домашнему» с функциональными ингредиентами будет 
соответствовать требованиям безопасности пищевой продукции. Это означает, что при ее изготов-
лении должны быть соблюдены все параметры, режимы производства, нормы внесения функцио-
нальных ингредиентов и многое другое, чтобы обеспечить безопасность и качество готового про-
дукта. 

5. Удобство использования. Колбаса жареная «По-домашнему» уже термически обработана, го-
това к употреблению и не требует особых дополнительных манипуляций. Ее можно употреблять 
как в холодном, так и горячем виде,  с гарниром или как самостоятельное блюдо, в зависимости от 
желаний потребителей. 
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Жареные колбасы в натуральной оболочке обладают высокой пищевой ценностью, благодаря 
содержанию ценных питательных веществ, таких как белки, жиры, углеводы, витамины и минера-
лы. 

Пищевая ценность жареных колбас в натуральной оболочке представлена в таблице 1.  
 
Таблица 1. – Пищевая ценность жареных колбас, г / 100 г продукта [1, c. 17] 
 
Наименование жареных 

колбас 
Белок Жир Углеводы Калорийность, ккал 

«По-домашнему» 18,0 45,0 - 477,0 

 
Данные, представленные в таблице 1, позволяют сделать вывод, что жареные колбасы в нату-

ральной оболочке являются ценным источником белка и других питательных веществ, хотя следу-
ет учитывать, и высокое содержание жиров, и калорийность. Также, важно отметить, что рецепту-
ры и технологии производства могут сильно варьироваться в зависимости от конкретного вида 
колбасы. 

Сырьем для производства домашних колбас служат: мясное сырье, пищевые ингредиенты, до-
бавки, пряности, натуральная оболочка [1, c. 10]. 

Добавление функциональных ингредиентов, обладающих доказанными свойствами для здоро-
вья человека, может придать колбасе преимущества, которые отличают ее от традиционных про-
дуктов и предлагают потребителям дополнительную функциональность, такую, как поддержка 
пищеварения, иммунитета [2 c. 45]. 

Инулин, относящийся к классу растворимых диетических волокон, является пребиотиком, слу-
жит источником пищевых волокон, которые способствуют повышению пищевой ценности колбас, 
поддерживая здоровое пищеварение[3]. Использование инулина позволит снизить содержание 
насыщенных жиров в жареной колбасе, что актуально при разработке линейки «здоровых» пище-
вых продуктов.  

Чеснок обладает природными антимикробными свойствами и может оказывать благоприятное 
влияние на безопасность продукта. Чеснок содержит ценные питательные вещества и биологиче-
ски активные соединения, которые могут оказывать положительное воздействие на здоровье чело-
века [4]. 

Розмарин обладает антиоксидантными свойствами, что может способствовать сохранению 
свежести и качества жареных колбас, особенно в контексте продолжительности хранения. Розма-
рин содержит ценные биологически активные соединения, такие как флавоноиды и каротиноиды, 
которые могут оказывать положительное воздействие на организм человека [5]. 

Состав и показатели качества нового продукта по сравнению с существующими аналогами 
представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2. – Показатели качества и состав нового продукта  
 

Наименование  
показателя 

Колбаса жареная «С чесноком» 
Разрабатываемая колбаса (Колба-

са жареная  
«По-домашнему») 

Вид мяса Свинина, говядина Свинина, говядина 

Пищевые  
добавки 

Стабилизаторы (ксантановая камедь трифосфаты, дигидропи-
рофосфат натрия; загустители: каррагинан,), усилитель вкуса и 
аромата (глутамат натрия), регулятор кислотности Е301 ii, 
сахара, натуральные пряности и их экстракты (перец черный, 
лук, чеснок), белковый гидролизат, декстроза) 

Функциональный комплекс  
(розмарин инулин, чеснок, клет-
чатка) 

Содержание, г 
Белка 
Жира 

 
13,0 
55,0 

 
18,0 
45,0 

Энергетическая 
ценность 

547,0 ккал / 2290 кДж 477,0/ 1995 кДж 

Упаковка – Вакуум 

Срок хранения 5 суток 10-15 суток 
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Добавление функционального комплекса в жареные колбасы может не только улучшить вкусо-
вые качества продукта, но и привнести дополнительную пользу для здоровья потребителя. Это 
уникальное решение предлагает возможность создания инновационных продуктов, сочетающих в 
себе приятный внешний вид, аромат, уникальный вкус и полезность. 

Технология производства колбасы жареной «По-домашнему» с функциональными ингредиен-
тами предоставляет пространство для инноваций и творчества. Разработка и внедрение новых ре-
цептур, комбинаций ингредиентов, параметров и режимов обработки в процессе производства 
позволяют получать уникальные и привлекательные продукты с улучшенными функциональными 
свойствами. 
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Аннотация. В статье приведены результаты исследований использования дигидрокверцетина 

при производстве икры трески. Установлены его антиокислительные и консервирующие свойства, 
а также влияние на увеличение сроков хранения готовой икорной продукции. 
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Качество и безвредность продуктов питания являются одними из показателей продовольствен-

ной безопасности нашей страны. Определяющие их факторы можно разделить на: формирующие 
качество и влияющие на его сохранность.  

Требования к качеству продукции определяются еще на этапе ее проектирования. На предприя-
тиях пищевой промышленности, в процессе переработки, сырье подвергается различным воздей-
ствиям, что изменяет его внешний вид, свойства и формирует качество готового продукта. 

Внедрение передовых видов тары и упаковки, создание наилучших условий для хранения това-
ров, организация прямых экономических отношений между поставщиками и покупателями, ис-
пользование современных методов транспортировки и хранения, новых холодильных технологий 
способствует наиболее полному сохранению качества продовольственных товаров. 

Потребительские характеристики продуктов питания могут изменяться из-за окислительных, 
гидролитических и др. процессов, происходящих в них при транспортировке и хранении, при этом 
не только ухудшается качество пищевой продукции, теряется безопасность, возникает возмож-
ность пищевых отравлений, токсического воздействия на организм человека и прочее. 

Вот поэтому возникает необходимость поиска новых путей для продления срока годности про-
изведенной продукции и сохранения ее качества. 

Целью работы являлось исследование свойств дигидрокверцетина в производстве икры трески 
для пролонгированного срока хранения.  




