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ветривают не менее 24 ч. Если при проветри-
вании исчезают неприятный запах и изме-
ненный цвет, то мясо используют на пищевые 
цели. При необратимости процесса туши 
(тушки) подлежат технической утилизации. 

 
Список литературы 

1. Бурменская Г. А. Контроль качества и 
безопасности пищевых продуктов / 
Г. А. Бурменская, А. М. Бат // Здоровьесбере-
гающие технологии, качество и безопасность 
пищевой продукции : сборник статей по ма-
териалам Всероссийской конференции 
с международным участием (19 ноября 
2021 г, г. Краснодар). – Краснодар, 2021. – 
С. 265–267. 

2. Ветеринарная санитария как основа 
обеспечения безопасности производства пи-
щевых продуктов / И. В. Сердюченко, 
Н. Н. Гугушвили, А. А. Шевченко, А. С. Козубов 
[и др.] // Сб. ст. по материалам Всерос. конф. с 
междунар. участием «Здоровьесберегающие 
технологии, качество и безопасность пищевой 
продукции» (19 ноября 2021 г., г. Краснодар). 
– Краснодар : КубГАУ, 2021. – С. 287–289. 

3. Гугушвили Н. Н. Влияние сроков и усло-

вий хранения на качество мясных продуктов / 
Н. Н. Гугушвили, Т. А. Инюкина, А. Ф. Инюкин 
// Сборник научных трудов Краснодарского 
научного центра по зоотехнии и ветеринарии. 
Краснодар. 2023. – Т. 12, № 1. – С. 131–135. 

4. Инюкина Т. А. Оценка качества мяса на 
субклеточном уровне / Т. А. Инюкина, 
А. Г. Кощаев, Н. Н. Гугушвили // Сборник 
научных трудов Краснодарского научного 
центра по зоотехнии и ветеринарии. Красно-
дар, 2024. – Т. 13, № 1. – С. 181–186. 

5. Кравцов А. О. Ветеринарно-санитарная 
экспертиза продуктов убоя крупного рогатого 
скота на мясокомбинате / А. О. Кравцов, 
Н. Н. Гугушвили, Н. В. Меренкова // АгроПо-
коление: наука, практика, инновации сб. ст. по 
материалам научно-практической конферен-
ция. – Краснодар : КубГАУ, 2025. – С. 441–443. 

6. Микробиология : учебное пособие / И. В. 
Сердюченко, А. А. Шевченко, А. С. Тищенко, 
Н. Н. Гугушвили // Краснодар : КубГАУ – 2023. 
– 272 с. 

7. Мурзалина А. Д. Качество и безопасность 
мяса и мясной продукции / А. Д. Мурзалина // 
Наука и мир. – 2016. – Т. 2. – №5(33). – С. 80–
81. 

 
 
 
 

DOI: 10.48612/sbornik-2026-1-108 
УДК 637.517.4:664.923 

 
ВЛИЯНИЕ СПОСОБА КОПЧЕНИЯ НА ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И САНИТАРНОЙ  

БЕЗОПАСНОСТИ ЦЕЛЬНОМЫШЕЧНОГО ИЗДЕЛИЯ ИЗ СВИНИНЫ  
 

Крыгин Владимир Александрович, канд. вет. наук 
ФГБОУ ВО Южно-Уральский ГАУ, г. Троицк,Челябинская область, Российская Федерация 
 

В статье представлены результаты ветеринарно-санитарной экспертизы цельномышеч-
ного варено-копчёного изделия из свинины, изготовленного с применением разных способов 
копчения. Установлено, что по качеству продукт, изготовленный с применением дымового 
копчения, превосходит изделие-аналог, выработанный с использованием бездымного копче-
ния. Однако, продукт, выработанный с использованием технологии «жидкий дым», характе-
ризовался отсутствием бенз(а)пирена и пониженным содержанием нитрозаминов. 
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The article presents the results of the veterinary and sanitary examination of whole-muscle 
boiled and smoked pork products made with various smoking methods. It has been established that 
the quality of a product manufactured using smoke smoking is superior to an analog product produced 
using smokeless smoking. However, the product produced using the «liquid smoke» technology was 
characterized by the absence of benzo(a)pyrene and a low content of nitrosamines.   
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В последнее время значительно расши-

рился ассортимент и возросли объёмы про-
дукции, вырабатываемой отечественными 
мясоперерабатывающими предприятиями. 
Всегда востребованными мясными продукта-
ми являются цельномышечные копчёные из-
делия из свинины, характеризующиеся самы-
ми высокими потребительскими свойствами. 
Однако, изготовление мясопродуктов данной 
группы – это весьма трудоемкий и сложный 
процесс, одной из главных технологических 
операций которого является копчение, в ре-
зультате которого мясное сырьё приобретает 
специфические вкус, аромат и стойкость при 
хранении [5]. В то же время, при обработке 
мясного сырья коптильным дымом в готовых 
продуктах накапливается канцерогенное ве-
щество 1 класса опасности, входящее в состав 
сажи и присутствующее в любых копчёностях, 
‒ бенз(а)пирен. Кроме того, в процессе нит-
ратного посола мясного сырья в его мышеч-
ной ткани образуются нитрозамины ‒ веще-
ства, также обладающие канцерогенными 
свойствами и в максимальных концентрациях 
присутствующие в мясных копчёностях, изго-
товленных с добавлением нитрита натрия [6]. 

В настоящее время при изготовлении 
мясных копчёностей наряду с традиционной 
обработкой мясного сырья дымовыми газами, 
образующимися при неполном сгорании дре-
весных опилок, широко применяется бездым-
ное копчение с использованием коптильных 
препаратов, которое исключает из процесса 
тепловой обработки продукции дымовое коп-
чение, что существенно сокращает время и 
энергозатраты на производство мясопродук-
тов и в итоге снижает их себестоимость и це-
ну для потребителя [2, 3]. При этом показате-
ли качества и санитарной безопасности коп-
чёной цельномышечной продукции, изготов-
ленной с использованием коптильных препа-
ратов, будут отличаться от характеристик 
продуктов-аналогов, выработанных по тра-
диционной технологической схеме с исполь-
зованием дымового копчения [1, 4, 7].  

Целью исследования являлась сравни-

тельная показателей качества и санитарной 
безопасности варёно-копчёного цельномы-
шечного продукта из свинины – окорока Сто-
личного, изготовленного с применением тра-
диционного дымового копчения и с исполь-
зованием коптильного препарата «Жидкий 
дым+», производимого по ТУ 9299-002-
54381110-24 предприятием ООО «Биотехно-
логический центр С» в г. Санкт-Петербурге. 
Коптильная среда представляет собой про-
зрачную жидкость светло-коричнево цвета с 
выраженным ароматом копчения и горькова-
тым привкусом.  

Методика исследований. Объектом ис-
следований являлись образцы окорока «Сто-
личного» варёно-копчёного, изготовленного 
мясоперерабатывающим предприятием ООО 
«Антей» (г. Троицк Челябинской области) с 
применением различных способов копчения: 
1) обработкой дымовыми газами в универ-
сальной коптильно-варочной установке 
«Термикс», оборудованной дымогенератором, 
при температуре дыма 90 оС в течение 120 
минут; 2) с использованием коптильного пре-
парата «Жидкий дым+», который добавлялся 
в шприцовочный рассол и которым дополни-
тельно обрабатывалась поверхность изделия: 
после варки мясное сырьё на 30 минут погру-
жали в 50 %-ный водный раствор коптильно-
го препарата с температурой 20…22 оС, фик-
сация аромата копчения и приобретение ха-
рактерной окраски поверхности происходили 
при подсушивании продукта. 

С применением стандартных методик 
[8] в образцах продукта определяли органо-
лептические, физико-химические показатели 
и устанавливали показатели санитарной без-
опасности – содержания без(а)пирена и нит-
розаминов. Результаты исследования оцени-
вали согласно требованиям нормативно-
технической документации: ТУ 9213-802-
00419779-2019 «Продукты из свинины и го-
вядины (с пищевыми добавками фирмы 
«Альми»). Технические условия» и ТР ТС 
034/2013 «О безопасности мяса и мясной 
продукции». 
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Результаты исследований и их           
обсуждение. При органолептическом иссле-
довании образцов окорока, изготовленного с 
применением разных способов копчения, 
установлено, что они имели сухую, чистую 
поверхность. Цвет поверхности изделия, под-
вергнутого дымовому копчению, был светло-
коричневым, обработанного коптильным 
препаратом – золотисто-желтым. 

Мышечная ткань обоих образцов про-
дукта на разрезе была равномерно окрашена 

в розовый цвет и имела плотную консистен-
цию. У изделия, подвергнутого бездымному 
копчению, мышечная ткань была более соч-
ной. Запах изделий был специфическим, с 
ароматом копчения, более выраженным у 
продукта, обработанного древесным дымом. 
Вкус изделий был специфическим, слабосолё-
ным, без посторонних привкусов. 

Результаты физико-химических иссле-
дований окорока «Столичного» приведены в 
таблице 1. 

 

Таблица 1 – Физико-химические показатели окорока «Столичного» варёно-копчёного         
(Х±mх; n = 3) 

Показатель 

Значение 

по ТУ 9213-802-
00419779-2019 

фактически – у изделия, 
выработанного с применением 

дымового копчения 
бездымного копче-

ния 
Массовая доля  
влаги, % 

не более 72 67,7±0,7 74,2±1,11 

Массовая доля  
поваренной соли, % 

не более 3,0 2,87±0,09 2,86±0,12 

Массовая доля  
нитрита натрия, % 

не более 0,003 0,0028±0,0001 0,0028±0,0002 

Массовая доля  
белка, % 

не менее 15,0 18,1±0,9 18,2±0,9 

Массовая доля  
жира, % 

не более 30,0 25,4±1,6 24,8±1,2 

1Примечание – Р ≤ 0,05 
 

Из данных, представленных в таблице 1 
следует, что по большинству показателей ис-
следованные образцы продукта отвечали 
требованиям нормативного документа. В то 
же время показатель массовой доли влаги у 
изделия, изготовленного с использованием 
бездымного копчения, превышал норматив-
ное значение более, чем на 2 %.  

Сведения о содержании в исследован-
ных образцах копченого изделия ксенобиоти-

ков банз(а)пирена и нитрозаминов представ-
лены в таблице 2. 

Данные, приведённые в таблице 2, гово-
рят о том, что в изделии, изготовленном по 
технологии «жидкий дым», бенз(а)пирен от-
сутствовал, так как мясное сырьё в этом слу-
чае коптильным дымом не обрабатывалось (в 
продукте, обработанном дымовыми газами, 
были выявлены следы данного ксенобиоти-
ка). 

 
Таблица 2 – Содержание ксенобиотиков в окороке «Столичном» варёно-копчёном 

Ксенобиотики 

Значение 

ПДУ по ТР ТС 
034/2013, мг/кг, 

не более  

фактически – у изделия, 

выработанного с применением 

дымового копчения бездымного копчения 

Бенз(а)пирен 0,001 следы не обнаружен 

Нитрозамины: сумма НДМА 
и НДЭА 0,004 0,0012 следы 
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Содержание нитрозаминов в изделии, 
изготовленном с применением коптильного 
препарата, также было ниже, чем в продукте-
аналоге, выработанном с применением дымо-
вого копчения, что связано с отличиями в ре-
жиме тепловой обработки мясного сырья. 

Выводы. Окорок варёно-копчёный 
«Столичный», изготовленный с применением 
дымового и бездымного копчения, отличает-
ся по показателям качества и санитарной без-
опасности: 

1. Изделие, обработанное коптильным 
дымом, имело более выраженный аромат 
копчения, а обработанное коптильным пре-
паратом – повышенную сочность мышечной 
ткани. 

2. Массовая доля влаги в продукте, вы-
работанном по технологии «жидкий дым», 
была выше установленного стандартного 
значения, что требует его дополнительного 
досушивания. 

3. Изделие, изготовленное с использо-
ванием бездымного копчения, имело лучшие 
санитарные характеристики: бенз(а)пирен в 
нем отсутствовал, а содержание нитрозами-
нов было ниже, чем в продукте-аналоге, об-
работанном коптильным дымом. 
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