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В современном мире невозможно представить 
жизнь без колбасных изделий. В семейном 
рационе россиян колбасные изделия продол-

жают играть важную роль. Вареную колбасу и со-
сиски жители России попрежнему покупают как 
дополнение к обычной еде несколько раз в неделю, 
варенокопченые колбасы — 2–4 раза в месяц, а сы-
рокопченые колбасы — 1–2 раза в месяц [4].�

Помимо мясного ингредиента, в состав кол-
басы входят яйца, молоко, жиры, кровь, масло 
и крахмал. В основном в колбасу идет и свиной 
жир, реже — говяжий, бараний или костный.

Исследование качества колбасных изделий 
было проведено на лабораторнопрактических за-
нятиях по дисциплине «Химическая экспертиза» 
в октябре 2023 г. Цель исследования — определить 
кислотность, содержание поваренной соли и хло-
ридов в вареных и копченых колбасных изделиях 
методами окислительновосстановительного тит-
рования и прямой потенциометрии.

В качестве объекта исследования были выбра-
ны следующие колбасные изделия: 

1. Сосиски «Вязанка Сливочные». Мясной 
продукт. Колбасное изделие вареное. Торговая се-
рия «Сливушки».

2. Сосиски «Молочные». Мясной продукт. 
Колбасное изделие вареное. Торговая серия «Сиб-
колбасы».

3. Колбаса «Фестивальная». Колбасное изде-
лие сырокопченое. Торговая серия «Сибирская 
продовольственная компания».

4. Колбаса «Сервелат Кремлевский». Кол-
басное изделие варенокопченое. Торговая серия 
«Стародворье».

Для проверки качества были отобраны следу-
ющие показатели: определение кислотности [2], 
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содержание поваренной соли [1], а также хлори-
дов [3].

В ходе лабораторного анализа определение 
поваренной соли проводилось при добавлении ин-
дикатора — хромовокислого калия — в смесь при 
дальнейшем титровании до изменения цвета со-
гласно ГОСТ 9957–73.

В норме: содержание поваренной соли в ва-
реных изделиях — 1,5–4,5 %; в копченых — 2,5–
4,0 % [2]. 

Результаты определения поваренной соли 
в колбасных изделиях представлены в таблице 1.

Содержание поваренной соли в колбасных из-
делиях не превышает нормы только в образце 4.  
В образце 1 превышение соли составляет 0,2 %, 
что не так критично, как и в образце 3, содержа-
ние которого превышено на 0,4 %. В сосисках мо-
лочных (образец 2) содержание соли превышает 
норму на 0,9 %.

Определение кислотности проводилось с по-
мощью pHметра. Значения кислотности мясных 
продуктов обычно лежат в интервале от 4,6 до 
6,5 [1].

Результаты определения кислотности колбас-
ных изделий представлены в таблице 2.

Кислотность во всех образцах колбасной 
продукции входит в рамки нормы. Самое боль-
шое значение pH обнаружено в колбасе «Сервелат 
Кремлевский» — 6,44, что, в принципе, соответ
ствует норме. Наименьшее значение pH обнару-
жено в колбасе «Фестивальная» — 5,36, что так-
же соответствует норме.

Также было проведено определение хлори-
дов в колбасных изделиях методом прямой по-
тенциометрии с помощью цифровой лаборато-
рии (рис.).
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Результаты определения содержания хлоридов 
в вареных и копченых колбасных изделиях

По сравнению с другими образцами у колбасы 
«Фестивальная» значение концентрации хлоридов 

значительно выше (0,801). Самая низкая концен
трация хлоридов обнаружилась в колбасе «Серве
лат Кремлевский» (0,272).

Таким образом, результаты исследования по
зволяют сделать вывод о том, что во всех иссле
дуемых образцах колбасных изделий превыше
но содержание поваренной соли, что может быть 
признаком некачественного сырья или маскиров
ки ассортиментной или качественной фальсифика
ции. Общее содержание хлоридов и кислотность 
образцов соответствуют данным, рекомендуемым 
ГОСТ [2; 3].

Таблица 1
Результаты	определения	поваренной	соли	в	вареных	и	копченых	колбасных	изделиях

№
п/п Название V1, 

мл
V2, 
мл

V3, 
мл

V4, 
мл

V5, 
мл

Vср, 
мл b, мл c, г X, %

1 Сосиски «Вязанка» 4,5 5,2 5,0 6,0 4,0 4,94 10 3,0 4,94 ± 0,95
2 Сосиски «Молочные» 3,5 4,5 6,5 8,5 5,0 5,60 10 3,0 5,60 ± 2,45
3 Колбаса «Фестивальная» 2,7 5,7 5,0 4,5 4,8 4,54 10 3,0 4,54 ± 1,19
4 Колбаса «Сервелат Кремлевский» 3,3 4,7 3,5 5,0 3,8 4,06 10 3,0 4,06 ± 2,08

Таблица 2
Результаты	определения	кислотности	колбасных	изделий

№
п/п Название Кислотность

1 Сосиски «Вязанка» 5,64
2 Сосиски «Молочные» 6,39
3 Колбаса «Фестивальная» 5,36
4 Колбаса «Сервелат Кремлевский» 6,44
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