Автор:Руднева Арина, 10 класс, гимназия №1, г.Мелеуз, Республика Башкортостан   

Руководитель: Двоенко О.В.      

Тема: «Химический состав колбасных изделий»
Цель исследования:

 Определить сходства и различия в качественном и количественном составе колбасных изделий различных производителей и на основании этого составить рекомендации по их употреблению в пищу.
Задачи исследования: 

С помощью химических опытов определить качественное содержание некоторых веществ в разных видах колбасных изделий, изучить состав колбасных изделий по литературным данным, выявить колбасные изделия, наиболее приемлемые для употребления в пищу, составить рекомендации для потребителей по материалам исследования. 

           В рацион питания населения входит широкий ассортимент колбасных изделий и копченостей. Пищевая ценность колбас зависит от состава и свойств исходного сырья, количественного и качественного состава входящих в рецептуру компонентов, условий и режимных параметров на всех стадиях технологической обработки, а также от уровня технологической оснащенности предприятия.

Из истории создания колбас.

            Древнейшие известия о колбасе содержатся в Одиссее. В древней Греции небольшие колбаски и начиненные свиные желудки служили на пирах закуской. В средние века колбаса сделалась излюбленным блюдом и чуть ли не предметом своего рода культа: в праздничных процессиях фигурировали гигантские колбасы. В настоящее время приготовление колбас повсеместно представляет собой обширный промысел. 

Сырье и материалы. 

Колбасные изделия вырабатывают из говядины, свинины, баранины, мяса птицы и субпродуктов 1 и 2 категорий. Для изготовления продукции используют сырье от здоровых животных без признаков микробиологической порчи и прогоркания жира. При производстве колбасных изделий используют мясо и субпродукты в парном, остывшем, охлажденном, замороженном и размороженном состоянии.

              В зависимости от рецептуры при производстве колбас используют кровь и ее фракции, белковые препараты растительного и животного происхождения – соевый изолят и концентрат, казеинат натрия, белковый стабилизатор, мясную массу, полученную методом механического прессования или при обработке кости солевыми растворами, и др. Включение в рецептуру указанных компонентов позволяет направленно регулировать состав и свойства продукции.

             В зависимости от вида колбас в их состав вводят хребтовый или боковой шпик.

             В качестве посолочных материалов используют поваренную соль не ниже 1 сорта, нитрит натрия, который применяют только в виде водного раствора 2,5 % - ной концентрации. Указанные ингредиенты влияют на вкус и цвет, способствуют подавлению развития микроорганизмов. Наряду с ними в состав рецептур могут входить сахар – песок, аскорбиновая кислота и ее соли, сорбит или ксилит, коптильные препараты, глютаминаты. Для улучшения вкусоароматических показателей предусматривается использование специй, пряностей, приготовленных из них экстрактов, а также искусственных ароматизаторов.

             В процессе приготовления  отдельных видов колбас в их состав вводят крахмал, пшеничную муку, куриные яйца и яйцепродукты, хлорид кальция и фосфаты.

             При изготовлении каждого вида и сорта колбас используют оболочки определенного вида и калибра. С целью фиксации размеров колбасных батонов и уплотнения фарша применяют шпагат, льняные нитки и алюминиевые скобы.

Готовая продукция.
При внешнем осмотре колбасных изделий оценивают состояние поверхности батонов. Она должна быть чистой, сухой, без повреждений, пятен, слипов, бульонных и жировых отеков. Оболочка должна плотно прилегать к фаршу. На поверхности варено-копченых, полукопченых и сырокопченых колбас не допускается наличие плесеней. При органолептической оценке колбас и копченостей определяют их консистенцию. Вареные и полукопченые колбасы должны иметь упругую консистенцию. Окраска колбас и копченостей на разрезе должна быть равномерной розовой или красноватой, без серых пятен. Цвет шпика белый или розовый без желтизны.

             Готовый продукт должен иметь приятный вкус и запах с ароматом пряностей, специй и копчения без посторонних оттенков. У вареных изделий вкус в меру соленый, у копченых – острый, без неприятного привкуса.

             В соответствии с нормативно-технической документацией в готовых изделиях регламентируется содержание влаги, соли и нитрита. Данные об этом сведены в таблицу:

Таблица. Массовая доля влаги, соли и нитрита в колбасных изделиях, %
	Колбасные изделия
	Содержание влаги
	Содержание поваренной соли
	Содержание нитрита, не более

	Вареные
	60 – 70 %
	2 – 2,5 %
	0,005 %

	Полукопченые
	44 – 52 %
	4,0 %
	0,005 %

	Варено-копченые
	39 – 40 %
	4 – 4,5 %
	0,005 %

	Сырокопченые
	Не более 30 %
	5 – 6 %
	0,003 %


Хранение колбасных изделий и копченостей.
Для различных вареных изделий предельные сроки хранения при 2 – 6  С, относительной влажности воздуха 75 % колеблются от 12 до 72 часов. Сроки хранения полукопченых колбас при температуре 12,6 и – 7 С соответственно составляют 10 – 15 суток и 3 месяца. Сырокопченые колбасы хранят при 12 С в течение 4 месяцев, при – 7 С – 9 месяцев. Продолжительность хранения копчено – вареных изделий из свинины при температуре от 0 до 8 Сне более 5 суток, сырокопченых продуктов при этих же температурах не более 15 – 30 суток, при температуре от – 7 до – 9 С не более 4 месяцев.

Определение качества колбасных изделий и копченостей.
Оценка качества готовых изделий основывается на результатах определения органолептических, физико – химических и микробиологических показателей.

          Пробы от образцов колбасных изделий отрезают в поперечном направлении на расстоянии не менее 5 см от края. В отобранных пробах оценивают внешний вид, запах, вкус и консистенцию. Внешний вид определяют  путем внешнего осмотра образцов, при оценке запаха определяют этот показатель на поверхности и в глубине продукта.

Материал исследования ( Все ли колбасы полезны?):

Этап № 1. Изучение состава колбасных изделий.
 Колбасные изделия отличаются по составу. Мы изучили состав некоторых вареных колбас самых разных производителей. Данные наших наблюдений мы занесли в таблицы № 1и № 2.

Таблица 1.   Состав варёных колбас.
	№
	Название колбасы
	Состав
	Производитель, цена/кг.

	1
	«Докторская»
	Свинина, говядина, яйцо, соль, молоко сухое, сахар, орех мускатный, аскорбинат натрия Е 301, фиксатор окраски Е 250.

В 100 г: жира – 22 г, белка 13 г.
	Мясокомбинат «Савва»

 г. Туймазы.
Цена за кг 140-150 рублей.

	2
	«Заказная»
	Мясо птицы, белок животный гидратированный,

Говядина, свинина, мука пшеничная, соль пищевая, комплексная пищевая добавка стабилизатор

 Е 450, углеводы, специи, усилитель вкуса Е 821, антиокислитель Е 300, ароматизатор, идентичный натуральному, чеснок, фиксатор окраски Е 250.

В 100 г: жира – 20 г, белка 8 г, углеводов – 7 г.
	Мясокомбинат «Савва»

 г. Туймазы.
Цена за кг 46-50 рублей.


	3
	«Сливочная»
	Говядина, мясо птицы, шпик, свинина, молоко сухое, яйца, белок животный гидратированный, соль, мука пшеничная, комплексные пищевые добавки, углеводы, антиокислитель Е 300, фиксатор окраски Е 250, стабилизатор Е 450, регулятор кислотности

 Е 451.

В 100 г: жира – 38 г, белка 10 г, углеводов – 7 г.
	Мясокомбинат «Савва»

 г. Туймазы.
Цена за кг 58-62 рубля.


	4
	«Особая»
	Мясо птицы, вода, шпик, эмульсия из свиной шкурки, крахмал, молоко сухое, гидрогенизированный растительный белок,соль, чеснок, эмульгатор Е 450, регулятор кислотности

 Е 451, фиксатор окраски

 Е 250, специи, антиокислитель Е 316, ароматизатор мяса, краситель, рис, сахар, усилитель вкуса и аромата Е 621, стабилизаторы Е 407 и Е 508.

В 100 г: жира – 12 г, белка 10 г, углеводов – 5 г. 


	ОАО «Мясокомбинат Мелеузовский»

Цена за кг 52  рубля

	5
	«Весенняя»
	Коллагеновая эмульсия, мясо птицы, вода, белково – жировая эмульсия, гидратированный соевый белок, шпик, говядина, крупа манная, мука пшеничная, соль, чеснок, комплексообразователи 

Е 262, Е 450, Е 451, загуститель Е 412, аскорбиновая и лимонная кислоты и их производные, усилитель вкуса Е 621, фиксатор окраски Е 250, глюкоза, натуральные специи и экстракты специй.

В 100 г: жира – 10 г, белка 10 г, углеводов – 5 г.
	Уфимский мясокомбинат.
Цена за кг 60 рублей.

	6
	«Славянская»
	Гидратированный животный белок, гидратированный соевый белок, гидратированная манная крупа, вода, свиная шкурка, крахмал, соль, молоко сухое, регулятор кислотности Е 270, эмульгатор Е 450, усилитель вкуса и аромата Е 621, глюкоза, экстракты пряностей, антиокислитель Е 300, пряности, ароматизатор, краситель, ферментированный рис, аромат мяса.

В 100 г: жира – 20 г, белка 10 г, углеводов – 5 г.
	Уфимский мясокомбинат.
Цена за кг 38 рублей.

	7
	Сосиски «Вознесенские»
	На этикетке описание состава отсутствует. 
	Уфимский мясокомбинат.
Цена за кг 56 рублей.

	8
	«Мясницкая»
	Говядина, белково – жировая эмульсия, гидратированный соевый белок, эмульсия из свиной шкурки, вода, крахмал, соль, фиксатор окраски

 Е 250, специи, ферментированный рис, краситель, антиокислитель Е 316, стабилизатор Е 450, регулятор кислотности

 Е 451, загустители Е 407 и Е 508.

В 100 г: жира – 11 г, белка 14 г.
	ОАО «Мясокомбинат Мелеузовский» 

Цена за кг 57 рублей.


Таблица 2.  Наличие в колбасах пищевых добавок и их влияние на организм человека.

	Название пищевой добавки
	Влияние на организм человека

	Антиоксидант, аскорбат натрия

 Е 301
	Обладает мочегонным действием

	Консервант, нитрит натрия Е 250
	Вызывает нарушение давления

	Антиоксидант, полифосфаты Е 450
	Выводит из организма кальций, исключить из рациона детей

	Антиоксидант, противоокислитель  аскорбиновая кислота Е 300
	Обладает мочегонным действием

	Антиокислитель, антиоксидант гуаровая камедь Е 412
	Не токсична


Действие других пищевых добавок до конца не выяснено.

Этап № 2.Определение массовой доли влаги в колбасных изделиях.


     На 2 этапе мы определяли содержание массовой доли влаги в колбасных изделиях.
     Содержание влаги мы определяли методом высушивания. Для этого образец колбасы (около 3 г) взвешивали в бюксе, предварительно высушенной до постоянной массы, с 5…6 г прокаленного песка. Продукт высушивали в сушильном шкафу при 150*C в течение 1 ч.

После высушивания бюксу с образцом охлаждали в эксикаторе с закрытой крышкой в течение 30 мин и взвешивали. Массовую долю влаги рассчитывали по формуле:

     Массовая доля влаги х (в %):       x= (М1 – М2)100/М3, 

Где М1  и М2  -масса колбасы с бюксой соответственно до и после высушивания, г; М3  - масса образца, г.

     По результатам определения мы составили таблицу № 3.

Таблица 3.     Содержание влаги в разных образцах колбас.
	Название колбасы
	% содержание влаги
	Норма 60 – 70 %

	«Докторская»
	63,3 %
	В норме

	«Заказная»
	63,3 %
	В норме

	«Сливочная» 
	56,7 %
	Ниже нормы

	«Особая»
	65 %
	В норме

	«Весенняя»
	70 %
	В норме

	«Славянская»
	70 %
	В норме

	Сосиски «Вознесенские»
	65 %
	В норме

	«Мясницкая»
	71,7 %
	Выше нормы


Этап № 3.Определение массовой доли поваренной соли.

     На 3 этапе мы определяли массовую долю поваренной соли в наших образцах.  
     Хлорид натрия является необходимой составной частью пищевых продуктов, в том числе и колбас. Суточная потребность здорового человека в хлориде натрия составляет около 4-8 граммов. Однако многие люди превышают эту норму в 20 раз. Избыточное потребление поваренной соли в пищу вредно, оно способствует накоплению воды, задержке и нарушению солевого обмена в организме, что влечёт за собой различные заболевания-нарушения деятельности почек, сердечно-сосудистой системы, а также общие нарушения обмена веществ в организме. Следовательно, очень важно знать, каково содержание поваренной соли в том или ином продукте питания.
     Поэтому, цель, которую я поставила на третьем этапе, заключается в определении массовой доли поваренной соли в колбасах.

     Метод основан на осаждении иона хлора ионом серебра в нейтральной среде в присутствии хромата калия в качестве индикатора. При взаимодействии иона хлора с ионом серебра образуется белый осадок хлористого серебра:
NaCl +AgNO3=AgCl + NaNO3
       После осаждения ионов хлора избыток азотнокислого серебра вступает в реакцию с индикатором, образуя осадок хромовокислого серебра оранжево-красного цвета:
2AgNO3 + K2CrO4 = Ag2CrO4 + 2KNO3.

     Образец колбасы ( около 3 г) взвешивали на технических весах с точностью до 0,01 г в конической колбе ( или стаканчике) вместимостью 150  мл. В колбу приливали 100 мл дистиллированной воды, перемешивали стеклянной палочкой с резиновым наконечником в течение 15 мин и фильтровали через бумажный фильтр. Отбирали пипеткой в колбу 5…10 мл водной вытяжки и титровали 0,05 М раствором азотнокислого серебра в присутствии 1 мл 10%-ного раствора хромовокислого калия до появления красно-оранжевого окрашивания. 
       Массовую долю поваренной соли х рассчитывали по формуле:

Х = 0,0029 К V 10000 / V1 Мо ,

 Где  0,0029 – количество хлорида натрия, эквивалентное 1 мл 0,05 М раствора азотнокислого серебра, г; К – коэффициент пересчета; V – объем 0,05 М раствора азотнокислого серебра, пошедшего на титрование, мл; V1 – объем водной вытяжки, взятой на титрование, мл; Мо – масса образца продукта, г.

По результатам исследования, проведенного на 3 этапе, мы составили таблицу № 4.

Таблица № 4.  Содержание поваренной соли в разных видах колбасных изделий.
	Название колбасы
	% содержание поваренной соли
	Норма содержания соли 2 – 2,5 %

	«Докторская»
	2,9 %
	Выше нормы

	«Заказная»
	2,71 % 
	Немного выше нормы

	«Сливочная»
	3,4 %
	Выше нормы

	«Особая»
	2,4 %
	В норме

	«Весенняя»
	4,83 %
	Выше нормы почти вдвое

	«Славянская»
	3,87 %
	Выше нормы

	Сосиски «Вознесенские»
	2,9 %
	Выше нормы

	«Мясницкая»
	4,25 %
	Выше нормы


Этап № 4.  Определение содержания крахмала в колбасных изделиях.

На 4 этапе мы определяли качественное содержание крахмала в исследуемых образцах колбасных изделий. 

              Для этого на поверхность свежего разреза колбасы мы наносили каплю раствора Люголя. Появление синей или черно – синей окраски указывало на присутствие крахмала. Такие исследования мы провели со всеми образцами. Полученные результаты мы занесли в таблицу № 5.

Таблица № 5. Наличие крахмала в колбасных изделиях.
	Название колбасы
	Окраска среза колбасы после действия раствора Люголя
	Наличие и примерное содержание крахмала

	«Докторская»
	Светло – серый цвет
	Маленькое содержание крахмала

	«Заказная»
	Темно – синий цвет
	Высокое содержание крахмала

	«Сливочная»
	Темно – сине – зеленый цвет
	Высокое содержание крахмала

	«Особая»
	Темно – сине – зеленый цвет
	Высокое содержание крахмала

	«Весенняя»
	Серо – желтоватый цвет
	Маленькое содержание крахмала

	«Славянская»
	Сине – черный цвет
	Высокое содержание крахмала

	Сосиски «Вознесенские»
	Черно – сине – зеленый цвет
	Высокое содержание крахмала

	«Мясницкая»
	Темно – синий цвет
	Высокое содержание крахмала


Выводы и рекомендации по материалам исследования:

(Какие колбасные изделия выбрать?)

1. Все исследуемые колбасные изделия содержат пищевые добавки. Особенно опасна добавка антиоксидант Е 450, которая вызывает выведение кальция и организма, а продукты с этой добавкой следует исключить из рациона детей. Эту добавку содержат все колбасы, кроме «Докторской» производства «Савва» г. Туймазы. Эта же колбаса содержит самое маленькое количество пищевых добавок.

2.  Содержание влаги в норме во всех рассматриваемых видах колбас, за исключением колбас «Мясницкой» и «Сливочной». 

3. В колбасе «Мясницкой» производства ОАО «Мясокомбинат Мелеузовский» содержание влаги превышает норму (71,7 % вместо 60 – 70 допустимых). При нагревании (термическом воздействии) колбаса, содержащая много влаги, разваливается. 

4. В колбасе «Сливочной» производства мясокомбината «Савва» г. Туймазы содержание влаги меньше нормы (56,7 % вместо 60 – 70 допустимых). Такая колбаса слегка суховата.

5. По содержанию поваренной соли только одна колбаса соответствует норме. Это колбаса «Особая» производства Уфимского мясокомбината. В остальных образцах выявлено повышенное содержание поваренной соли. 

6. Особенно много поваренной соли содержат колбасы «Весенняя», «Славянская» производства Уфимского мясокомбината (4,83 % и 3,87 % соответственно вместо нормы 2 – 2,5 %) и колбаса «Мясницкая» производства ОАО «Мясокомбинат Мелеузовский» (4,25 %). Эти виды колбас не рекомендуется употреблять в большом количестве, так как избыточное потребление соли способствует развитию различных заболеваний в организме.

7. Исследуемые виды колбасных изделий можно расположить в ряд по увеличению содержания поваренной соли: «Особая» < «Заказная» < «Докторская», Сосиски «Вознесенские» < «Сливочная» < «Славянская» < «Мясницкая» < «Весенняя».

8. Крахмал присутствует во всех образцах колбасных изделий в большом количестве, за исключением колбасы «Докторской» производства мясокомбината «Савва» г. Туймазы и колбасы «Весенней» производства Уфимского мясокомбината. 

9. Таким образом, колбасой, рекомендуемой к употреблению детям, является «Докторская» производства мясокомбината «Савва» г. Туймазы. Она является более безопасной для человека. 
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