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Ветеринарно-санитарная экспертиза вареных колбас

Артамонов Б.В., Сашенкова С.А.

Аннотация. Статья посвящена анализу ветеринарно-санитарной экспертизы (ВСЭ) 
варёных колбас как важнейшего звена в системе гарантирования безопасности и 
качества мясной продукции. Показана взаимосвязь ВСЭ с животноводством, пищевой 
промышленностью, экологией и нормативно-правовым регулированием на протяжении 
всего жизненного цикла продукции – начиная с предубойного осмотра животных 
и заканчивая реализацией готовых изделий. Описаны преимущества экспертизы: 
обнаружение патогенов и паразитов, мониторинг остатков вредных веществ, 
недопущение фальсификации сырья, проверка качества на этапах производства, 
удостоверение соответствия требованиям техрегламентов ЕАЭС, а также экономическая 
выгода для предприятий. Представлены данные сравнительного анализа образцов 
варёной колбасы «Докторская», «Русская» и «Молочная» по органолептике, физико-
химическим и микробиологическим параметрам, которые выявили отклонения в 
образцах колбасы «Молочная» – завышенное содержание поваренной соли, крахмала и 
нитрита натрия. Обозначены направления развития ВСЭ варёных колбас: применение 
молекулярно-генетических методов (ПЦР, цифровой капельной ПЦР), увеличение 
набора анализируемых показателей, объединение с цифровыми системами отслеживания 
(«Меркурий»), совершенствование экспресс-методов, ориентация экспертизы на 
нишевые сегменты продукции и рост квалификации специалистов.
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Abstract. The article is devoted to the analysis of veterinary and sanitary examination (VSE) 
of cooked sausages as a key component in the system ensuring the safety and quality of meat 
products. The relationship between VSE and animal husbandry, the food industry, ecology, 
and regulatory and legal regulation throughout the entire product life cycle is shown – from 
the pre‑slaughter inspection of animals to the sale of finished products. The advantages of 
the examination are described: detection of pathogens and parasites, monitoring of residues 
of harmful substances, prevention of raw material falsification, quality control at production 
stages, and certification of compliance with technical regulations  The EAEU, as well as the 
economic benefits for enterprises. The data presented are based on a comparative analysis 
of samples of boiled sausages “Doctorskaya”, “Russkaya” and “Molochnaya” in terms of 
organoleptic, physicochemical and microbiological parameters, which revealed deviations in 
the “Molochnaya” sausage samples – an excessive content of table salt, starch and sodium 
nitrite. The directions for the development of the veterinary control of boiled sausages are 
outlined: The use of molecular genetic methods (PCR, digital droplet PCR), an expanded range 
of analyzed indicators, integration with digital tracking systems (Mercury), improvement of 
rapid methods, focus on niche product segments, and increasing the qualifications of specialists.
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Введение

Создание условий для полноценного обеспече-
ния населения высококачественными продуктами 
питания – один из основных тезисов Концепции го-
сударственной политики в области здорового пита-
ния. Поэтому производство мясных продуктов как 
основного источника животного белка, улучшаю-
щего гомеостаз человека, в необходимых объёмах, 
высокого качества, разнообразного ассортимента 
– главная задача мясоперерабатывающей промыш-
ленности [9].

Среди факторов питания, имеющих особое зна-
чение для поддержания здоровья, работоспособно-
сти и активного долголетия человека, важнейшую 
роль играет регулярное поступление в организм 
необходимого количества энергетических и ос-
новных пищевых веществ при соблюдении строго 
определённых соотношений между многими неза-
менимыми факторами питания – аминокислотами, 
жирными кислотами, минеральными веществами, 
витаминами и др. [13, 16].

Мясная промышленность является одной из 
крупнейших отраслей пищевой промышленно-
сти, она призвана обеспечивать население страны 
пищевыми продуктами, являющимися основным 
источником белков. Мясные товары являются аг-
ропродовольственными продуктами животного 
происхождения. Колбасные изделия, как правило, 
обладают более высокой питательной ценностью, 
чем исходное мясное сырьё, так как в процессе 
производства из него удаляются наименее цен-
ные в питательном отношении составные части. 
Исследования колбасных изделий по показателям 
безопасности связаны со значительным влиянием 
их на общественное здоровье. Колбасные изделия 
широко потребляются людьми во многих странах 
мира. Таким образом, исследования по показателям 
биологической безопасности колбасных изделий 
связаны с необходимостью обеспечения безопас-
ной пищи для потребителей и предотвращения воз-
можных заболеваний, связанных с употреблением 

некачественной, контаминированной микробами 
продукции [2, 4].

Наиболее популярными видами колбасных 
изделий в России являются фаршированные кол-
басные изделия. На их долю приходится в сред-
нем 68 % от совокупного объёма продаж. При этом 
наибольшим спросом у населения пользовались 
варёные колбасы и сосиски, на долю которых при-
ходилось более 80 % продаж фаршированной про-
дукции [11].

Цель исследования – провести анализ вете-
ринарно-санитарной экспертизы варёных колбас и 
определить тенденции её развития на ближайшее 
время.

Объекты и методы исследования

Теоретико-методологической основой иссле-
дования является применение диалектических 
принципов и методов научного познания, систем-
ный подход к исследованию ветеринарно-санитар-
ной экспертизы варёных колбас. Методологиче-
скую основу исследования составляют системный 
и структурный подходы, для которых характерно 
целостное рассмотрение, установление взаимодей-
ствия факторов, влияющих на динамику состояния 
и дальнейшего развития ветеринарно-санитарной 
экспертизы варёных колбас.

Результаты и их обсуждение

Ветеринарно-санитарная экспертиза варё-
ных колбас напрямую связана с животноводством. 
Специалисты контролируют здоровье животных на 
фермах, проводят предубойный осмотр, проверяют 
условия содержания и кормления. Это позволяет не 
допустить распространения инфекций, которые мо-
гут передаваться человеку через продукты живот-
ного происхождения (рис. 1).

Животноводческая отрасль и ВСЭ находятся в 
постоянном взаимодействии. Работники ветеринар-
ной службы отслеживают состояние поголовья на 
фермах, обследуют скот перед убоем, оценивают, 
как организованы его содержание и кормление. Та-
кие меры препятствуют циркуляции возбудителей, 
способных передаваться человеку с мясной, молоч-
ной и яичной продукцией.

На перерабатывающих предприятиях – мясо-
комбинатах, молокозаводах и других – ВСЭ прово-
дится на нескольких контрольных точках: входной 
контроль сырья, технологическая переработка, хра-
нение и подготовка к продаже. Специалисты оцени-
вают качество исходного сырья (мяса, молока, яиц) 
и конечных продуктов, а также проверяют, соблю-
даются ли на производстве санитарные правила.

Экологический контур ВСЭ связан с обра-
щением биологических отходов, включая навоз 
и ветеринарные конфискаты. При неправильном 
удалении они способны загрязнять почву и воду и 
становиться источником патогенов. ВСЭ определя-

Связь ветеринарно-санитарной 
экспертизы с другими сферами и 
отраслями

Сельское хозяйство и 
животноводство

Пищевая промышленность и 
переработка

Экологическая безопасность

Правовая сфера и надзор

Рис.1. Связь ветеринарно-санитарной экспертизы с 
другими сферами и отраслями
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наименований изделий из мяса приводит к фальси-
фикации товаров и выпуску недоброкачественных 
продуктов питания на рынок сбыта [3, 7].

При ветеринарно-санитарном контроле кол-
басного производства особое внимание следует 
обращать на максимальное снижение микробной 
обсеменённости оборудования, инвентаря и всего, 
что связано и соприкасается с исходным сырьём и 
готовой продукцией [2].

Оценивая ветеринарно-санитарные свойства 
колбасы, можно сделать вывод, что не всегда по ор-
ганолептическим показателям можно выявить не-
качественный просроченный продукт. Обязательно 
надо проводить физико-химические исследования 
[1].

Рассмотрим преимущества ветеринарно-сани-
тарной экспертизы варёных колбас (рис. 2).

Главная ценность ветеринарно-санитарной 
экспертизы (ВСЭ) варёных колбас состоит в ограж-
дении потребителя от опасной продукции и сниже-
нии угроз для здоровья.

Защита потребителя и профилактика рисков 
для здоровья. В ходе проверки выявляют сальмо-
неллы, листерии, бактерии группы кишечной па-
лочки, сульфитредуцирующие клостридии, а также 
паразитов, например трихинелл, если применялась 
свинина. Благодаря этому уменьшается вероят-
ность пищевых отравлений и болезней, общих для 
человека и животных.

Контроль качества на всех этапах производ-
ства. Определяются концентрации антибиотиков, 
гормонов, пестицидов, тяжёлых металлов и иных 
токсичных примесей, способных перейти в гото-
вый продукт из исходного сырья.

Соответствие нормативным требованиям и 
обеспечение прослеживаемости. С использованием 
ПЦР, ДНК-анализа и других методик подтвержда-
ют видовую принадлежность компонентов и выяв-
ляют попытки заменить часть мясного сырья более 
дешёвыми аналогами.

Проверка качества на разных стадиях. При 

ет, пригодны ли такие отходы для кормовых целей 
или нуждаются в особой обработке.

Нормативной опорой ВСЭ служат, в частно-
сти, Закон РФ «О ветеринарии» и технические ре-
гламенты ЕАЭС. Экспертиза проводится обязатель-
но в соответствии с ветеринарными правилами, а 
её итоги попадают в государственные информаци-
онные системы, в том числе в Федеральную госу-
дарственную информационную систему в области 
ветеринарии.

Итак, ВСЭ не является замкнутой областью: 
она объединяет ветеринарию, сельское хозяйство, 
пищевую отрасль, экологию и право. Главная её 
задача – гарантировать безопасность продукции на 
протяжении всего жизненного цикла, что позволяет 
защищать здоровье и людей, и животных.

Ветеринарно-санитарная экспертиза являет-
ся неотъемлемой частью процесса производства 
и контроля качества колбасных изделий. Варёные 
колбасы отличаются высоким потребительским 
качеством. Различные сорта и наименования мя-
сопродуктов приводят к фальсификации товаров и 
выпуску на рынок некачественных пищевых про-
дуктов [3].

Для каждого вида колбасных изделий опреде-
лён процесс изготовления, утверждены техноло-
гические инструкции, рецепты. Контроль качества 
и оценку этих изделий проводят в соответствии с 
требованиями ГОСТ или ТУ [12].

Обеспечение безопасности и качества продук-
тов питания животного происхождения является 
приоритетной задачей ветеринарно-санитарного 
контроля, решение которой требует применения 
объективных и информативных методов анализа [5, 
8, 10].

В последние годы прослеживается тенденция 
к расширению рынка сбыта товаров и увеличению 
производства мясных изделий. Высокими потре-
бительскими качествами отличаются варёные кол-
басы. В большинстве областей процент производ-
ства их составляет 70–80 %. Разнообразие сортов и 

Рис.2. Преимущества ветеринарно санитарной экспертизы варёных колбас
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приёмке сырья оценивают свежесть мяса, лимфо-
узлы, окраску, запах, консистенцию и отсутствие 
патологических изменений, чтобы не пустить в пе-
реработку сомнительное сырьё. Экспертиза также 
выявляет технологические сбои: недостаточную 
проварку (угроза микробиологической порчи), бу-
льонно-жировые отёки из-за нарушений эмуль-
гирования и температурного режима, закисание 
фарша, превышение нитритов и пр. Дополнитель-
но контролируют влагу, белок, жир, хлорид натрия 
и нитриты, что помогает соблюдать рецептуру и 
стандарты.

Соответствие нормативам и прослеживае-
мость. Заключение ВСЭ служит подтверждением 
требований ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса 
и мясной продукции» и ТР ТС 021/2011 «О безопас-
ности пищевой продукции», без чего выпуск в обо-
рот невозможен. На основе экспертизы оформляют 
ветеринарные сопроводительные документы (ВСД) 
и маркировку/клеймение, что позволяет отследить 
партию от сырья до готового изделия, в том числе 
в «Меркурии». Для производителя это ещё и юри-
дическая страховка: документально подтверждён-
ная проверка уменьшает риск претензий надзорных 
органов и покупателей, а также вероятность отзыва 
продукции.

Экономические и производственные преиму-
щества для предприятия. Раннее выявление несо-
ответствий сокращает потери, затраты на отзыв 
партий, репутационный ущерб и финансовые из-
держки. По итогам экспертизы продукт может быть 
признан годным без ограничений, годным с ограни-
чениями (для промышленной переработки), требу-
ющим обезвреживания или утилизации. Такой диф-
ференцированный подход помогает рационально 
использовать ресурсы. Кроме того, результаты ВСЭ 
применяются при разработке производственного 
контроля, принципов ХАССП и внутренних стан-
дартов, что делает процессы более управляемыми.

В исследовании [11] изложены результаты 

сравнительной ветеринарно-санитарной оценки 
варёных колбас трёх видов при экспертизе на ста-
дии реализации (сеть гипермаркетов). Для иссле-
дования были подобраны колбасы, пользующиеся 
спросом у населения: колбаса варёная «Доктор-
ская», «Русская» и «Молочная». По данным органо-
лептических, физико-химических и микробиологи-
ческих исследований установлено их соответствие 
требованиям нормативно-технической документа-
ции, за исключением варёной колбасы «Молочная». 
Во всех исследованных образцах варёной колбасы 
«Молочная» отмечали повышенное содержание 
хлористого натрия, крахмала, нитрита натрия и 
снижение pH.

Выводы:
1. Комплекс современных лабораторных мето-

дов контроля позволяет установить факт фальсифи-
кации сырья при изготовлении колбасных изделий, 
определить их биологическую ценность и реализо-
вывать потребителю качественную и безопасную 
продукцию.

2. Полученные результаты органолептического 
исследования показали соответствие исследуемых 
образцов требованиям нормативно-технической до-
кументации (ГОСТ и ТУ).

3. При физико-химическом исследовании во 
всех исследованных образцах варёной колбасы 
«Молочная» отмечали высокое содержание хлори-
стого натрия – 2,42 ± 0,14 %, при норме по требо-
ваниям НТД не более 2,2 %; массовая доля жира в 
варёной колбасе «Молочная» была 11,8 ± 0,4 %, в 
1,8 раза ниже максимально рекомендованной нор-
мы. В образцах колбасы «Докторская» показатель 
массовой доли белка был значительно выше реко-
мендованных минимальных значений НТД (ТУ), 
что указывает на высокую пищевую и биологиче-
скую ценность данного вида продукции. В образ-
цах варёной колбасы «Молочная» установлено пре-
вышение допустимой НТД массовой доли крахмала 
и концентрации нитрита натрия, что может свиде-

Рис. 3. Перспективы ветеринарно-санитарной экспертизы варёных колбас
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тельствовать о нарушении технологии и регламен-
тированной рецептуры.

4. По микробиологическим показателям 
опытные образцы соответствовали требованиям 
СанПиН 2.3.2.1078-01 и нормативно-технической 
документации [11].

Все виды колбасных изделий, вне зависимости 
от технологии производства, требуют высокоуров-
невого контроля качества как исходного сырья, так 
и вспомогательных продуктов и материалов на всех 
стадиях выпуска продукции. Увеличение объёмов 
производства колбасных изделий, изготавливае-
мых как из доброкачественного сырья, так и из сы-
рья низкого качества, указывает на необходимость 
проведения ветеринарно-санитарной экспертизы и 
постоянного контроля готового продукта с целью 
недопущения выхода и реализации некачественной 
продукции [15].

Перспективы ветеринарно-санитарной экспер-
тизы варёных колбас связаны с тем, чтобы сделать 
контроль ещё более точным, быстрым и интегри-
рованным в современные цепочки производства и 
продаж (рис. 3).

1.	 Молекулярно-генетические технологии. 
Всё более востребованной становится ПЦР, вклю-
чая формат real-time. Она обеспечивает высокую 
чувствительность при определении ДНК конкрет-
ного вида: например, позволяет заметить куриный 
компонент в изделии, где по маркировке должно 
быть только говяжье сырьё. Это действенный спо-
соб противостоять фальсификации. Кроме того, на-
бирает обороты цифровая капельная ПЦР, дающая 
точный количественный результат вплоть до еди-
ничных копий ДНК.

2.	 Расширение перечня исследуемых параме-
тров. Наряду с традиционными органолептически-
ми, физико-химическими и микробиологическими 
испытаниями в практику входят проверки на новые 
риски: следы современных добавок, трудно опреде-
ляемых старыми способами, и остатки ветпрепара-
тов (антибиотиков, гормонов), применявшихся при 
выращивании животных.

3.	 Сопряжение с цифровыми платформами 
прослеживаемости. Предполагается более тесная 
связь данных ВСЭ с госсистемами, в частности 
«Меркурием». Лабораторные заключения (об от-
сутствии патогенов, подтверждении состава) будут 
автоматически привязываться к электронным вете-
ринарным сопроводительным документам (эВСД). 
Это повысит прозрачность движения продукции от 
сырья до торгового зала.

4.	 Ускоренные методики контроля. Чтобы не 
замедлять производство, шире будут применять-
ся быстрые тест-системы для контроля непосред-
ственно на линии: например, для предварительной 
оценки микробиологической безопасности или 
pH-метрии, помогающей распознать продукцию, 
обработанную особыми посолочными или газовы-
ми смесями.

5.	 Специализация экспертизы. Отдельное 

развитие получит оценка нишевых товаров – дет-
ских колбас, халяль, продуктов с заявленными 
функциональными свойствами. Для них понадобят-
ся адаптированные и более жёсткие критерии.

6.	 Подготовка кадров. Освоение новых слож-
ных методов и цифровых сервисов потребует от 
ветеринарных экспертов постоянного повышения 
квалификации.

7.	 Учёт современных трендов. В связи с ро-
стом интереса к «чистой этикетке» и уменьшению 
содержания отдельных добавок (соли, нитритов) 
ВСЭ будет помогать производителям находить ба-
ланс между безопасностью, качеством и ожидания-
ми потребителей.

Выводы

1.	 Ветеринарно-санитарная экспертиза варё-
ных колбас выполняет системную функцию: она не 
сводится к проверке готового изделия, а охватывает 
всю цепочку – от здоровья животных и предубойно-
го осмотра до переработки, хранения, реализации 
и утилизации отходов. Тем самым ВСЭ связывает 
ветеринарию, сельское хозяйство, пищевую про-
мышленность, экологию и право.

2.	 Главная социальная роль ВСЭ – защита 
потребителя. Она позволяет выявлять возбудите-
лей инфекций и паразитов, контролировать остат-
ки антибиотиков, гормонов, пестицидов и тяжёлых 
металлов, препятствовать фальсификации сырья 
и подтверждать соответствие продукции техниче-
ским регламентам ЕАЭС.

3.	 Экономический эффект ВСЭ для предпри-
ятий проявляется в снижении потерь, затрат на от-
зыв партий, репутационных и юридических рисков, 
а также в более рациональном использовании сы-
рья и поддержке систем ХАССП и производствен-
ного контроля.

4.	 Сравнительная оценка образцов варёной 
колбасы «Докторская», «Русская» и «Молочная» по-
казала, что не все изделия соответствовали норма-
тивно-технической документации. В «Молочной» 
выявлены превышение хлорида натрия, крахмала и 
нитрита натрия, снижение pH; по микробиологиче-
ским показателям все образцы были в норме. Это 
подтверждает необходимость комплексной органо-
лептической, физико-химической и микробиологи-
ческой проверки, поскольку внешние признаки не 
всегда отражают нарушения рецептуры и техноло-
гии.

5.	 ВСЭ варёных колбас должна развиваться 
как точный, быстрый, цифровой и дифференци-
рованный механизм контроля. Только при таком 
подходе можно одновременно обеспечивать безо-
пасность и качество продукции, защищать здоровье 
населения и поддерживать конкурентоспособность 
мясоперерабатывающей отрасли.
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