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НЕКОТОРЫЕ КАЧЕСТВЕННЫЕ И ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ 
СОЛЁНОГО И КОПЧЁНОГО СВИНОГО САЛА С УЧЁТОМ СРОКОВ ХРАНЕНИЯ 

 
SOME QUALITY AND ORGANOLEPTIC INDICES  

OF SALTED AND SMOKED FATBACK WITH ACCOUNT OF SHELF LIFE 
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Исследования по изучению некоторых органолептиче-

ских и качественных показателей солёного и копчёного сви-
ного сала в зависимости от сроков хранения проведены в 
лаборатории по переработке мяса и рыбы Алтайского ГАУ 
на свином сале. Были подобраны образцы свиного сала по 
срокам хранения: сало годового хранения, свинина  
2016 г., щековина и сало хранения более года. В лаборато-
рии проводились физико-химические методы оценки каче-
ства жиров, а именно: определение кислотного числа, со-
держание влаги, температуры плавления и проведение 
реакции с нейтральным красным с использованием стан-
дартных методик исследования. Копчение сала, варка и 
копчение щековины осуществлялись в профессиональной 
коптильной термодымовой камере КТД-50. Варка щековины 
длилась 2 ч, а копчение – 22 ч при температуре 24°. Оценка 
органолептических показателей копчёного свиного сала 
проводилась по 9-балльной шкале с учетом основных пока-

зателей в лабораторных условиях. На основании проведен-
ной оценки некоторых качественных показателей можно 
сделать заключение, что представленные для исследова-
ния образцы находятся в пределах допустимых физико-
химических норм. Умеренное использование данного про-
дукта не нарушит функциональную деятельность организ-
ма. Предполагаем, что на данные физико-химические пока-
затели сала влияют не только сроки хранения, но и в боль-
шей степени условия кормления и выращивания животных, 
от которых получают соответствующее сырьё. По результа-
там общей органолептической оценки копчёного свиного 
сала лучшие показатели получили щековина (7,8 балла) и 
сало годового хранения (7,2 балла).  

 
Keywords: fatback, shelf life, organoleptic indices, pork 

jowl, fatback of yearlong storage, smoked fatback, pork fatback, 
flavor, taste, juiciness, melting point, acidity value. 

 
The studies of some organoleptic and quality indices of 

salted and smoked pig fatback depending on its shelf life were 
carried out in the Meat and Fish Processing Laboratory of the 
Altai State Agricultural University. Fatback samples were 
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selected according to the shelf life: fatback of yearlong storage, 
fatback of 2016, pork jowl and fatback stored for more than a 
year. The following physical and chemical fat quality evaluation 
procedures were performed in the Laboratory: the determination 
of acidity value, moisture content, melting point, and neutral red 
reactions; the standard research methods were used. Smoke 
curing of fatback and cooking and smoke curing of pork jowl 
were carried out in a commercial smoking chamber KTD-50. 
Pork jowl was cooked for 2 hours, and smoke cured for 22 hours 
at a temperature of 24°C. The organoleptic indices of smoked 
fatback were evaluated by 9 grade scale taking into account the 
main indices obtained in the laboratory. Based on the evaluation 

of some quality indices, it may be concluded that the samples 
under study are within the range of the permissible physical and 
chemical standards. Moderate consumption of this product will 
not interfere with the functional activity of the body. We assume 
that these physical and chemical indices of fatback are affected 
not only by the shelf life, but also to a greater extent by the 
nutrition and management conditions of the animals from which 
the corresponding raw materials are obtained. The general 
organoleptic evaluation of smoked fatback revealed the best 
indices in pork jowl (7.8 points) and fatback of yearlong storage 
(7.2 points). 
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Введение 
Для здорового человека сало – источник хорошо 

усвояемых жиров. Многие считают сало вредным 
только от того, что это практически чистый жир. 
Однако именно такой состав и делает этот продукт 
поистине полезным, ведь в нем сохраняется большое 
количество полиненасыщенных кислот, которые 
полезны для организма человека [1]. 

Настоящее натуральное свиное сало – это шкурка 
с подкожным слоем жира. Самое лучшее сало – это 
сало толщиной 2,5-3 см. Именно в подкожном жире 
находится целый набор полезных биологически 
активных веществ, жирорастворимые витамины А, D, 
Е, F, витамины группы В [2]. 

Цель исследований – изучить некоторые органо-
лептические и качественные показатели солёного и 
копчёного свиного сала в зависимости от сроков хра-
нения. 

Задачи исследований: оценить некоторые каче-
ственные и органолептические (вкус, цвет, запах, кон-
систенцию и др.) показатели свиного соленого и коп-
ченого сала, определить температуру плавления, кис-
лотное число, содержание влаги, провести опыт с 
нейтральным красным. Провести переработку сала 
смешанным способом копчения с дегустационной 
оценкой. 

Объекты и методы исследования 
Исследования проведены в лаборатории по пере-

работке мяса и рыбы Алтайского ГАУ на свином сале. 
Нами были подобраны образцы свиного сала по срокам 
хранения: сало годового хранения, свинина 2016 г., ще-
ковина и сало хранения более года. В лаборатории 
проводились физико-химические методы оценки каче-
ства жиров, а именно: определение кислотного числа, 
содержания влаги, температуры плавления и прове-
дение реакции с нейтральным красным с использова-
нием стандартных методик исследования [3].  

Копчение сала и варка и копчение щековины осу-
ществлялись в профессиональной коптильной термо-
дымовой камере КТД-50. До начала копчения в моно-
блок коптильной камеры была заложена дубовая ще-
па (замоченная в воде), затем разожжён огонь, после 
чего сало уложили на решётки и поместили в коптиль-
ную камеру. Варка щековины длилась 2 ч, а копчение 
– 22 ч при температуре 24°. 

Оценка органолептических показателей копчёного 
свиного сала проводилась по 9-балльной шкале с уче-
том основных показателей в лабораторных условиях.  

Аромат определяли на поверхности продукта, по-
перечном срезе или прокалыванием продукта в не-
скольких местах деревянной шпилькой, которую после 
данной процедуры оценивали. Вкус копчёной продук-
ции устанавливали при непосредственной оценке тон-
ких ломтиков образцов путём тщательного их разже-
вывания. Определение внешнего вида проводили при 
внешнем осмотре продукции, учитывали равномер-
ность и интенсивность её окраски. Консистенция про-
дукции характеризуется плотностью и нежностью про-
дукта. Плотность определяли путём прощупывания 
продукта, надавливанием на него в месте разреза, 
разжевыванием ломтиков пробы [3]. 

 
Результаты исследования 

Содержание влаги и кислотное число являются по-
казателями, характеризующими соблюдение режим-
ных параметров процессов подготовки жиро-сырья, 
выплавки жира и его очистки. Температура плавления 
жира влияет на его усвояемость, а реакция с 
нейтральным красным позволяет выявить жир, не 
подлежащий хранению и реализации [2]. Данные фи-
зико-химических показателей исследуемого сала, по-
лученные в результате опытов, представлены в таб-
лице 1. 
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Из данных таблицы 1 следует, что кислотное число 
данных продуктов не выходит за пределы общеприня-
той нормы 2,25 мг KOH/г, это говорит о том, что сало 
относится к первому сорту. Более низкие показатели, 
до 1,25 мг KOH/г свидетельствуют о высшем сорте 
данного продукта, а повышение кислотного числа ука-
зывает на происходящие в сале окислительные про-
цессы.  

Содержание влаги в пищевых жирах не должно 
превышать установленных норм. Если количество 
влаги в сале до 0,25%, сало относят к высшему сорту. 
Повышенное количество влаги говорит о ускорении 
гидролитического распада. Содержание влаги в наших 
образцах не превышает 0,3%, в связи с этим данный 
продукт можно отнести к первому сорту, кроме сала 
годового хранения, содержание влаги в нём составило 
0,4%, что незначительно превышает норму на 0,1%. 
Вероятнее всего, повышенное количество влаги в са-
ле годового хранения говорит о нарушении условий 
хранения продукта, также на данный показатель могут 
повлиять условия выращивания животного. 

Температура плавления жира характеризует в не-
которой степени его усвояемость, чем ниже темпера-
тура плавления, тем легче жир эмульгируется, следо-
вательно, и легче усваивается. Если сало имеет тем-
пературу плавления выше нормы, можно сделать вы-
вод, что данный продукт обладает повышенной туго-
плавкостью, вследствие чего трудно усваивается. 
Также по температуре плавления жира можно предпо-
ложить и видовую принадлежность жира, и его добро-
качественность. Температура плавления данных про-
дуктов не превышает норму 37,5º, кроме сала годового 
хранения, температура плавления которого составила 

38,5º, что свидетельствует о его повышенной туго-
плавкости. 

Реакция с нейтральным красным показала, что са-
ло подлежит хранению и реализации, так как имеет 
незначительное содержание низкомолекулярных жир-
ных кислот, о чём говорит желтоватый оттенок, кроме 
сала срок хранения которого более года, данный об-
разец имеет розовый оттенок.  

На основании проведенной оценки некоторых ка-
чественных показателей можно сделать заключение, 
что представленные для исследования образцы нахо-
дятся в пределах допустимых норм. Умеренное ис-
пользование данного продукта не нарушит функцио-
нальную деятельность организма. Предполагаем, что 
на физико-химические показатели сала влияют не 
только сроки хранения, но и в большей степени усло-
вия кормления и выращивания животных, от которых 
получают сырьё.  

Копчение – это традиционный способ обработки 
пищевого сырья продуктами неполного сгорания дре-
весины, находящимися в состоянии дыма, или без-
дымной коптильной средой. В результате копчения 
получаем полноценный продукт со специфическим 
цветом, ароматом и вкусом, при этом предотвращая 
микробную порчу и окислительное прогоркание жиров 
[2].  

Аромат, вкус, внешний вид копчёности считаются 
результатом суммарного воздействия специфических 
компонентов коптильных сред, веществ самого про-
дукта и новых соединений, образующихся при взаимо-
действии коптильных ингредиентов с составляющими 
продукта [2]. Данные органолептических показателей 
исследуемого сала, полученные в результате дегуста-
ции, представлены в таблице 2. 

Таблица 1 
Физико-химические показатели сала 

 

Срок хранения 
Показатели 

кислотное число, 
мг KOH/г 

реакция  
с нейтральным красным 

содержание  
влаги, % 

температура  
плавления, °C 

Свинина 2016 г. 1,96 Желтоватый оттенок 0,2 36,5 

Более года 2,24 Розовый оттенок 0,3 38,5 

Годового хранения 2,24 Желтоватый оттенок 0,4 36,5 

Щековина 2,24 Желтоватый оттенок 0,3 37,5 

Общепринятые нормы 2,25 
От жёлтого с зеленоватым 

оттенком до жёлтого 
0,3 37,5 

 
Таблица 2  

Органолептические показатели сала, баллов 
 

Вид сала Внешний вид Запах Вкус Консистенция Сочность 
Общая оценка 

качества 

Годового хранения 8,20±1,10 8,00±0,71 7,00±1,00 6,40±0,89 6,60±0,89 7,20±0,45 

Свинина 2016 г. 7,40±0,55 7,80±0,84 6,80±0,84 7,80±0,84 7,00±1,00 6,40±0,55 

Более года 7,40±0,55 5,40±0,55 6,20±0,84 6,80±0,84 6,40±0,55 6,00±1,00 

Щековина 8,20±0,84 8,40±0,55 7,80±0,84 8,00±0,71 7,80±0,84 7,80±0,84 
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Из данных таблицы 2 следует, что по внешнему 
виду продукта наивысшую оценку получили сало годо-
вого хранения и щековина 8,2 балла. Более низкую 
оценку 7,4 балла получила свинина 2016 г. и сало бо-
лее годового хранения. По такому показателю как за-
пах продукта наивысший балл 8,4 получила щековина, 
а наименьший – 5,4 баллов – сало более годового 
хранения. По вкусовым качествам щековина получила 
наивысшую оценку, по сравнению с салом более годо-
вого хранения, оценка которого составила 6,2 балла, 
также и по таким показателям, как консистенция и 
сочность наивысшую оценку получила щековина, а 
самый низкий балл – сало более годового хранения. 
Полученные результаты могут быть связаны с темпе-
ратурными изменениями режимов хранения продук-
тов. Под действием повышенных температур потери 
качества вызваны развитием различных микроорга-
низмов, которые приводят к органолептическим изме-
нениям продукта. Происходящие процессы приводят к 
накоплению нежелательных и токсичных продуктов 
распада, в результате чего продукция приобретает 
неудовлетворительные органолептические свойства 
[1]. 

Вывод 
На основании проведенной оценки некоторых ка-

чественных показателей можно сделать заключение, 
что представленные для исследования образцы нахо-
дятся в пределах допустимых физико-химических 
норм. Умеренное использование данного продукта не 
нарушит функциональную деятельность организма. 
Предполагаем, что на данные физико-химические по-
казатели сала влияют не только сроки хранения, но и 
в большей степени условия кормления и выращива-
ния животных, от которых получают соответствующее 
сырьё.  

По результатам общей органолептической оценки 
копчёного свиного сала лучшие показатели получили 
щековина (7,8 балла) и сало годового хранения  
(7,2 балла).  
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