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Аннотация. К оленине относят мясо северных оленей, маралов, лосей и других пред-

ставителей семейства оленьих. На возможность использования мяса маралов для промыш-
ленной переработки в Сибири указывают хорошие мясные качества животных и устойчи-
вый рост поголовья в Республике Алтай. Использование оленины в колбасном производстве 
обосновано в исследованиях ученых СФНЦА, но остаются неизученными конкретные меры 
по снижению биологических, химических и физических рисков на различных этапах производ-
ства продукции. Цель настоящей работы состояла в разработке технологических приемов 
управления рисками на основе принципов ХАССП в производстве полукопченой колбасы с 
олениной. В работе использована оленина (мясо марала) (Республика Алтай). Данные хими-
ческого состава мяса показали высокое содержание в сырье белка (20,5 %), жира (3,4 %) и 
золы (2,1 %). В работе над программой ХАССП составлена детализированная блок-схема 
производства колбасного изделия с олениной, обоснованы операционные точки, в которых 
необходим контроль температурно-влажностных режимов для предупреждения биологиче-
ских рисков: дефростация мяса, охлаждение и сушка колбас. Процессы разделки, обвалки и 
жиловки мяса, а также взвешивания специй и добавок включают меры по предупреждению 
рисков физической природы в виде наличия в сырье обломков кости и посторонних предме-
тов. Критической контрольной точкой являются процессы варки и копчения колбас, направ-
ленные на минимизацию уровня биологических и химических опасных факторов. Для каждой 
точки контроля установлено сочетание мер управления, предложена система корректиру-
ющих действий. 

Ключевые слова: полукопченые колбасы, оленина, мясо марала, качество продукции, 
безопасность продукции, технология, система ХАССП, критические контрольные точки, 
корректирующие действия. 
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Abstract. Venison includes the meat of reindeer, maral, elk and other representatives of the deer 

family. The possibility of using maral meat for industrial processing in Siberia is indicated by the 
steady growth of livestock in the Altai Republic and good meat qualities of animals. The use of deer 
meat in sausage production is justified in the research of SFNCA scientists, but specific measures to 
reduce biological, chemical and physical risks at various stages of production remain unexplored. The 
purpose of this work was to develop technological methods of risk management based on the princi-
ples of HACCP in the production of semi-smoked sausage with the addition of venison. Venison (mar-
al meat) (Altai Republic) is used in the work. The data of the chemical analysis of meat showed a high 
content of protein (20.5%), fat (3.4%) and ash (2.1%) in the raw materials. In the work on the HACCP 
program, a detailed flowchart of sausage production has been compiled, operational points where 
temperature and humidity control are necessary to prevent biological risks are defrosting of meat, 
cooling and drying of sausages. The processes of cutting, deboning and veining meat, as well as 
weighing spices and additives, include measures to prevent physical risks in the form of the presence 
of bone fragments and foreign objects in the raw materials. The critical control point is the processes 
of boiling and smoking sausages, aimed at minimizing the level of biological and chemical hazards. 
Based on the results of the work carried out, a combination of management measures was estab-
lished for each control point, a system of corrective actions was proposed. 

Keywords: semi-smoked sausages, venison, maral meat, product quality, product safety, tech-
nology, HACCP system, critical control points, corrective actions. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Интерес к использованию оленины вы-
зван ее ценными диетическими свойствами: 
высоким содержанием белка и низким – жира. 
По степени переваримости и содержанию в 
мясе витаминов отруба оленины превосходят 
говяжьи и бараньи, но уступают им по содер-
жанию жира [1]. К оленине относят не только 
мясо северных оленей, но и маралов, лосей, 
косуль и других представителей семейства 
оленьих. В Республике Алтай распростране-
ние получило разведение маралов в марало-
водческих хозяйствах для получения панто-
вой, мясной и второстепенной продукции. На 
возможность использования мяса маралов 
для промышленной переработки указывает 
устойчивый рост поголовья животных в реги-
оне (54,4 тыс. голов по состоянию на 2018 г.) 
[2] и хорошие мясные качества [3]. 

Убойная масса взрослых животных до-
стигает 110‒120 кг при убойном выходе 
52‒55 % [3]. С возрастом животных мясо со-
храняет стабильный уровень влаги и протеи-
на – 75–77 % и 20–21 % соответственно, в то 
время как содержание жира в тушах возрас-
тает [4]. По аминокислотному составу мясо 
богато лизином, лейцином, валином и изо-
лейцином [5]. Однако, несмотря на высокую 
пищевую и биологическую ценность, оленина 
продолжает оставаться нетрадиционным 
мясным сырьем с незначительной долей в 
валовом объеме переработанного мяса [6]. 

Использование мяса оленей в колбасном 
производстве обосновано в исследованиях 
ученых СФНЦА [7–9]. Сообщается о разработ-
ке технологических схем производства колбас 
с олениной и о соответствии продукции нор-
мативным требованиям безопасности. При 
этом за скобками исследований остается 
обоснование конкретных мероприятий по сни-



УПРАВЛЕНИЕ КАЧЕСТВОМ И БЕЗОПАСНОСТЬЮ ПОЛУКОПЧЕНЫХ КОЛБАС С ОЛЕНИНОЙ 

POLZUNOVSKIY VESTNIK № 4, Т.1 2022   135 

жению биологических и химических рисков на 
различных этапах производства продукции. 

Наша цель заключалась в разработке 
технологических приемов управления риска-
ми на основе принципов ХАССП в производ-
стве полукопченой колбасы с олениной. 
В работе обоснован выбор критической кон-
трольной точки и точек операционного кон-
троля колбасного производства, предложена 
программа корректирующих действий. 

 

МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЙ 
 

Работа выполнена на кафедре техноло-
гии производства и переработки продукции 
животноводства ФГБОУ ВО «Алтайский ГАУ» 
(г. Барнаул, Алтайский край). Исследования 
сырья и готовой продукции проведены по 
следующим методикам. Отбор проб мяса 
проводили согласно требованиям ГОСТ Р 
51447. Содержание влаги и сухого вещества 
определяли путем высушивания пробы при 
(103±2) ºС по ГОСТ 33319, содержание общей 
золы – методом озоления при (550±25) ºС по 
ГОСТ 31727. Определение белка выполняли 
по методу Кьельдаля путем минерализации 
пробы с определением азота согласно ГОСТ 
25011, содержание жира – по методу Соксле-
та экстракцией растворителем по ГОСТ 
23042. Энергетическая ценность продукции 
определена расчетным методом. Микробио-
логические испытания проведены по ГОСТ 
30518, ГОСТ 30519, МУК 4.2.1122. Разработка 
элементов системы ХАССП базировалась на 
методике проведения анализа опасных фак-
торов и идентификации критических контроль-
ных точек по ГОСТ 33182 применительно к 
условиям мясного производства. Полученные 
в работе данные обработаны стандартными 
методами вариационной статистики. 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В работе использована оленина (мясо 
марала) (с. Соузга Республика Алтай), хими-
ческий состав и пищевая ценность которой 
представлены в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Характеристика пищевой ценно-
сти мяса марала, на 100 г продукта 

 

Table 1 - Nutrition facts of meat, g/100 g 
 

Показатель Значение 

Белки, г 20,5 

Жиры, г 3,4 

Зола, г 2,1 

Вода, г 74,0 

Энергетическая ценность, 
ккал / кДж 

113 / 471 

Данные химического анализа (табл. 1) 
указывают на высокое содержание в оленине 

белка (20,5 %), жира (3,4 %) и золы (2,1 %), 
что в целом согласуется с результатами био-
химических исследований других авторов [3, 
4]. По микробиологическим показателям оле-
нина соответствовала требованиям биологи-
ческой безопасности по ТР ТС 021/2011: в 
исследованных образцах мяса не обнаруже-
ны бактерии группы кишечной палочки, 
Salmonella и L. monocytogenes. 

Объектом наших исследований стал 
технологический процесс производства полу-
копченой колбасы с включением оленины 
(мяса марала). В рецептуру продукта на 100 кг 
несоленого сырья входило: оленина первого 
сорта (30 кг), свинина жилованная нежирная 
(10 кг), свинина жилованная полужирная 
(35 кг), шпик боковой (25 кг), крахмал, соль 
поваренная, сахар, пряности, фиксатор 
окраски. По нормативным требованиям гото-
вый продукт должен содержать не более 38 
% влаги, 46 % жира и не менее 15 % белка. 

Работа над планом ХАССП для объекта 
исследований включала: 

- характеристику сырья, ингредиентов и 
мясопродуктов; 

- составление блок-схемы технологиче-
ского процесса с детализацией операций от 
получения сырья до хранения готовой про-
дукции; 

- идентификацию, описание и оценку 
опасных факторов, присущих производству 
продукта, по вероятности их возникновения и 
тяжести последствий; 

- подбор и оценку мер управления для 
всех идентифицированных опасностей в рам-
ках критических контрольных точек; 

- определение границ безопасности вы-
пускаемого продукта и разработку программы 
мониторинга контрольных точек; 

- разработку корректирующих действий 
для каждой контрольной точки; 

- валидацию и верификацию составлен-
ного плана ХАССП. 

Составлена детализированная блок-
схема производства продукта, включающая 
основные контролируемые режимы и показа-
тели и направления потоков сырья и матери-
алов (рис. 1). В соответствии с первым прин-
ципом ХАССП проводится анализ опасных 
факторов с отнесением вероятности реали-
зации опасности и тяжести последствий к 
уровням от 1 (низкая) до 4 (высокая). К суще-
ственным обычно относят те факторы риска, 
у которых вероятность проявления в сочета-
нии с тяжестью последствий находятся на 
среднем или высоком уровне. При производ-
стве мясных продуктов чаще фиксируют не-
допустимые риски биологической природы, 
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существенно реже – физические опасные 
факторы и факторы химического происхож-
дения [10, 11]. 

Идентифицированы три группы опасных 
факторов, связанных с сырьем и технологией 
производства колбас. К микробиологическим 
факторам риска отнесены БГКП, сульфит ре-

дуцирующие клостридии, S.aureus и пре-
дельный уровень КМАФАнМ в сырье и гото-
вой продукции. К химическим – контаминация 
продукции бенз(а)пиреном при копчении и к 
физическим – наличие в сырье посторонних 
предметов, обломков кости, упаковочного 
материала и др. 

 
 

Рисунок 1 – Блок-схема технологического процесса производства полукопченой колбасы: 
Тк, Тм, Тб – температуры в камере, мяса, в батоне колбас, ОВВк – влажность воздуха в камере 

 
Figure 1 - Flowchart of the technological process for the production of semi-smoked sausage: 
Тк, Тм, Тб - temperature in cold store, in meat, in sausage loaf, ОВВк - air humidity in cold store 

 
Каждый признанный существенным фак-

тор риска подлежит рассмотрению на всех 
этапах производства продукта. Обычно для 
этих целей используется алгоритмизирован-
ный метод "дерево принятия решений" с воз-
можностью установления точек контроля для 
конкретного фактора риска. В критических 
контрольных точках технологического про-

цесса факторы риска для безопасности про-
дукции исключают или снижают до приемле-
мого уровня, тогда как предупреждение появ-
ления рисков или условий для их распро-
странения реализуют в рамках операционных 
программ предварительных условий (далее – 
ОППУ), которые переносят на блок-схему 
производства. В таблице 2 приведен проект 

Мясное сырье 
(оленина, свинина, шпик) 

Входной контроль 
и холодильное хранение 

(Тк, время хранения) 

Размораживание мяса 
(Тк = 18‒22 оС, Тм = 1‒4 оС) 

Крахмал, соль 
нитритная 

Соль, сахар, 
пряности 

Входной контроль, хранение на складе 
(согласно нормативной документации) 

Удаление упаковки, 
просеивание 

Взвешивание 
по рецептуре 

Измельчение 

мяса на волчке 

Подмора- 
живание шпика 
(Тшпика = минус 

2 оС) 

Посол мяса 
и созревание 
(Тк = 0–4 оС, 

12–16 ч) 

Фаршесоставление 
(Тфарша = не выше 12 оС) 

Формовка 
(плотность набивки, форма и вес батона) 

Оболочка 

Осадка 
(Tк = 10–12 оС, 2 ч) 

Варка 
(Tб = 68–72 оС) 

Копчение 
(цвет продукта, время) 

Охлаждение в камере 
(Тб = 2–6 оС) 

Сушка 
(Тк = 10–12 оС, ОВВк = 74–78 %) 

Контроль качества 
готовой продукции 

() 

Упаковка, маркировка 
(Тк = 8–12 оС) 

Пакеты 
(вакуумная упаковка) 

Разделка, 
обвалка, 

жиловка мяса 
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плана системы ХАССП производства колбас 
с олениной. План включает список производ-
ственных операций, виды опасности, инфор-

мацию о мониторинге в операционных точках, 
контролируемые показатели и критические 
пределы. 

 

Таблица 2 – План системы ХАССП производства полукопченой колбасы с олениной (фрагмент) 
 

Table 2 - HACCP system plan for the production of semi-smoked sausage with venison (fragment) 
 

Точка 
контроля 

Операция 
Опасный 
фактор* 

Контролируемый 
параметр 

Место и ча-
стота кон-

троля 

Критический 
предел 

ОППУ 
№ 1 

Дефростация 
мяса 

Б Температура Внутри ка-
меры каж-
дые 4 ч 

Выше 22 ºС 

Влажность воздуха Более 90 % 

Температура 
В сырье в 
конце про-
цесса 

Выше 4 ºС 

ОППУ 
№ 2 

Разделка, 
обвалка, 

жиловка мяса 

Ф Отсутствие в сырье 
обломков костей, 
посторонних пред-
метов 

Тара с сырь-
ем каждые 2 
ч 

Наличие облом-
ков костей, по-
сторонних 
предметов 

ОППУ 
№ 3 

Взвешивание 
специй,  

пищевых  
добавок 

Ф 
Отсутствие в навес-
ке бумаги, упаковоч-
ных материалов 

Каждая 
навеска спе-
ций, пище-
вых добавок 

Наличие бума-
ги, упаковочных 
материалов 

ККТ 
№ 1 

Варка колбас 
Б 

Температура 
В продукте в 
конце варки 

Ниже 68 ºС 

Копчение 
колбас 

Х 

Время копчения 

По часам 
отметка в 
журнале по-
стоянно 

Более 120 мин. 

ОППУ 
№ 4 

Охлаждение 
колбас 

Б 
Температура 

Внутри ка-
меры каж-
дые 4 ч 

Выше 6 ºС 

ОППУ 
№ 5 Сушка колбас 

Б 
Температура 

Внутри ка-
меры каж-
дые 4 ч 

Выше 14 ºС 

* Б – биологический, Х – химический, Ф – физический 
 

На этапе дефростации, когда мясное 
сырье находится вне охлаждаемого конту-
ра [12], необходимо регулирование темпера-
турно-влажностных режимов, поскольку на 
оттаянном мясе процесс обсеменения едет 
быстрее, чем на мясе, не подвергавшемся 
замораживанию. При регулируемом размо-
раживании потери мясного сока не превыша-
ют 1–3 %, мясо сохраняет высокие водосвя-
зывающие и органолептические качества [13]. 
Предлагаемые корректирующие действия на 
случай потери контроля включают: иденти-
фикацию и изолирование сырья в камеру 
охлаждения; оповещение машиниста ком-
прессорного цеха о несоответствии темпера-
туры; установление причин неисправности и 
их устранение. 

Ряд авторов относит этап подготовки 
мясного сырья (разделка, обвалка, жиловка) к 
критической точке контроля микробиологиче-

ских рисков [14, 15]. По нашим данным, при 
выполнении указанных операций более веро-
ятно проявление опасного фактора физиче-
ской природы в виде посторонних предметов 
и обломков костей. К предлагаемым коррек-
тирующим мерам отнесен систематический 
осмотр сырья, его утилизация при обнаруже-
нии мелких инородных тел, а также установ-
ление и устранение коренных причин несоот-
ветствия. К точке операционного контроля 
отнесен процесс взвешивания специй и до-
бавок. При составлении смеси специй следу-
ет исключать попадание бумаги и упаковоч-
ного материала, а в случае допущенного 
нарушения предусмотрен осмотр смеси, ее 
просеивание либо перемещение в зону бра-
ка. 

Недопустимый уровень риска биологи-
ческой природы устраняется в критической 
контрольной точке при термической обработ-
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ке колбас, проводимой в термодымовой ка-
мере до достижения в центре колбасного ба-
тона температуры 68–72 оС. Важно также 
учитывать предельную продолжительность 
копчения колбас (до 120 мин.) во избежание 
химической контаминации продукта 
бенз(а)пиреном выше нормативных значе-
ний [16]. В случаях превышения критических 
пределов предусмотрено оповещение масте-
ра о несоответствии температуры варки, по-
вторная термообработка с последующим ла-
бораторным контролем партии продукции. 

Процессы охлаждения и сушки колбас 
призваны предупредить активный рост числа 
микроорганизмов. Известно [17], что мясо-
продукты на повышение содержания влаги на 
2 % с прерыванием холодильной цепи реаги-
руют микробиологической нестабильностью и 
ростом листерий. Предложенные нами меры 
включают контроль температуры (от 2 оС до 
6 ºС при охлаждении, до 14 ºС – при сушке) и 
относительной влажности воздуха в камере 
сушки (74–78 %) либо перемещение продук-
ции в работающую камеру. 

 
ВЫВОДЫ 

 
В результате проведенной работы опре-

делен перечень из пяти точек операционного 
контроля (дефростация, разделка, обвалка и 
жиловка мяса, взвешивание специй, охла-
ждение и сушка колбас) и одной критической 
контрольной точки (термическая обработка) 
технологического процесса производства по-
лукопченой колбасы с олениной. Для каждой 
точки контроля установлено сочетание мер 
управления и программа корректирующих 
действий. Внедрение предлагаемых меро-
приятий позволит эффективно управлять 
безопасностью и качеством колбас на всех 
этапах производства и минимизировать риски 
для потребителя продукции. 
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