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ПРИМЕНЕНИЕ

П ищевые продукты – осно-
ва человеческого суще-
ствования. Поэтому они

постоянно подвергаются различ-
ного рода проверкам. «Shimadzu
News» регулярно сообщает о но -
вых аналитических возможностях
для проведения подобного рода
испытаний.

Помимо вкуса и состава ингреди-
ентов потребителей также могут
интересовать и физические свой-
ства продуктов питания. Напри -
мер, как быстро черствеет хлеб,
будет ли хрустеть корочка поджа-
реных сосисок. Чем различается
скорлупа яиц, производимых фер-
мерскими хозяйствами в разных
условиях содержания птицы? На
эти вопросы мы отвечаем в этом
и двух предыдущих номерах
Shimadzu News, тестируя продук-
ты, которые входят в меню клас-
сического континентального зав-
трака.

Тому, кто желает разнообразить
свой завтрак из яиц и хлеба, мож -
но предложить попробовать соси -
ски или колбаски. В зависимости
от местных вкусов они могут
быть весьма разнообразны по
типам, а также по-разному приго-
товлены: поджарены или отваре-
ны. Можно ожидать, что все кол-
басы и сосиски будут нежны на
вкус вне зависимости от способа

выше в необработанном состоя-
нии, чем после приготовления.
Это может быть объяснено тем,
что сырые колбасы значительно
мягче в их исходной сырьевой
консистенции и требуется боль-
шее усилие, чтобы сделать первый
разрез оболочки. В процессе при-
готовления сосисочный/колбас-
ный фарш расширяется и растя-

их приготовления, но в дополне-
ние к этому потребитель хочет
получить удовольствие от «пра-
вильной» консистенции продукта.

Вкус и консистенция

Помимо вопроса о том, какой тип
сосисок/колбасок имеет наилуч-
шую консистенцию (оптималь-
ные структурно-механические
свойства), интересно было узнать
о возможных различиях между
домашними и фабричными соси -
сками/колбасками. Вся продукция
тестировалась в сыром виде, дабы
избежать возможного изменения
параметров, вызванного разным
способом приготовления.

Исследования проводили на ис -
пытательной машине EZ-Test-X
Texture Analyzer. Так как упругость
пропорциональна устойчивости 
к разрезанию, то во избежание
различий в ощущениях при жева-
нии сосисок/колбасок, их испыта-
ния на разрез проводили с исполь -
зованием специального резака 
с тонким лезвием.

В таблице ниже приведены ре -
зультаты испытаний. Режущее
усилие для сосисок/колбасок, ко -
торые употребляются в тёплом
виде (например, польские колбас-
ки Krakauer или Баварские кол-
баски из телятины) значительно

Всё, что Вы хотели знать 
о сардельках и сосисках

Таблица 1: Сравнение устойчивости к разрезанию
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Рисунок 1. Тест на устойчивость к разрезанию на EZ-Test-LX

гивает оболочку, что приводит 
к снижению усилия первого над-
реза.

В отличие от польских и бавар-
ских колбасок венские сосиски
употребляют как в тёплом, так 
и в холодном виде, и нет практи-
ческой разницы между усилием
разреза сырых или варёных соси-
сок. Однако есть существенная
разница в усилии разреза для вен-
ских сосисок, купленных в мяс-
ной лавке или в дисконтном супер -
маркете.

Результаты испытаний баварских
колбасок из телятины и нюрн-
бергских жареных сосисок также
различаются. Если баварские кол-
баски легче режутся в приготов-
ленном виде (варёными), то жаре-
ные нюрнбергские сосиски режут -
ся тяжелее, чем сырые.

Большой завтрак в компании 
с EZTest (часть 3)




