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 «Коли б у колбасы крылья, то б лучшей птицы не было»
Русская пословица
Введение
	[image: ]
	Стоило ребёнку попробовать колбасу или сосиски, как это сразу становится его любимым лакомством.
Есть народная шутка «Лучшее мясо – это колбаса». 



          Я решил понять, действительно ли это так. Состав колбасы для каждого из нас – загадка.
Каждый из нас хочет купить колбасу, в которой есть мясо. И много!
Каждый знает этот продукт. Наша любовь к нему сильна и постоянна. И, видимо, это неслучайно, потому что он быстро убирает ощущение голода, а любая праздничная тарелочка без тонких ломтиков колбасы кажется унылой.
Объект исследования: колбасные изделия.
Предмет исследования: состав колбасы (качество колбасных изделий)
Гипотеза исследования: предполагаем, что в состав колбасы входит достаточное количества мяса животных и птицы, чтобы продукт был вкусен и полезен.
 Цель  работы: узнать, из чего производится колбаса, что дети знают о колбасе и их отношение к этому продукту.
 Исходя из цели, мы ставим перед собой такие задачи:
· изучить историю возникновения колбасных изделий;
· побывать на предприятии нашего города, в котором изготавливают колбасные изделия;
· провести анкетирование среди своих одноклассников, с целью выяснить знания о колбасе;
· попробовать приготовить колбасу простым способом в домашних условиях.
   Методы, которые мы использовали в своей исследовательской работе:
· анализ, сравнение, обобщение, способствовавшие детальному анализу полученных результатов исследования;
· изучение специальной  литературы по данному вопросу;
· систематизация  собранного материала и его статистическая обработка;
· приготовление колбасы дома.

1. Основная часть
1.1. Что такое колбаса и история её появления
Колбаса - это продукт из мяса, обработанный химическим и механическим способами с добавлением каких-либо других товаров. Колбасы - это высококачественные продукты. 
Первые документальные упоминания о колбасе были найдены учеными не по немецким книгам (хотя, официально их считают первыми колбасными мастерами), а у китайцев. Получается, что в 589 г. до нашей эры поднебесные жители любили есть жаренные сосиски с телятиной и бараниной. Китайцы все еще готовят эти блюда. Сегодня это сосиски из свинины с гусиной печенью.
В России колбасы появились в XII веке. Хотя древние славяне на Руси уже знали рецепт приготовления этой продукции. История колбасы насчитывает ни одного тысячелетие. Колбаски были небольшие, из вареных или копченых продуктов, которые имели большой срок хранения, благодаря особой обработке. Они начинялись шпиком и рубленым мясом  в свиные желудки. Такая еда была любимой едой древних греков. На Руси колбасу изготавливали так: нарезали мелко свинину, добавляли яйца, муку, гречневую кашу, набивали всё это в свиные кишки. Широкое распространение колбасы в России произошло во времена Петра I.
В дореволюционной России уже было более 2500 колбасных заводов, правда из этого числа было только 46 предприятий, которые производили этот продукт в фабричной форме. Наша любовь к колбасе удивительно сильна и всегда постоянна. И видимо, это неслучайно, потому что этот продукт очень быстро способен утолить голод.


1.2. История колбасы в Пензенской области
Колбасная история Пензенского края начинается с того момента, когда возник «Пензенский» мясокомбинат. ОАО «Мясоптицекомбинат «Пензенский» крупнейшее предприятие мясной промышленности в Поволжье, основанное в 1966 году. Предприятие имеет богатый исторический и профессиональный опыт в области мясной промышленности. Компания осуществляет переработку скота, производит различные мясные продукты – колбасу, мясо, куриные полуфабрикаты. В 1998 году комбинат «Пензенский» вошёл в агропромышленный комплекс «Черкизово». 
ОАО «Мясоптицекомбинат «Пензенский» - торговый партнёр многих крупнейших российских и иностранных фирм. МПК «Пензенский» является основным поставщиком фирмы «Вкусно и точка». Если в советские годы в Пензенской области производили около 15 сортов колбас, то на сегодняшний день в нашем крае производится более 150 сортов различной колбасы, полуфабрикатов и мясопродуктов.
1.3. Как колбаса приходит к нам на стол
Любое производство колбасы начинается с подготовки сырья, т.е. мяса и специй. Колбасное изделие производится из мяса разных видов птицы и животных, обработанных субпродуктов животного и растительного происхождения, крахмала, яиц, круп, пшеничной муки.
Колбасные изделия и мясо высокого качества можно приготовить лишь при правильной подборке мяса, которое получают от животных определенного типа, упитанности и возраста. Среди мясного материала наибольший вес имеют говядина и свинина. Основой колбасы является говяжье мясо. Оно наиболее благоприятно сказывается на цвете, вкусе, консистенции готовой продукции. Свинина способствует улучшению вкуса. Чем больше в фарше свинины, тем ярче его окрас. 
В ряде регионов при производстве колбасы используют баранину, козлятину, мясо оленей, овец, диких животных и птицы. Мясо должно быть качественным, от здоровых животных,  признанным ветеринарной службой пригодным для использования в пищу. 
Приготовление фарша соответствующей консистенции с добавлением специй – дальнейшая фаза производства. Формовка колбасы – это наполнение фаршем оболочки. Стадия зрелости колбасы является очень важной частью колбасного производства. Надо, чтобы колбасы не пересохли и не отсырели. После определённого срока зрелости следует упаковать или вакуумировать продукцию, а затем отправлять её в магазины. Таким образом – мы получаем любимые продукты питания!



2. Практическая часть
2.1. Анкетирование
Проанализировав информацию о колбасе: что это, как она появилась, как попала к нам на стол, её ценность, мы решили провести анкетирование среди своих одноклассников с целью узнать, что они знают о колбасе, её вкусе и пользе.
Для этого мы приготовили 3 вопроса:
1) Любишь ли ты колбасу?
2) Знаешь ли ты какой путь проделывает мясо, чтобы попасть к нам на стол в виде куска колбасы или сосисок?
3) Является ли колбаса питательным продуктом?



В опросе приняли участие 30 человек. 
На 1ый вопрос «Любишь ли ты колбасу?» все 30 человек ответили, что «да, любим»
На 2й вопрос «Знаешь ли ты какой путь проделывает мясо, чтобы попасть к нам на стол в виде куска колбасы или сосисок?» ответили 5 человек «да, знаем» и 25 человек ответили «нет».
На 3й вопрос «Является ли колбаса питательным продуктом?» ответили 27 человека «да, знаем», а 3 человека «нет». 
Проведя опрос, я выяснил, что всем нравится такая еда, как колбаса. Только немногие знают, какой тяжёлый путь колбаса проделывает, чтобы добраться до нашего стола. Большинство учеников класса уверены, что колбаса, это очень вкусный и питательный продукт.





2.2. Экскурсия на мясокомбинат «Ухтинский»
	После изучения материала я захотел сам увидеть, как получается колбаса, которую все очень любят! Для этого, я отправился на экскурсию на мясокомбинат «Ухтинский».
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Этот мясокомбинат  - надёжная, развивающаяся компания, расположенная вдали от центра города и находится в экологически чистом районе Пензенской области, в селе Ухтинка. Компания имеет более 20 летнюю историю. Она развивается и воплощает свои планы в успешные дела. Продукция Ухтинского мясного завода поставляется в крупнейшие сети страны – «Магнит», «Атак», «Пятёрочка», «СПАР».
Я побывал на мясокомбинате и увидел, как делают наши любимые колбаски! Сам убедился, что идёт в них только свежее мясо, и ничего иного! Очень интересно было посмотреть и изучить процесс изготовления колбасы.
Этот процесс начинается в агрегате, в котором делают фарш. Постепенно добавляют ингредиенты (шпик, специи) в строгом порядке.
	[image: ]
	[image: ]

	Об их количестве и составе знает единственный человек – «Это коммерческий секрет, в ведёрке четыре компонента – это соль, а другие, это секрет», - сказал директор Ухтинского мясного комбината Виталий Канаев.


	· Стадия приготовления фарша
[image: G:\НПК\Фото Апкаев\Приготовление фарша.jpg]
	· Генерация льда для фарша
[image: ]


Затем фарш отправляется в соседний цех. Здесь его поместят в оболочку. Этот процесс называется формовкой. Много видов колбасы коптят, их потом можно есть не очищая. Программа обработки у каждого вида - индивидуальная. Варёная колбаса получается при помощи пара.
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· Сырая колбаса после формовки
[image: G:\НПК\Фото Апкаев\Сырая колбаса после формовки.jpg]

	
· Стадия созревания
[image: G:\НПК\Фото Апкаев\Стадия созревания .jpg]


После всей обработки, созревания и копчения, готовый продукт упаковывают. То, что сделали за день, может остаться на складе только до глубокой ночи. Но утром - товары должны попасть на прилавок магазинов.
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· Упаковка сарделек
[image: G:\НПК\Фото Апкаев\Упаковка сарделек.jpg]
	
· Склад готовой продукции
[image: G:\НПК\Фото Апкаев\Склад готовой продукции.jpg]







2.3. Приготовление колбасы в домашних условиях
Мы с роднёй захотели изготовить колбасу дома, без специальных оборудований и условий. Поначалу нам удалось изготовить куриную колбасу. 
Рецепт домашней куриной колбасы, которая состоит только из куриного мяса и специй, без добавления желатина или крахмала очень прост. Для формовки не нужна натуральная оболочка.  А получается отличная полезная замена магазинной колбасе. Для изготовления нам понадобились куриные бёдра без костей – 600 г, масло сливочное (размягчённое) – 10 г, сок лимона – 1 ч. ложка, чеснок – 1 зубчик, мускатный орех – 1 щепотка, соль – по вкусу, перец чёрный молотый – по вкусу, сушеная зелень- на глазок. Разрезаем курицу на мелкие кусочки, добавляем остальные ингредиенты. Помещаем вручную фарш в рукав-пакет для запекания.
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Затем сделать в рукаве 6 - 7 отверстий при помощи зубочистки, чтобы рукав не лопнул при запекании. Запекать куриный рулет в духовке при температуре 200 градусов 40 минут. В результате получается вкусная, полезная и питательная домашняя колбаска. 
Готовую колбасу можно нарезать ломтиками толщиной примерно 1 см. Сразу скажу, что слишком тонко нарезать не получится, так как колбаса будет распадаться, ведь в ней нет желатина или крахмала.
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Второй эксперимент мы провели с папой – сделали конскую колбасу. По своей технологии это оказалось гораздо проще, чем в первом эксперименте. Самое главное — выбрать правильное молодое мясо!
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Главная особенность конской колбасы в том, что делается она не из фарша, а из крупных кусков мяса и жира. Нарезаем конину на полоски шириной примерно 4 см и длиной — 10 см. Очищаем чеснок и либо мелко порубим его, либо пропустим через чеснокодавилку. Смешаем соль, перец и чеснок.
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 Смешаем нарезанное с жиром мясо с солью, перцем и чесноком. И оставим часа на полтора-два. Затем забиваем мясную массу в оболочку. Если нет искусственной оболочки, то можно использовать обыкновенный прочный пакет с мелкой перфорацией.
Самый главный процесс-это созревание колбасы на морозе. В домашних условиях можно использовать морозильную камеру. Там она должна пролежать или провисеть 40 дней. В результате получился отличный деликатес для детей и взрослых.

[image: https://u.9111s.ru/uploads/202111/22/12a3dc3f45296be3d4ae890048aeb859.jpg]







2.4. Определение наибольшей экономической выгоды от реализации различных видов колбас
Мы решили понять, какую же колбасу выгоднее производить и продавать на сегодняшний день в нашем городе и можно ли организовать собственный бизнес в этом направлении. Для исследования данного вопроса через аккаунт мамы в приложении «Юла» мы разместили три объявления по реализации конской, куриной колбас и колбасы, произведенной на мясокомбинате. Предварительно мы рассчитали себестоимость данной продукции, т.е. затраты, которые мы понесли во время приготовления и продажи наших колбас.
[image: C:\Users\user\Desktop\конская.jpg][image: C:\Users\user\Desktop\куриная.jpg][image: C:\Users\user\Desktop\Колбаса.jpg]
За месяц размещения объявлений добавили в «избранное» и прибрели колбасу около 200 пользователей. Наивысший спрос наблюдался на куриную колбасу – около 60%, на конскую - 30%, и лишь 10% клиентов интересовались фабричной колбасой. Конечно, эти показатели напрямую зависят от цены продажи, но и вкусовые предпочтения людей тоже играют большую роль. Куриную колбасу, например, можно употреблять в пищу каждый день, а конская колбаса обычно украшает праздничный стол. Результаты эксперимента можно отразить в виде таблицы:
	Вид колбасы
	Количество,
кг
	Себестоимость 1 кг, руб
	Цена продажи  1 кг, руб
	Прибыль от продаж, руб

	Домашняя куриная
	120
	160
	500
	40800

	Домашняя конская
	60
	700
	1400
	42000

	Фабричная сырокопченая, копчено-вареная
	20
	300
	700
	8000


Таким образом наибольшую прибыль мы получили от продажи конской колбасы. Ее производство вдвойне выгодно, ведь сроки хранения конской колбасы в 20 раз дольше, чем куриной. Но и продажи домашней куриной колбасы занимают большой удельный вес в общей выручке. Очень радует, что жители нашего края стремятся употреблять в пищу наиболее полезные продукты, содержащие максимум натуральных ингредиентов. 
Данный материал мы предоставили на мясокомбинат «Ухтинский» с предложением организовать производство куриной и конской колбас в заводских условиях по моим рецептам. Технолог и экономист данного предприятия всерьез заинтересовались данной темой и вынесли данный вопрос на обсуждение с руководителем. В результате получен положительный отзыв о данном предложении с перспективой осуществления данного проекта с осени 2023г. (Приложение 2)



Заключение   
Проведя свою исследовательскую работу, я пришел к следующим выводам: не каждый ребенок понимает, из чего изготавливают колбасу. Обнаружилось, что много детей обожают колбасу и часто её кушают.
Эта работа помогла мне больше узнать про колбасу, ее историю и сколько сил надо вложить, чтобы свежая и вкусная колбаска попала к нам на стол.
На экскурсии я узнал историю Ухтинского мясного комбината и увидел его изнутри, изучил, как производятся разные виды мясных и колбасных изделий. А еще мы с родителями попробовали приготовить разные виды домашних колбас. И у нас это получилось! Даже составили сборник рецептов «Домашние секреты мясных деликатесов». В котором собрали рецепты, которые уже приготовили и которые собираемся попробовать (смотри Приложение).
Благодаря эксперименту по продаже колбас и простым экономическим расчетам, удалось выяснить, что можно прилично заработать на продаже домашней колбасы, и внедрить свои идеи в масштабное производство.
Мы сумели достичь своей цели, поставленные задачи выполнены. Гипотеза, выдвинутая на старте исследования, подтвердилась – колбаса содержит много мяса птицы и животных, поэтому продукт вкусный и полезный!






Список литературы
1. Лаврова Л.П., Крылова В.В. «Технология колбасных изделий». - М.: Легкая и пищевая промышленность, 2011.
2. Антипова Л.В., Глотова И.А., Рогов И.А. Методы исследования мяса и мясных продуктов - М.: Колос, 2011.
3. Юхневич К.П. «Сборник рецептур мясных изделий и колбас» - СПб.: Профессия, 2011.
4. Интернет-ресурс https://www.russianfood.com
5. Интернет-ресурс https://www.drive2.ru
6. Интернет-ресурс https://dzen.ru
7. Интернет-ресурс https://ru.wikipedia.org
8.         Интернет-ресурс https://KazEdu.com
9.         Интернет-ресурс https://www.webkursovik.ru






Приложение 1

[image: ]



Приложение 2

[image: ]Домашние рецепты 
мясных деликатесов

Составил: Апкаев Рафаил, 
МБОУ СОШ № 19






[image: https://i.etsystatic.com/7463745/r/il/a600e3/467313412/il_fullxfull.467313412_o7px.jpg]ДОМАШНЯЯ КУРИНАЯ КОЛБАСА
Ингредиенты:
Филе куриного бедра – 600 г
Масло сливочное (размягчённое) – 10 г
Сок лимона – 1 ч. ложка
Чеснок – 1 зубчик
Мускатный орех – 1 щепотка
Соль – по вкусу
Перец чёрный молотый – по вкусу
Сушеная зелень – по вкусу.
    Куриное мясо с кожицей нарезаем небольшими кубиками. К нарезанным бёдрышкам добавляем измельченный чеснок. Добавляем соль, свежемолотый чёрный перец, мускатный орех, размягченное сливочное масло, лимонный сок и сушеную зелень. Помещаем вручную фарш в рукав-пакет для запекания.
    Делаем в рукаве 6-7 отверстий при помощи зубочистки, чтобы рукав не лопнул при запекании. Запекаем куриный рулет в духовке при температуре 200 градусов 40 минут. В результате получается вкусная, полезная и питательная домашняя колбаска. 
    Перед подачей к столу готовую колбасу можно нарезать ломтиками толщиной примерно 1 см.
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Ингредиенты:
Конина  — 2 кг
Конское сало  — 1 кг 
Оболочка – 2 м
Соль  — 1,5 ст. л.
Чеснок  — 5-6 зубчиков 
Перец черный молотый  — 1 ч.л.
    Нарезаем конину на полоски шириной примерно 4 см и длиной — 10 см. Очищаем чеснок и либо мелко порубим его, либо пропустим через чеснокодавку. Смешаем соль, перец и чеснок.
    Смешаем нарезанное с жиром мясо с солью, перцем и чесноком. И оставим часа на полтора-два. Затем забиваем мясную массу в оболочку. Если нет искусственной оболочки, то можно использовать обыкновенный прочный пакет с мелкой перфорацией.
    Самый главный процесс-это созревание колбасы на морозе. В домашних условиях можно использовать морозильную камеру. Там она должна пролежать или провисеть 40 дней. В результате получился отличный деликатес для детей и взрослых.
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[image: ]ДОМАШНИЕ СОСИСКИ «ДЕТСКИЕ»
Ингредиенты:
Белое куриное мясо – 2 кг
Красное куриное мясо – 2 кг
Молоко - 750 мл
Соль – 70г
    Мясо пропускаем через мясорубку и смешиваем с солью. Перемешиваем фарш, потихоньку добавляя молоко. Масса получится липкой. Оставляем фарш в холодильнике на 24 часа.
    Оболочки для сосисок наполняем фаршем. Перекручиваем оболочку каждые 10-15 см или перевязываем плотной нитью. 
    Затем отправляем сосиски в кастрюлю, заливаем водой, варим их в течение 20 минут.
После отваривания такие сосиски можно обжарить на сковороде, чтобы придать им румяный аппетитный вид.
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[image: ]ДОМАШНЯЯ КОЛБАСКА ИЗ БАРАНИНЫ
Ингредиенты:
Баранина - 2 кг
Чеснок - 5 зубчиков
Лук - 2 шт.
Соль и перец - по вкусу
Тимьян сушеный - 0,5 ч.л.
Оболочка - 1-1,5 м
Масло растительное - 2 ч.л. для жарки
    Пропустим нарезанную луковицу, зубчики чеснока и куски мяса через мясорубку. Добавим в фарш соль и молотый черный перец по вкусу, сушеный тимьян - он просто идеален для баранины. Тщательно вымешаем фарш. Поместим в холодильник на ночь.
    Наполним оболочку фаршем. Участки с воздухом будем пробивать иголкой и выпускать воздух. Колбасу нужно набивать не плотно, иначе она лопнет при варке или обжаривании. 
    Прогреем сковороду и нальем в нее растительное масло. Выложим в масло. Накроем сковороду фольгой и поместим в нагретую духовку на 15 минут. Спустя это время обязательно проткнем колбасу иглой в разных местах, выпуская воздух и жидкость, чтобы она в дальнейшем не лопнула. Как только колбаса поджарится, перевернем ее на другую сторону и поместим в духовку на 10 минут.
    Затем выкладываем колбасу на тарелку и подаем к столу горячей.
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