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Использование пищевых добавок при производстве мясопродуктов

Зимняков В.М.

Аннотация. В данной статье отражена актуальность и рассмотрены преимущества 
использования пищевых добавок при производстве мясопродуктов. Комплексные 
преимущества для производителей: экономическая эффективность, технологические 
выгоды, логистические преимущества. Комплексные преимущества для потребителей: 
качество и безопасность, органолептические свойства, удобство в употреблении. 
Установлены важные аспекты применения пищевых добавок: нормативная база, 
дозировка, маркировка, контроль качества. Особое значение приобретает разработка 
рецептур и технологий новых видов продуктов высокой биологической ценности 
на основе сочетания мясного сырья с функциональными добавками растительного 
происхождения. В настоящее время одной из важных проблем является обеспечение 
человека качественной и полезной пищей. Окружающая экология и повышение 
заболеваемости людей вызывают необходимость создания функциональных продуктов. 
Необходимо подбирать добавки таким образом, чтобы при незначительном введении 
в рецептуры мясопродуктов они обеспечивали корректирующий эффект и при этом не 
влияли на функционально-технологические характеристики готовых изделий.
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Abstract. This article reflects the relevance and discusses the advantages of using food additives 
in the production of meat products. Comprehensive advantages for manufacturers: economic 
efficiency, technological benefits, and logistical advantages. Comprehensive advantages for 
consumers: quality and safety, organoleptic properties, and ease of consumption. Important 
aspects of the use of food additives have been identified: regulatory framework, dosage, 
labeling, and quality control. The development of recipes and technologies for new types of 
high-biological-value products based on the combination of meat raw materials with functional 
plant-based additives is of particular importance. Currently, one of the important problems 
is to provide people with high-quality and healthy food. The environmental situation and the 
increasing number of diseases among people necessitate the creation of functional products. It 
is necessary to select additives in such a way that, when they are added to the recipes of meat 
products in small amounts, they provide a corrective effect without affecting the functional and 
technological characteristics of the finished products.
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Введение

Мясная отрасль является одной из старейших 
отраслей пищевой промышленности. Значение 
мясной промышленности в системе народного хо-
зяйства страны определяется, прежде всего, тем, 
что она обеспечивает население страны продукта-

ми, являющимися основным источником белкового 
питания человека. Мясо и технологии его перера-
ботки вызывают возрастающий интерес. Добавки 
– вещества, не предусмотренные как обязательные 
в рецептуре, но вносимые в процессе производства 
колбасных изделий для их улучшения – повышения 
интенсивности окраски, стойкости при хранении, 
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Объекты и методы исследований

Объектом исследования является информация 
по использованию пищевых добавок при производ-
стве мясопродуктов.

Инструментарно-методический аппарат ис-
следования определяется совокупностью исполь-
зованных методов общенаучных и экономических 
исследований. В процессе обработки исходной ин-
формации и других привлеченных аналитических 
материалов применялись анализ и синтез, логиче-
ский, корреляционный и статистический анализ.

Результаты и их обсуждение 

Продукты с использованием добавок расти-
тельного и животного происхождения относят к здо-
ровой пище с улучшенным балансом питательных 
веществ, по сравнению с традиционными продук-
тами. Применение в рационе питания новых видов 
растительного сырья является одним из способов 
улучшения качества продуктов. Широкий ассорти-
мент функциональных компонентов растительного 
происхождения позволяет использовать их в тех-
нологии производства мясопродуктов. Источники 
пищевого растительного белка обладают высокой 
биологоческой ценностью, хорошей усвояемостью, 
органолептической привлекательностью [1]. 

Рассмотрим преимущества использования пи-
щевых добавок при производстве мясопродуктов 
(рис.1).

Использование пищевых добавок дает ряд пре-
имуществ при изготовлении мясных изделий:

1.Улучшение вкусовых свойств мясопродук-
тов. Факторы, влияющие на вкус и аромат: вид жи-
вотного, возраст, часть туши, созревание (выдерж-
ка), содержание жира.

2. Улучшается консистенция мяса. Консистен-
ция мяса улучшается за счёт:

•	 естественных ферментативных процессов 
при созревании;

•	 разрушения мышечных и коллагеновых во-
локон физическими и механическими методами;

•	 химического воздействия кислот, солей и 
ферментов;

•	 кулинарной обработки (маринады, крахма-
лы, специи).

лучшего вкуса и аромата или сокращения потерь 
при термической обработке. Добавки применя-
ют также для более рационального использования 
сырья. Применение пищевых добавок допустимо 
только в том случае, если они даже при длитель-
ном потреблении в составе продукта не угрожают 
здоровью человека, и при условии, если поставлен-
ные технологические задачи не могут быть решены 
иным путем [5]. 

Пищевые добавки, используемые в мясной 
промышленности, служат обеспечению безопас-
ности и улучшению качества продукции. Они вы-
полняют определенные функции по приданию 
желаемых свойств исходному сырью и готовому 
продукту. Во многих случаях они необходимы, что-
бы вообще изготовить и сохранить продукт. Без пи-
щевых добавок многие мясные продукты были бы 
непригодны для выпуска в оборот, поскольку они 
или слишком быстро портились бы, или вообще не 
могли бы быть изготовлены [4]. 

Продукты с использованием растительных 
белков относят к здоровой пище с улучшенным ба-
лансом питательных веществ, по сравнению с тра-
диционными продуктами. Применение в рационе 
питания новых видов растительного сырья являет-
ся одним из способов улучшения качества продук-
тов. Широкий ассортимент функциональных ком-
понентов растительного происхождения позволяет 
использовать их в технологии производства мясо-
продуктов [10]. Таким образом, добавки имеют не 
последнее место в пищевой, в том числе и мясной, 
промышленности. Они улучшают товарный вид, 
вносят разнообразие во вкусовые качества готового 
продукта, продлевают срок хранения и выполняют 
многие другие необходимые функции. Играют важ-
ную роль как по отношению к технологическому 
процессу, так и с экономической точки зрения: со-
кращение сроков созревания мяса, экономия сырья, 
продление сроков хранение, придание товарного 
(привлекательного) вида. А также с потребитель-
ской визуальной и органолептической точки зре-
ния: тот же привлекательный вид, аромат и вкус, а 
также пищевая ценность [5]. 

Целью работы является изучение использова-
ния пищевых добавок при производстве мясопро-
дуктов.

Рис.1. Преимущества использования пищевых добавок при производстве мясопродуктов
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3. Повышение органолептических свойств мя-
сопродуктов. Продукты с пищевыми добавками для 
потребителя становится более привлекательными.

4. Увеличение срока хранения. Пищевые до-
бавки существенно продлевают срок хранения мя-
сопродуктов за счёт:

•	 подавления микробов;
•	 замедления окисления жиров;
•	 стабилизации структуры и цвета;
•	 удержания влаги.
Оптимальный результат достигается при гра-

мотном подборе комбинаций натуральных и синте-
тических добавок с учётом типа продукта, условий 
хранения и требований безопасности.

Кроме того, увеличивается экономическая от-
дача от мясного производства. Снижаются потери 
при длительном хранении, за счет сохранения вла-
ги при термообработке растет выход готовой про-
дукции, улучшаются ее потребительские качества 
– вкус, аромат, внешний вид.

Комплексные преимущества для производите-
лей представлены на рисунке 2.

•	 Экономическая эффективность:
o	 снижение потерь при хранении;
o	 увеличение выхода готовой продукции;
o	 возможность использования сырья разной 

категории качества.
•	 Технологические выгоды:
o	 стандартизация качества партии;
o	 ускорение производственных процессов 

(созревание, термообработка);
o	 расширение ассортимента без смены обо-

рудования.
•	 Логистические преимущества:
o	 продление сроков годности упрощает 

транспортировку и складирование;
o	 возможность выхода на новые рынки (в т. ч. 

дальние регионы).

Комплексные преимущества для потребителей 
выглядят следующим образом (рис. 3).

•	 Качество и безопасность:
o	 гарантированная микробиологическая чи-

стота;
o	 отсутствие признаков порчи в течение все-

го срока годности.
•	 Органолептические свойства:
o	 привлекательный внешний вид (цвет, 

структура);
o	 стабильный вкус и аромат;
o	 нежная консистенция.
•	 Удобство в употреблении:
o	 готовые к употреблению продукты (колба-

сы, нарезки);
o	 разнообразие вкусов и форматов.
Рассмотрим важные аспекты применения пи-

щевых добавок (рис. 4).
1. Нормативная база: все добавки должны со-

ответствовать ТР ТС 029/2012 и СанПиН.
2.	 Дозировка: превышение разрешённых 

норм может ухудшить вкус или повлиять на безо-
пасность.

3.	 Маркировка: обязательная информация на 
упаковке (Е код или название).

4.	 Контроль качества: регулярный монито-
ринг микробиологии и органолептики.

Таким образом, пищевые добавки для мясо-
продуктов обеспечивают:

•	 продление срока годности;
•	 улучшение вкуса, аромата и внешнего 

вида;
•	 оптимизацию технологических процессов;
•	 повышение экономической эффективности 

производства;
•	 создание продуктов с повышенной пище-

вой ценностью.
Грамотное использование добавок позволяет 

выпускать безопасные, качественные и конкурен-
тоспособные мясопродукты.

В связи с этим особое значение приобретает 
разработка рецептур и технологий новых видов 
продуктов высокой биологической ценности, на ос-
нове сочетания мясного сырья с функциональными 
добавками растительного происхождения. Источ-
никами могут быть: злаковые, бобовые, масличные 
культуры, а также овощи, фрукты, травы растений 
и т.д. Перспективным пищевым источником явля-
ются плоды облепихи, обладающей уникальным 

Рис. 2. Комплексные преимущества применения пищевых добавок для производителей

Рис. 3. Комплексные преимущества для потребителей
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набором биологически активных веществ и техно-
логическими характеристиками [2]. 

В настоящее время одной из важных проблем 
является обеспечение человека качественной и 
полезной пищей. Окружающая экология и повы-
шение заболеваемости людей вызывают необхо-
димость создания функциональных продуктов. В 
первую очередь интерес современного потребите-
ля вызывают безопасность пищевых продуктов, а 
также влияние продуктов на здоровье. Все боль-
шее применение в производстве продуктов находит 
использование биологически активных веществ, 
применение, которых является эффективной фор-
мой профилактики и комплексного лечения таких 
распространенных заболеваний как ожирение, ате-
росклероз, иммунодефицитные состояния. Однако 
следует помнить, что применение пищевых доба-
вок допустимо только в тех случаях, если они даже 
при длительном использовании не угрожают здоро-
вью человека. В связи с этим необходимо подбирать 
добавки таким образом, чтобы при незначительном 
введении в рецептуры мясопродуктов они обеспе-
чивали корректирующий эффект и при этом не вли-
яла на функционально-технологические характери-
стики готовых изделий.

Лемеш Е.А. и Гулаков А.Н. в своей работе [5] 
представили результаты использования пищевой 
добавки соевый изолят в технологии производства 
сырокопченых колбас. Использование в технологии 
производства сырокопченой колбасы «Зернистая» 
пищевой добавки позволило заменить часть ис-
пользуемого сырья, а также улучшить органолепти-
ческие показатели, структуру и консистенцию 
колбас, а также технологические показатели произ-
водства. При производстве сырокопченой колбасы 
«Зернистая» в АО Брянский мясокомбинат целесо-
образно применять говядину жилованную высшего 
сорта и пищевую добавку соевый изолят «Шансунь 
90», так как прибыль от реализации 1 кг колбасы 
составила 79,1 рубля, рентабельность при этом мо-
жет возрасти на 8,7 п.п. [6] 

Во время изготовления вареных колбас при-
меняют различные пищевые добавки, которые уве-
личивают водосвязывающую способность, выход 
колбасных изделий, также широко применяют за-
менители животного белка, добавки, улучшающие 
вкусо-ароматические свойства [7].

 Авторы исследования [3] предлагают совер-

шенствование производства вареной колбасы, ко-
торое предусматривает замену части используемо-
го сырья и внесение по новой рецептуре пищевой 
добавки животного белка «Элетти Протеина С» в 
гидротированном виде (гидратация 1:5). Это в свою 
очередь позволит в дальнейшем сэкономить часть 
основного сырья, улучшить органолептические по-
казатели готового продукта и при этом повысить ка-
чественные и технологические показатели готового 
колбасного изделия [3]. 

Все больший интерес к появлению новых ин-
гредиентов, обеспечивающих функциональные 
свойства продукта (к числу которых относятся рас-
тительные добавки) проявляют специалисты мясо-
перерабатывающих предприятий. Использование 
растительного сырья при производстве мясопро-
дуктов позволяет не только обогатить их функци-
ональными ингредиентами, повысить усвояемость, 
но и получить продукты, соответствующие физио-
логическим нормам питания [9]. 

Пищевые добавки в колбасном производстве 
играют роль усилителей первоначальных качеств, 
которые колбасы приобретает в процессе произ-
водства. С их помощью повышается срок хранения, 
улучшается и приобретается специфический вкус 
и цвет, который позволяет расширить вкусовой 
ассортимент продукции, появляется приятный ха-
рактерный аромат пряностей, а также облегчается 
процесс производства посредством его ускорения 
и предотвращается появление микроорганизмов, 
провоцирующие порчу продукции. Добавки носят 
искусственный и естественный характер, в зависи-
мости от состава, входящих компонентов [8]. 

Выводы

1. Пищевые добавки для мясопродуктов обе-
спечивают продление срока годности.

2. Использование пищевых добавок при про-
изводстве мясопродуктов позволяет улучшить вкус, 
аромат и внешний вид.

3. Грамотное использование пищевых добавок 
дает возможность осуществить оптимизацию тех-
нологических процессов.

4. Применение пищевых добавок обеспечивает 
повышение экономической эффективности произ-
водства и создание продуктов с повышенной пище-
вой ценностью.

Рис. 4. Важные аспекты применения пищевых добавок
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