
824 

УДК 637.01-03 

 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ АНТИОКИСЛИТЕЛЕЙ ПРИ ПРОИЗВОДСТВЕ 

ФЕРМЕНТИРОВАННЫХ КОЛБАС 

 

Чурганова Софья Максимовна, студент кафедры технологии хранения и 

переработки продуктов животноводства, ФГБОУ ВО «Российский 

государственный аграрный университет – МСХА имени К.А. Тимирязева», 

e-mail: cjyz0801@mail.ru 

Научный руководитель – Кореневская Полина Александровна, канд. биол. 

наук, доцент кафедры технологии хранения и переработки продуктов 

животноводства, ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный 

университет – МСХА имени К.А. Тимирязева», 

e-mail: korenevskaya.pa@rgau-msha.ru 

 

ФГБОУ ВО «Российский государственный аграрный университет – МСХА 

имени К.А. Тимирязева», Россия, Москва, e-mail: rector@rgau-msha.ru 

 

Аннотация: Производство сырокопченых колбас – длительный процесс. 

Естественная ферментация сырокопченых колбас сопровождается окислением 

липидов мяса, что может придать продукту прогорклый вкус. С целью снижения 

окисления липидов в мясной фарш для сырокопченых колбас вносят 

антиокислители. К тому же внесение антиокислителей позволит продлить сроки 

хранения сырокопченых колбас. 
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Ферментированные или сырокопченые колбасы являются наиболее 

популярными среди других видов колбас. Сырокопченые колбасы любят за их 

насыщенный, пряный вкус и острый солоноватый вкус, плотную консистенцию, 

а также высокие сроки хранения.  

В формировании вкуса и запаха сырокопченых колбас ключевую роль 

играют липиды. При длительном хранении колбас происходит окисление 

липидов, что приводит к ухудшению органолептических и потребительских 

свойств. Добавление антиокислителей дает возможность замедлить окисление 

липидов, что позволяет сохранить вкус и аромат на протяжении всего срока 

годности [1].  

Антиокислитель, согласно ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности 

пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных 

средств», – это пищевая добавка, предназначенная для замедления процесса 

окисления и увеличения сроков годности пищевой продукции (пищевого сырья). 

Антиокислители по источнику происхождения делятся на натуральные 

(природные) и синтетические. Синтетические антиокислители очень эффективно 

подавляют окислительную порчу, однако они разрешены только при 
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производстве сушеного мяса.  

Природные антиоксиданты (антиокислители)  – экстракты пряностей и 

растений – розмарин, имбирь, мускатный орех, зеленый чай, шалфей, черника и 

др., не только увеличивают срок годности, но и благоприятно влияют на вкус 

продукта. При этом повышается биологическая ценность изделий за счет 

содержащихся в экстрактах эфирных масел, биофлавоноидов: катехинов и 

фенольных кислот [2, 3].  

Также антиоксиданты способны улучшать и сохранять окраску готовых 

продуктов. Например, используют натриевую соль аскорбиновой кислоты 

(которая является сильным восстановителем) при посоле. Аскорбат легко 

взаимодействует с кислородом, поэтому введенная в ткань кислота в 

значительной мере защищает пигменты от окисления [4, 5]. 

В процессе хранения готовых изделий применение аскорбиновой кислоты 

при нитритном посоле ускоряет процесс цветообразования и стабилизирует 

окраску.  

Источником фенольной активности антиоксиданта является экстракт 

розмарина.  Составляющими розмарина являются карнозоловая кислота, 

карнозол и розманол, которые в свою очередь предотвращают или существенно 

тормозят процесс окисления, исключая возможность цепной реакции [6, 7]. 

Следовательно, антиокислители при производстве сырокопченых колбас 

не только помогают сохранить вкус, цвет и консистенцию в процессе хранения, 

но также не позволяют обладать колбасам мутагенными, канцерогенными и 

цитотоксическими действиями, что может стать причиной риска для здоровья 

человека.  
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Abstract: The production of raw smoked sausages is a long process. Natural 

fermentation of raw smoked sausages is accompanied by oxidation of meat lipids, 

which can give the product a rancid taste. In order to reduce lipid oxidation, 

antioxidants are added to minced meat for raw smoked sausages. In addition, the 

addition of antioxidants will extend the shelf life of raw smoked sausages. 
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