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75. БЕЗНІТРИТНІ ТЕХНОЛОГІЇ ДЛЯ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 
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Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Нітрит натрію, відомий як синтетичний барвник Е250, 

використовують у м’ясній промисловості в якості забарвлюючої речовини. 

Проте, на даний час науковцями проводиться значна кількість 

досліджень,спрямованих на часткове використання або заміну штучних 

барвників органічними речовинами з метою зменшення залишкового вмісту 

нітриту натрію в м’ясних продуктах. 

Нітритнатрію є отруйною токсичною речовиною. Багато чисельними 

дослідженнями виявленоутворенняканцерогенів N-нітрозамінів при 

реакціїнітритунатрію з амінокислотами при нагріванні, що несе потенційну 

небезпеку утворенняракових утворень при вживанніпродуктів, що проходили 

тепловуобробку в присутностінітритунатрію. Законодавством нормується 

гранично-допустима кількість нітриту натрію у м’ясних виробах, що становить 

для дорослих людей  0,005 мг/кг, а для продуктів дитячого та дієтичного 

харчування 0,003 мг/кг. 

Метою роботи є розроблення безнітритних технологій для м’ясних 

продуктів, з повноюабо частковою заміною нітриту натрію у їх виробництві.  В 

якості барвникабуло запропоновано рослинний концентрат отриманий на 

основі солодкої картоплі–батату в поєднанні з нітратредукуючуми 

мікроорганізмами.  

Порошок батату має темно – червоний колір, добре розчиняється у воді,pH 

10%розчину становить 2,7 – 3,4. Його забарвлення  є таким, що 

дозволяєдодавати йогобезпосередньо до харчових продуктів або диспергувати у 

воді перед використанням.Забарвлення кінцевого продукту залежить від виду 

м’ясної сировини, способів та режимів її переробкита кількості внесеного 

концентрату разом  з нітратредекуючими мікроорганізмами іможе бути від 

червоного до рожево – червоного кольору. В якості ферментного препарату 
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було  обрано нітратредуктазу, як каталізатор виділений денітрифікуючими 

бактеріями, що впливає на збільшення швидкості протікання реакції 

кольороутворення. Для цього використовуються стартові культури з сімейства 

мікрококів. 
Матеріали і методи.  З метою оцінкиколірних характеристик 

м'ясноїсировинита продуктів використовуютьсясучасніприлади, наприклад, 

скануючий спектрофотометр СФ-104, щопрацює в ультрафіолетовій і видимій 

областях спектра. Прилад має однопроменевий скануючий спектрофотометр, 

190-1100 нм, вбудований графічний дисплей, ширина спектрального інтервалу, 

який виділяється 2 нм з автоматичним тримачем кювет на п'ять позицій з 

оптичним шляхом від 5 до 50 мм, програмним забезпеченням UVWin. 

Колірні характеристики визначають в колориметрической системі CIE L* 

a* b* і XYZ за спектрами відображення на спектрофотометрі СФ-104 з 

приставкою.Колір м’яса або м’ясного продукту визначають в просторі за 

допомогю системи координатиL* a* b*. Параметр L*відображає ступінь різниці 

між білим і чорним  (L*= 0 – чорний колір, L*= 100 білий) та показує 

насиченість продукту. Позитивне  значення a*від 0 до 50 відповідає відтінкам 

червоного, чим воно вище тим колір більш насичений. За результатами 

досліджень встановлено лінійну залежністьзміни забарвлення м’ясної системи 

у виробництві реструктурованихшинкових виробів від кількості концентрату, 

що вноситься при виготовленні фаршу. Зізбільшеннямвнесенняклітковини 

батату збільшується інтенсивність кольору (L*) продукту до73та значення 

величиниa* до57, що характеризує червоність зразка, тобто продукт стає більш 

червоним.  

Величина b *, що характеризує жовтизну продукту зменшується, що 

свідчить про те, що клітковина батату в поєднанні з нітратредукуючими 

мікроорганізмами  позитивно впливає на змінузабарвлення продукту в цілому. 

Висновки. Отже згодом  м’ясна промисловість матиме змогу  відмовиться 

від використання штучних барвників, замінивши їх більш безпечними 

органічними  речовинами. 

 


