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47. ВИКОРИСТАННЯ НАТУРАЛЬНИХ БАРВНИКІВ У ВИРОБНИЦТВІ 

М ’ЯСОПРОДУКТІВ З КОМБІНОВАНИМ СКЛАДОМ СИРОВИНИ 

Т.Р. Михавко, В.М. Пасічний, Ю.Т. Коротка, С.Б. Божко

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Проведені багаточисельні дослідження доводять про утворення канцерогенів 

N-нітрозамінів при реакції нітриту натрію з амінокислотами м’яса та м ’ясних 

продуктів при нагріванні можуть нести потенційну небезпеку розвитку ракових 

пухлин [2]. ГДК залишку нітриту натрію при виробництві ковбасних виробів 

становить - 0,005 мг/кг, а для продуктів для дитячого або спеціального харчування -  

0,003 мг/кг.

Пошук шляхів зниження вмісту залишкового нітриту в мясних продуктах є 

актуальним завданням.

Деякі нітрозо сполуки належать до сімейства відомих потужних канцерогенів 

для людини як N-нітрозодиметиламін - ці нітрозаміни легко утворюються при 

взаємодії вторинної аміносполуки з нітритом за сприятливих умов, таких як майже 

кисле pH і температура продукту більшу за 130 °С.

Нітрит важко замінити як консервант, оскільки він може виконувати кілька 

функцій одночасно. Тому зменшення або усунення використання нітритів є 

ключовою проблемою для м ’ясної промисловості. Науковці інтенсино проводять 

дослідження для вивчення антимікробного засобу та сенсорні ефекти різних 

альтернативних сполук та технології, які можна використовувати як нітрит 

замінники. Тому виробництво безпечних м’ясних виробів у даний час відіграє 

важливу роль в м'ясній промисловості для того, щоб уникати прямого використання 

нітритів та нітратів.

Одним з варіантів є введення нітриту опосередковано через інші інгредієнти у 

м ’ясні продукти в органічнозв'язаній формі з можливістю досягнення якості, 

характерних органолептичних показників, терміну зберігання та покращення 

безпеки, які очікуються споживачами на сьогоднішній день.



Завданням для м ’ясної промисловості є пошук стратегій для зменшення 

доданого та залишкового нітриту в готовому м’ясному виробі, щоб мінімізувати 

споживання нітритів.

Є значний інтерес до розвитку альтернатив з природних джерел та іншими 

методами збереження які вважаються порівняно здоровішими. Цей інтерес ще більше 

посилюється тиском, який створюється від споживчого попиту на м'ясні продукти. 

Залишкова концентрація нітритів у більшості сиров’ялених продуктів, як правило, 

нижчий, ніж у традиційних м’ясних консервах. Хоча це так важко замінити нітрит 

одним засобом який би мав аналогічний широкий спектр дії, поєднання нітриту та 

різних засобів можуть бути ефективними.

До шляхів зменшення частки залишкового нітриту можна також віднести 

використання природних пігментів тваринного і рослинного походження, а також 

викоримстання антиоксидантів, що можуть давати необхідний ефект 

кольороутворення при мінімізації внесення нітритних солей в склад рецептур 

мясних продуктів.

Висноков. Пошук ефективного застосування колорантів рослинного і 

тваринного походження для забезпечення мінімізації залтишкового вмісту нтіриту 

натрію є актуальним завданням для галузі при розробленні мясопродуктів цільового 

харчування.

Список літератури

1. Jin S.K., Choi J.S., Yang H.S., Park T.S., Yim D.G. Natural curing agents as nitrite 

alternatives and their effects on the physicochemical, microbiological properties and 

sensory evaluation of sausages during storage. Meat Sci. 2018;146:34-40.

2. Михавко Т. Р., Пасічний В. М. Натуральний барвник -  аналог нітриту натрію 

в м ’ясній промисловості. Modern scientific strategies of development : collective 

monograph. 2022, California (USA). 263 -  276.

3. Божко, Н. В., Тищенко, В. І., & Пасічний, В. М. (2017). Екстракт журавлини в 

технології варених ковбас з м ’ясом водоплавної птиці. Науковий вісник Львівського 

національного університету ветеринарної медицини та біотехнологій імені СЗ 

Ґжицького. Серія: Харчові технології, (19,№ 75), 106-109.


