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55. НЕБЕЗПЕКА ЗАСТОСУВАННЯ Н1ТРИТ1В 
НАТР1Ю ТА КАЛ1Ю ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА 
М'ЯСНИХ ПРОДУКТ1В 
Л. М. Мазур, О. I. Майборода, Ю. М. Г айдук
Нацюналъний утверситет харчових технологий

При виробнищш варених, натвкопчених, варено-копчених, сирокопчених 
ковбас, сальтисошв, м ’ясних консерв^в широко застосовуються в якост консер­
вантов штрити натрто  ̂ калто (№а№02, К№02). Зазвичай !х дозування -  20 мг/кг 
продукту. Внесення цих харчових добавок запобиае росту С1о§!гЫшт ЬоШНпит 
(збудника ботул^зму), який е причиною важко! харчово! штоксикацп та характе- 
ризуеться ураженням нервово! системи.

Слад зауважити, що св^же м'ясо через декшька годин набувае арого кольо- 
ру. Але в присутност цих штрипв утворюеться штрозомюглобш, що надае при- 
вабливого рожевого кольору м ’ясним продуктам, який збериаеться навгть т с л я  
теплово! обробки. Це ютотно покращуе зовшшнш вигляд  ̂ товарш якост 
м ’ясопродукпв. Тобто, харчов^ добавки нгтрит калтю (Е249) та нгтрит натрто 
(Е250) е фшсаторами кольору 1 без них вироби з м ’яса будуть виглядати зовам  
непривабливо. Щ харчов^ добавки володтоть корисними для харчово! промисло- 
вост  властивостями. Однак, це небезпечш речовини, передозування яких можуть 
мати важш наслвдки. Максимально допустимий р^вень внесено! дози №а№02 та 
К№02 -  150 мг/кг. В Укра!ш обмежено дозволене використання Е250.

Чим небезпечш штрити? Токсична д1я штрипв в тому, що вони взаемодь 
ють з гемоглобшом кров^  ̂ утворюють метгемоглобш (двовалентне зал^зо Ре2+ 
гемоглоб^ну перетворюеться в тривалентне Ре3 ), нездатний зв'язувати 1 перено­
с и т  кисень. Внаслвдок чого зменшуеться р^вень кисню в кров1 та розвиваеться 
клш чна картина гшоксп (задишка, щаноз, тах^кард^я, слабшсть). Дослвджено, що 
1 мг штриту натрто може перевести в метгемоглобш бшя 2000 мг гемоглоб^ну.

Систематичне споживання продукпв харчування, яш мютять штрити, при- 
зводить до зменшення в орган^зм^ кшькосп вгтамшв А, С, В], В6. Це знижуе 
^мун^тет -  стш кнть до ди р^зних негативних фактор^в, зокрема й онкогенних.

Наявнють в продуктах харчування штрипв та ам ш в завжди е сприятливи- 
ми умовами для утворення нпрозоам ш в (НА), яш призводять до захворювання 
печшки  ̂ мають канцерогенну активнють, а також тератогенну та мутагенну дп. 
У результат технолопчно! обробки м ’ясно! сировини утворюеться широкий 
спектр нпрозосполук.

Додавання кухонно! сол1 та аскорбату натрто дещо зменшуе к1льк1сть 
нпрозоам ш в у м'ясних продуктах, а додавання штрату натрто, навпаки, тд ви - 
щуе !х вмют.

У харчових продуктах синтез нпрозоамш в ввдбуваеться також у процеа !х 
збериання, технолопчно! та кулшарно! обробки, особливо у смажених, копчених 
та консервованих продуктах.

Значно уповшьнюеться утворення НА при зберпанш продукпв при низьк1й 
температург Д о ^ д ж ен о , що продовження терм^ну зберпаються варено- 
копчених ковбас до 2 мюящв тдвищ уе сумарний вмют НА на 75 % пор1вняно з 
початковим. Але, з другого боку, збериання варено-копчених, сирокопчених 1

87



натвкопчених ковбас при температур1 нижче 5°С протягом 4 мюящв 
зумовлювало зниження НА, що пояснюеться видшенням летких канцерогенних 
речовин за цей перюд.

Зниження вмюту нгграт1в  ̂ торитов, використання високих концентрацш 
аскорбшово! кислоти, контроль технолопчних процеав, а також суворе дотри- 
мання температурного режиму на окремих стад^ях технолопчного процесу доз- 
воляе досягти значного зниження НА у м ’ясних продуктах.

Для зменшення кшькосто небезпечних нггрозоамшв у м ’ясних продуктах 
харчування слад ввдмовитись ввд використання нггритов у ковбасному вироб- 
ництв та у м'ясних консервах. Також необхщно зменшити термши збер^ання та 
удосконалювати технолопю виробництва. В продуктах дитячого харчування за- 
стосування нггритов натрто  ̂калто не допускаеться.

56. РОЗРОБЛЕННЯ ТЕХНОЛОГИ МЯСНИХ
ХЛ1Б1В З ВИКОРИСТАННЯМ ОЛЕОРЕЗИН1В 
СПЕЦ1Й
В.М.Паачний, Л.В. Пешук, Ю.О. Хоменко

Нацюналъний утверситет харчових технологий

М ’ясний хл^б -  це вир1б з ковбасного фаршу без оболонки, запечений в ме- 
талевш формг М ’ясш хл^би в пор^внянн^ з вареними ковбасами мютять менше 
вологи, мають бшьш щшьну консистенщю та приемний особливий присмак. 
Продукт е джерелом повнощнних бшшв, мшроелементов та вгтамттв,  ̂при цьому 
гармошчно поеднуе в соб^ форму, смак, аромат та кол1р. З урахуванням вищена- 
ведених характеристик даний вир1б набувае все бшьшого попиту серед населен- 
ня.

Одним з напрямшв покращення органолептичних показнишв, а саме смаку 
та аромату, м ’ясних хл1б1в, виготовлених з використанням м'яса птищ та напов- 
нювач^в, е застосування олеорезишв та екстрактов спецш в якосто альтернативних 
аналопв натуральних спецш та прянощ^в. Кр^м того, бшьшють натуральних ме- 
лених спецш та прянощ1в, отриманих з тротчно! та субтротчно! сировини, хоча 
й мають антиокислювальш властивосто, проте сам^ являються джерелом мшробь 
олопчного забруднення, внаслвдок ураження грибком, плюнявою, пошкодження 
гризунами, комахами.

Метою досл1джень було вивчення можливосто використання олеорезишв в 
технологи м ’ясних хл1б1в. З щею метою спочатку тдбирали  ефективний носш 
для олеорезишв.

В якосто носив, зазвичай, використовують т а к  вуглеводи, як крохмал^ ма- 
льтодекстрини, тверд^ цукров^ сиропи. Здатнють цих носив зв’язувати лети  ре- 
човини доповнюеться 1х низькою щною та поширенютю використання в харчо­
вих процесах. Разом з тим вони мають сво1 недол^ки, що полягають у фактичнш 
ввдсутносто емульгуючих властивостей та невисокому р^вн^ утримання летких 
компонентов.
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