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Данная статья посвящена изучению влияния пищевых добавок, 

использованных при производстве продукции животноводства, на их 

свойства.  

 

Введение. Мясо и мясные продукты являются 

скоропортящимися продуктами питания и для продления срока 

хранения на предприятиях мясной промышленности используются 

различные пищевые добавк , антибиотики и консерванты [5,6,7,8,9,10].  

Цель работы используя литературные источники, рассмотрим, 

что такое использование пищевых добавок в мясном производстве 

Попадение агентов порчи может произойти при посоле мясного 

сырья, приготовлении фарша, они могут находится в колбасных 

оболочках. Для борьбы с этими пороками используют антибиотики и 

консерванты. [1,2,3,4].  

Антибиотики – биологически активные вещества, 

вырабатываемые в процессе жизнедеятельности микроорганизмами, 

растениями и животными, обладающие в минимальных количествах 

губительно действовать на микроорганизмы. Антибиотики в 

правильных дозах имеют избирательную токсичность против бактерий, 

не повреждающую при этом клетки животных и человека. 

Согласно исследованиям Н.М. Кузнецовой, при применении 

антибиотиков на животных путём инъекций и внутрь, они позволяют 

следующее: антимикробный эффект, способствуют расширению 
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спектра действия консервантов, увеличение холодильного хранения 

мяса.[1] 

Консерванты – пищевые добавки, предназначенные для 

продления (увеличения) сроков годности пищевой продукции путём 

защиты от микробной порчи и роста патогенных организмов. 

Чаще всего в приготовлении мясной продукции используют 

такие консерванты как: бензойная(Е210), дегидрацетовая(Е265) 

кислоты и их соли (Е211, Е212, Е266). Они разрешены для 

поверхностной обработки мясных изделий, колбас и оболочек. 

Преимущества: бензойная кислота оказывает сильное бактерицидное 

действие на дрожжи и другие микроорганизмы, блокируют ферменты, 

замедляют обмен веществ в одноклеточных организмах. 

Дегидрацетовая кислота и её соли эффективны против плесени и 

дрожжей, обладают более высокой противоплесневой активностью, чем 

сорбиновая кислота. 

Усилители вкуса. Главное их назначение сделать продукт ещё 

вкуснее и ароматнее. Для улучшения запаха и вкуса используют четыре 

вида добавок – усилители вкуса и ароматазаторы, регуляторы 

кислотности и вкусовые вещества. Свежее мясо обладает ярко 

выраженным ароматом и вкусом, поскольку в нем содержится большое 

количество нуклеотидов. Данные вещества усиливают вкусовые 

восприятия, стимулируя окончания вкусовых рецепторов. При 

переработке и хранении количество нуклеотидов снижается, поэтому их 

получают искусственным путём. Например, глутамат натрия. 

Заключение. В наше время пищевые добавки используются 

повсеместно и на всех этапах производства мясной продукции. Таким 

образом, изучив в характеристики пищевых добавок на качество мясной 

продукции можно судить, что они несомненно хорошо влияют на 

качество готовой продукции. Пищевые добавки помогают в хранении 

мяса, тем самым экономя материальные затраты на производство 

готовой продукции. Они делают готовые изделия более вкусным для 

потребителя, тем самым увеличивая спрос. 
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This article is devoted to the study of the influence of food additives 

used in the production of livestock products on their properties. 


