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Введение в рацион новых видов растительного сырья является одним
из путей повышения качества продуктов. Для корректировки пищевой и био-
логической ценности пищевых продуктов целесообразно сочетать мясное и
растительное сырье. Большинство имеющихся в настоящее время функцио-
нальных продуктов питания и пищевых добавок получены непосредственно
либо косвенно из природных источников,  особенно из наземных пищевых
растений и морских гидробионтов. 

Использование пищевых добавок из гидробионтов (в том числе БАД) в
составе мясных продуктов в настоящее время особо актуально при создании
комбинированных биотехнологических продуктов. Так, хитозан применяется
в качестве загустителя и структурообразователя для продуктов диетического
питания, при производстве мясных продуктов, что приводит к повышению
органолептических  и  функционально-технологических  характеристик
продуктов. 

При внесении добавки «Кальмарин» из гонад кальмаров в состав руб-
леных мясных полуфабрикатов было обнаружено, что полученный продукт
характеризуется более высокой стабильностью качественных и санитарных
показателей,  как  при кратковременном,  так  и  при длительном хранении в
замороженном состоянии по сравнению полуфабрикатами,  выработанными
без добавки. 

Природные антиоксиданты – это, прежде всего, растительные фенолы,
которые может встречаться во всех частях растений, таких как плоды, орехи,
семена, листья, корни. Гвоздики и их экстрактов, а также свежего чеснока и
чесночного  порошка  широко  использовались  в  качестве  антиоксидантов  в
мясе. Поэтому основная цель нынешнего исследование должно было вклю-
чать гвоздику и их экстракты, а также свежий чеснок и чесночный порошок
при приготовлении свежих сосисок для улучшения реологических и бактери-
альных качеств этого продукта [1]. 



Было приготовлено пять рецептур: 1-я была приготовлена из базового
теста и использовалась в качестве контроля, а четыре рецептур были при-
готовлены с добавлением порошка гвоздики 0,5%, экстракт гвоздики 0,5%,
свежий чеснок 3% и чесночный порошок 0,9 %. Все рецептуры были перера-
ботаны в свежие сосиски и хранились в охлажденном виде до появления при-
знаков  порчи.  Охлажденные  сосиски  проверяли  на  рН,  реагирующие  с
тиобарбитуровой кислотой вещества, общий азот летучих оснований, количе-
ство бактерий и сенсорные характеристики. Значительное (P < 0,05) сниже-
ние pH и количества мезофильных и психротрофных веществ наблюдалось
во всех рецептурах, обработанных всеми натуральными добавками. Порошок
гвоздики превосходили их экстракты в качестве антиоксидантов и антибакте-
риальных средств,  а  также для  продления  срока  хранения  свежих колбас.
Кроме того, свежий чеснок превосходил чесночный порошок в качестве ан-
тиоксиданта и антибактериального средства,  а  также для продления срока
хранения. 

Для оценки влияния антиоксидантных соединений на качественные по-
казатели мяса использовали тридцать двух ягнят породы меринос, которых
кормили  только  ячменной  соломой  и  концентратом  или  обогащали  ви-
тамином  Е  (VITE006)  или  карнозиновой  кислотой  (CARN006;  CARN012).
Животных забивали после того, как в течение по меньшей мере 5 недель их
кормили экспериментальными рационами. Карнозиновая кислота существен-
но не влияла на вкусовые качества мяса, а микробиологические анализы при
введенных дозах не были убедительными [2]. 

Переработчики мяса и потребители предпочитают использовать нату-
ральные  добавки,  которые  проявляют  антиоксидантные,  антимикробные  и
полезные для здоровья для преодоления проблем, которые могут возникают
из-за использования синтетических ингредиентов. Хотя многие исследования
были проводимые с использованием натуральных добавок и их экстрактов в
мясе  и  мясных  продуктах,  использование  определенных  ингредиентов  с
определенной концентрацией в определенном мясе продуктов по-прежнему
ограничено.  Таким образом, натуральные добавки могут безопасно исполь-
зоваться переработчиками мяса для улучшения качества и продления срока
хранения мясных продуктов. С увеличением дозировки растительной добав-
ки  значительно  повышается  влагосвязывающая  способность,  что  является
очень  важным  для  производства  сосисок,  а  также  для  технологических
процессов.  Высокая  влагосвязывающая  способность  позволит  увеличить
сроки годности готового изделия. Реологические свойства мясорастительных
фаршевых систем существенно зависят от вида и количества вводимого рас-
тительного сырья. Ранее сообщалось, что растительные экстракты с противо-
микробные свойства могут быть использованы для увеличения срока годно-
сти охлажденных мясных продуктов. Из текущего исследования можно сде-
лать вывод, что натуральные добавки и их экстракты обладают способностью
защищать от окисления белков и липидов. Более того, свежий чеснок превос-
ходил чесночный порошок как антиоксидант и антибактериальных средств и
для  продления  срока  годности.  Следовательно,  эти  натуральные  добавки



могут безопасно использоваться мясо-переработчиками для улучшить каче-
ство и продлить срок годности мясных продуктов [3]. 

Рисунок 1 - Влияние реологических свойств на сосиски

Таким образом, при проведение опыта на исследование реологических
свойств  продукта,  которые определяются  его  структурой  и  текстурой,  мы
выявили, что  многие пищевые массы помимо твердого и жидкого состояний
обладают  структурами,  которые  по  физическим  свойствам  занимают
промежуточное положение. В следствии, чего делаем вывод, согластно пред-
ставленным  графикам  (рис.1),  большое  содержание  влаги  в  мясном
продукте,показывает,  что повышение девормации происходит с определен-
ными усилиями. 
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