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В статье проанализирована литература и изучены современ-
ные составы для антимикробной обработки колбасных оболочек.

Общепризнано, что основные компоненты колбас являются бла-
гоприятной средой для развития различных микроорганизмов, являю-
щейся одной из существенных причин снижения качества, сроков год-
ностии безопасности продукции.

Целесообразно в целях увеличения сроков годности продукции 
придать оболочкам дополнительные характеристики - длительное ан-
тимикробное и противоокислительное действие.

В настоящее время определены и используются в качестве компо-
нентов с антимикробным действием в основном следующие вещества: 

- органические кислоты и соли, в частности натриевая соль де-
гидрацетовой кислоты, лимонная, сорбиновая, молочная кислоты, их 
соли и т. д. 

- антибиотики и бактериоцины микробного происхождения;
- природные средства растительного происхождения с антими-

кробным и антиокислительным действием;
- природные полимеры‚ обладающие биоцидным действием;
- соединения металлов, ионы которых обладают биоцидным дей-

ствием, в частности ионы серебра и его комплексыв наноформе.
В настоящее время наиболее часто используемые смеси органи-

ческих кислот и их солей, смеси антибиотиков с лактозой.
Разработаны составы серий «Аллюзин» и «Аллюцид», содержа-

щие соли органических кислот, поваренную соль и антиоксиданты; ко-
торые успешна используются в производстве широкого ассортимента-
колбас.
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Дальнейшие разработки в области создания готовых защитных 
оболочек полифункционального и длительного действия, по мнению 
авторов, будут связаны в основном с решением следующих вопросов:

- совершенствование функционально-технологических показате-
лей оболочки (барьерных, антиадгезионных, механических и т. д.);

- расширения спектра и длительности антимикробного действия в 
условиях измененного фона микроорганизмов;

- улучшения условий использования оболочек на предприяти-
ях по производству колбасной продукции, в частности по поставке на 
предприятия модифицированных оболочек, уже готовых к использова-
нию.

Использование предложенных решений позволит расширить ас-
сортимент‚ упаковочных отечественных материалов для обеспечения ан-
тимикробной и антиокислительной защиты колбасной продукции и уве-
чить сроки ее хранения. Их успешная реализация возможна только при 
условии консолидации разработчиков и производителей составов, обо-
лочек и мясных продуктов, а также финансовых и трудовых вложений.
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In the article modern compositions for antimicrobial processing of 
sausage casings are analyzed.


