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Данная статья знакомит читателя с применением 

мясоперерабатывающих предприятий отечественных 

противоплесневых добавок в условиях санкционной политики.  

 

Введение. Каждое мясоперерабатывающее предприятие 

сталкивается с появлением плесневого налета на поверхности мясной 

продукции на стадиях приемки, переработки, хранении и реализации. 

[4,5,6,7,8] Продукт с плесневым налетом теряет товарный вид, 

приобретает неприятный запах, что в последствии влияет на 

реализацию всей партии продукции. Для недопущения подобных 

случаев, российские производители использовали импортные пищевые 

добавки [1,3], в состав которых входили токсичные химические 

элементы, либо антибиотики. Использование антибиотиков в 

большинстве стран запрещено органами здравоохранения. Применение 

таких добавок приводило к увеличению стоимости реализуемой 

продукции. 

Цель работы является изучение факторов влияющих 

противоплесневую и антимикробную защиту поверхности колбасных 

изделий. 

Результаты исследований. В связи с санкционной политикой 

Евросоюза, наши производители вынуждены были отказаться от 

использования импортных добавок. В свою очередь, российский 
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агропромышленный комплекс взял курс на импортозамещение – 

производство отечественных противоплесневых добавок. Многие 

потребители с опаской относятся к продукции, содержащей в составе 

добавки с индексом «Е», поэтому производители часто используют 

маркировку «эко» или «био».  

Чтобы помочь производителям не зависеть от импорта, 

российская научно-производственная компания «Микобор» 

организовала выпуск отечественных пищевых добавок нового 

поколения – «Деласепт» и «Микосепт», которые предназначены для 

сохранения качества колбасных и мясных изделий. Эти добавки не 

имеют ограничений в применении, так как имеют сбалансированный 

натуральный комплекс пищевых ингредиентов, в соответствии с ТР ТС 

029/2011 [2].  

Пищевая добавка «Деласепт» используется при производстве 

натуральных, белковых, вискозных, вискозно-армированных 

колбасных оболочек. Добавка обеспечивает противоплесневую и 

антимикробную защиту поверхности колбасных изделий, 

модифицирует оболочку, улучшая ее прочность. На подавление 

культур, предназначенных для созревания сырокопченых и 

сыровяленых колбас добавка не влияет [3].  

Для предотвращения порчи вареных колбас, сосисок, шпикачек в 

белковых оболочках позволит пищевая добавка «Микосепт». Более 

того, раствор «Микосепт» влияет на ароматические свойства продукта, 

что позволяет сохранить аромат вареных колбасных изделий при 

длительной транспортировке или хранении [3].  

Заключение. Таким образом, можно сделать вывод, что 

грамотное использование натуральных противоплесневых пищевых 

добавок в производстве мясопродуктов -для сохранения качества 

колбасных и мясных изделий –залог успешных продаж. 
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This article introduces the reader to the use of domestic anti-mold 

additives by meat processing enterprises in the context of the sanctions 

policy. 


