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Мясо и мясопродукты относятся к категории наиболее ценных продуктов питания. Входящие в 

состав мяса компоненты служат исходным материалом для построения тканей, биосинтеза необхо-
димых систем, регулирующих жизнедеятельность организма, а также для покрытия энергетических 
затрат. 

Нитрит натрия применяют при изготовлении колбасных изделий, копченостей и мясных консер-
вов для придания этим продуктам свойственной им розово-красной окраски, который ассоциируется 
у нас со свежим качественным мясом. Мясные изделия, изготовленные без нитрита натрия, не будут 
выглядеть столь привлекательно [2]. 

Нитрит натрия (E-250) представляет собой натриевую соль азотистой кислоты. Пищевую до-
бавку используют как фиксатор окраски, а также в качестве консерванта в пищевой промышленно-
сти, добавляя в изделия из рыбы и мяса, как антибактериальный агент, препятствующий росту 
Clostridium botulinum[4]. Наряду со стабилизацией окраски нитриты совместно с поваренной солью 
оказывают консервирующее действие. Они применяются в виде посолочных смесей, состоящих из 
поваренной соли и нитрита натрия в количестве 7,5 г на 100 кг сырья. содержание нитрита натрия в 
продуктах строго регламентируется: в сырокопченых колбасных изделиях допускается содержание 
нитрита натрия не более 0,003 %, в вареных, полукопченых и варено-копченых колбасах – не более 
0,005 %; в колбасных изделиях, предназначенных для детского и диетического питания, содержание 
нитрита натрия должно составлять 0,0015 %[3]. 

Технического регламент Таможенного союза «О безопасности мяса и мясной продукции» (ТР 
ТС 034/2013) разрешает применение нитрита натрия (нитрит калия) только в виде нитритно-
посолочных (посолочно-нитритных) смесей с массовой долей нитрита натрия (нитрита калия) не бо-
лее 0,9 процента. Не допускается применение одновременно 2 и более нитритно-посолочных (посо-
лочно-нитритных) смесей при производстве мясной продукции одного наименования, а также ис-
пользование нитритно-посолочных смесей для продуктов убоя и мясной продукции, выпускаемых в 
реализацию в не переработанном виде. Запрещено производство мясных и мясосодержащих полу-
фабрикатов, предназначенных для реализации с применением нитрита натрия (нитрита калия) [1]. 
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Актуальность темы нашего исследования заключается в том, что  учитывая токсические свойства 
нитрита и возможность его участия в образовании нитрозаминов, необходимо строго соблюдать ре-
цептуру и технологию производства продуктов с использованием нитрита натрия [3]. 

В связи с этим цель нашей работы заключалась в  определении адекватности его применения 
при производстве данного вида колбас. 

На основании поставленных целей были определены следующие задачи: провести исследова-
ние содержания нитрита натрия в вареных колбасных изделиях Омских производителей и оценить 
его применение в соответствии с ГОСТ Р и ТР ТС 034/2013. 

Материалы и методы. Нами были проанализированы 4 образца колбасы вареной Докторской 
высшего сорта по органолептическим показателям, а также  проведено исследование содержания 
нитрита натрия с использованием реактива Грисса. Перед проведение исследований образцы были 
закодированы под №№ 1-4. Реактив Грисса в присутствии нитритов вызывает появление красно-
розового окрашивания раствора, интенсивность (оптическую плотность) которого определяют фото-
колориметрически. Анализ подготовленных вытяжек проводили троекратно для каждого образца. По 
полученным значениям оптической плотности с помощью калибровочного графика находим концен-
трацию нитрита натрия в 1 мл окрашенного раствора. Массовую долю нитрита натрия в продукте вы-
числяли по формуле с математической обработкой результатов. 

Результаты исследований. При проведении исследований нами были получены следующие ре-
зультаты. Идентификация  и оценка органолептических показателей исследуемых образцов выявила 
следующее: все образцы представляли из себя батоны с чистой, сухой поверхностью; на разрезе 
имели упругую консистенцию и розовый или темно-розовый цвет. Вкус всех образцов был свойст-
венный данному виду продукта, но у образца № 1 отличался более высокой соленостью, а образцы 
№№ 2 и 3 продемонстрировали недостаточно выраженный аромат пряностей. При оценке содержа-
ния нитрита натрия в исследуемых образцах,  было выявлено содержание нитрита натрия: образец 
№ 1 - 0,002%, образец № 2 - 0,002%, образец № 1 - 0,003%, образец № 4 - 0,003 %. 

Выводы. Таким образом органолептические показатели исследуемых образцов соответствова-
ли ГОСТ Р 52196-2003 Изделия колбасные вареные. Технические условия. Содержания нитрита на-
трия в исследуемых образцах находилось в пределах 0,002 - 0,003%, что соответствует требованиям 
нормативных документов, в том числе ТР ТС 034/2013 и говорит об адекватности применения нитри-
та натрия (Е-250)  при производстве разными производителями данных партий колбасы вареной 
Докторской высшего сорта. 
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Аннотация. В данной статье приведены результаты исследований влияния обработки давле-

нием газообразного азота на некоторые микробиологические показатели сырого коровьего молока. 
Данный способ позволяет значительно улучшить показатель бактериальной обсемененности молока, 
увеличить длительность бактерицидной фазы.  

Summary.This article presents results of influencing gaseous nitrogen pressure on some microbiolog-
ical indicators of raw cow's milk. This method can significantly improve the rate of bacterial contamination of 
milk, increase the duration of the bactericidal phase. 
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ление газообразного азота. 


