
Материалы IX Международной студенческой научной конференции  

«В мире научных открытий» 

4483 

УДК 637.2 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕ ДИКОРАСТУЩИХ ЯГОД В КОЛБАСНОМ 

ПРОИЗВОДСТВЕ 

Максимова А.А., студентка 3 курса факультета агротехнологий, 

земельных ресурсов и пищевых производств 

Научный руководитель ‒ Губанова Н.В. - кандидат 

сельскохозяйственных наук, доцент 

ФГБОУ ВО Ульяновский ГАУ 

 

Ключевые слова: дикорастущие ягоды, колбасное производство, 

вареная колбаса, функциональные ингредиенты, органолептические 

показатели. 

В статье представлены возможности использования 

дикорастущих ягод в качестве функциональных ингредиентов 

в производстве вареных колбасных изделий. 

 

Введение: Современная колбасная промышленность находится 

в постоянном поиске новых вкусовых решений и функциональных 

ингредиентов, способных улучшить потребительские свойства 

продуктов. Одним из перспективных направлений является 

использование дикорастущих ягод, которые обладают богатым 

химическим составом, включающим витамины, минералы, 

антиоксиданты и пищевые волокна. Введение ягод в рецептуру 

колбасных изделий может не только придать им уникальный вкус и 

аромат, но и улучшить их структуру, увеличить срок хранения и 

повысить пищевую ценность. [1,2, 3, 4, 5,6] 

Цель работы: изучить использование различных видов 

дикорастущих ягод (брусника, клюква, черника) на органолептические 

показатели вареных колбас. 

Результаты исследования: Анализ интернет источников 

показал, что добавление дикорастущих ягод оказывает значительное 

влияние на органолептические показатели колбасных изделий. 

Дикорастущие ягоды представляют наибольшую ценность в питании 

как источник биологически активных веществ, витаминов, макро- и 
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микроэлементов, веществ специфического действия, различных 

пищевых волокон. Антоциановые пигменты, входящие в состав 

некоторых плодов и ягод обладают высокой красящей способностью, 

поэтому могут использоваться в мясной промышленности для 

улучшения цветности мясопродуктов. Кроме того, высокая 

антиоксидантная активность антоцианов может способствовать 

увеличению срока годности продуктов с высоким содержанием жира 

Выводы: Использование дикорастущих ягод в колбасном 

производстве является перспективным направлением, позволяющим 

улучшить органолептические характеристики колбасных изделий, 

придать им уникальный вкус и аромат и обогатить колбасные изделия 

витаминами, минералами и антиоксидантами, повышая их пищевую 

ценность позволит расширить существующий ассортимент колбасных 

изделий. 
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The article presents the results of a study on the possibility of using 

wild berries as functional ingredients in the production of boiled sausages. 
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