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В современном рынке продуктов питания активно развивается отрасль натуральных продук-

тов, с максимальным сокращением содержания искусственных синтетических добавок. Эта тенден-

ция коснулась и ниши готовых к употреблению мясных продуктов - колбасных изделий. Раститель-

ные ингредиенты с изначально выраженными антиоксидантными свойствами, в том числе плоды 

шиповника могут быть применены для замены традиционных синтетических добавок в мясных изде-

лиях. Исходя из вышесказанного, целью нашего иссследования была оценка возможности частичной 

замены нитрита натрия в колбасных изделиях экстрактом сушеных плодов шиповника (Rosa canina 

L.). Проведена оценка влияния экстракта шиповника на цветовые характеристики и текстурно-

профильные показатели вареных колбасных изделий. Были выработаны 5 партии вареных колбас: 1) 

ПК- позитивный контроль с нитритом натрия, 2) НК - негативный контроль без нитрита натрия, 

3) опытная партия с 3% концентрацией, 4) опытная партия с 8% концентрацией, 5) опытная пар-

тия с 13% концентрацией экстракта шиповника (Rosa canina L.) и 50% содержанием нитрита 

натрия. Значения цветности готовых вареных колбас значительно варьировались в опытных образ-

цах: параметры светлости сократились по сравнению со всеми образцами, выраженность красных 

оттенков увеличивалась с ростом концентрации экстракта, но при этом были ниже по сравнению с 

позитивным контролем. Значения желтизны были выше у опытных образцов. Добавление нового ин-

гредиента в состав колбас вызвало значительные изменения в текстурных показателях пропорцио-

нально росту концентрации добавляемого экстракта в опытных образцах. Патогенные микроорга-

низмы: бактерии группы кишечной палочки (БГКП), Salmonella spp. и L.monocytogenes не были выявле-

ны для всех исследуемых образцов. Среди опытных образцов минимальные показатели мезофильных 

бактерий (КМАФАнМ) получены для образцов с 13% концентрацией экстракта шиповника и 50% со-

держанием нитрита натрия.  Соответственно среди опытных образцов наиболее оптимальные по-

казатели по ингибированию нежелательной микрофлоры и цветовым характеристикам показал обра-

зец с 50% содержанием нитрита натрия и 13% концентрацией экстракта шиповника. Практическая 

ценность приведенных исследований заключается в изучении влияния растительных экстрактов, со-

держащих биологически активные компоненты, на характеристики качества готовых колбасных 

изделий. 

 

Ключевые слова: колбасы, экстракт, шиповник, нитрит натрия, натуральные 

ингредиенты, цветность, текстурно-профильный анализ. 
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Қазіргі заманғы азық-түлік нарығында жасанды синтетикалық қоспалардың құрамын толығымен 

алып тасталынған немесе барынша азайтылған табиғи өнімдер саласы белсенді дамуда. Бұл үрдіс 

тұтынуға дайын ет өнімдері - шұжық өнімдеріне де әсер етті. Бастапқыда айқын антиоксиданттық 

қасиеттері бар өсімдік ингредиенттері, соның ішінде итмұрын ет өнімдеріндегі дәстүрлі синтетикалық 

қоспаларды алмастыру үшін қолданыла алады. Жоғарыда айтылғандарға сүйене отырып, біздің зерт-

теуіміздің мақсаты шұжық өнімдеріндегі натрий нитритін ішінара кептірілген итмұрын сығындысымен 
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(Rosa canina L.) алмастыру мүмкіндігін бағалау және итмұрын сығындысының пісірілген шұжықтардың 

түс сипаттамалары мен текстуралық-профильдік көрсеткіштеріне әсерін бағалау болды. Пісірілген шұ-

жықтардың 5 партиясы өндірілді: 1) ПК - натрий нитритімен оң бақылау; 2) НК - натрий нитритінсіз 

теріс бақылау; 3) 3% концентрациясы бар тәжірибелік партия; 4) 8% концентрациясы бар; 5) 13% 

итмұрын сығындысының концентрациясы (Rosa canina L.) және 50% натрий нитриті бар тәжірибелік 

партия. Дайын пісірілген шұжықтардың хромдық мәні тәжірибелік үлгілерде айтарлықтай өзгерді: 

жарықтық параметрлері барлық үлгілермен салыстырғанда төмендеді, сығынды концентрациясының 

жоғарылауымен қызыл реңктердің ауырлығы артты, бірақ оң бақылаумен салыстырғанда төмен болды. 

Прототиптерде сарғыштықтың мәні жоғары болды. Шұжықтардың құрамына жаңа ингредиенттің 

қосылуы тәжірибелік үлгілерде қосылған сығынды концентрациясының өсуіне пропорционалды түрде 

текстуралық көрсеткіштерде айтарлықтай өзгерістер тудырды. Барлық зерттелетін үлгілер үшін 

патогендік микроағзалар: ішек таяқшасы тобының бактериялары (ІТТБ), Salmonella spp. және L. Mo-

nocytogenes анықталған жоқ. Тәжірибелік үлгілердің ішінде мезофильді бактериялардың минималды көр-

сеткіштері (МАФАнМС) 13% итмұрын сығындысының концентрациясы және 50% натрий нитриті бар 

үлгілер үшін алынған. Тиісінше, прототиптердің ішінде қажетсіз микрофлораны тежеу және түс 

сипаттамалары бойынша ең оңтайлы көрсеткіштер натрий нитритінің 50% және итмұрын сығын-

дысының 13% концентрациясы бар үлгіге сәйкес келді. Жоғарыда келтірілген зерттеулердәі практикалық 

маңыздылығы құрамында биологиялық белсенді компоненттері бар өсімдік сығындыларының дайын 

шұжық өнімдерінің сапалық сипаттамаларына әсерін зерттеу болып табылады. 
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In the food market, the industry of natural products is actively developing, with the complete exclusion or 

reduction in the content of synthetic additives. This trend has also affected the niche of ready-to-eat meat 

products - sausages. Herbal ingredients with initially pronounced antioxidant properties, including rose hips, 

can be used to replace traditional synthetic additives in meat products. The purpose of our study was to evaluate 

the possibility of partially replacing sodium nitrite in sausages with an extract of dried rose hips (Rosa canina 

L.). Rosehip extract was evaluated by color characteristics and texture-profile indicators of boiled sausages. 5 

batches of boiled sausages were produced: 1) PC - positive control with sodium nitrite, 2) NC - negative control 

without sodium nitrite, 3) experimental batch with 3% concentration, 4) with 8% concentration, 5) with 13% 

concentration of rosehip extract (Rosa canina L.) and 50% sodium nitrite. The color values of the finished 

boiled experimental sausage samples changed significantly: the lightness parameters decreased compared to all 

samples, the severity of red hues increased with the increase the extract concentration, but at the same time they 

were lower compared to the positive control. The values of yellowness were higher in the prototypes. The 

addition of a new ingredient to the composition of sausages caused significant changes in the texture parameters 

in proportion to the increase in the concentration of the added extract in the test samples. Pathogenic 

microorganisms: Escherichia coli group bacteria, Salmonella spp. and L.monocytogenes were not detected for 

all studied samples. Among the experimental samples, the minimum indicators of mesophilic bacteria and the 

most optimal indicators for the inhibition of undesirable microflora and color characteristics were obtained by a 

sample with 50% sodium nitrite and 13% concentration of rosehip extract. 

 

Keywords: sausages, extract, rosehip, sodium nitrite, natural ingredients, color, texture and 

profile analysis. 

 

Введение 

Современный потребитель стал более 

осознан в потребляемых продуктах питания и, 

как следствие, наблюдается тенденция к росту 

спроса на продукты с применением в составе 

лечебно-терапевтических растений. Названные 

ингредиенты отличаются натуральностью, бе-

зопасностью и при включении выше опреде-
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ленного уровня могут придать функциональ-

ные и лечебно-профилактические свойства го-

товым продуктам [1]. В дополнение к выше-

упомянутому, ряд исследований подтвердили, 

что природные источники биологически ак-

тивных соединений могут быть перспектив-

ным ингредиентом не только для обогащения 

нутриентного состава и придания функцио-

нальных свойств, но и для сокращения дози-

ровки традиционных синтетических добавок в 

составе мясных продуктов. Ряд исследователей 

отметили положительное влияние натураль-

ных антикосидантов при замене нитрита нат-

рия и аскорбата натрия [1-4]. Наиболее высо-

кие результаты были получены при исследова-

нии применения плодов шиповника (Rosa 

canina L.) для замены синтетических добавок в 

колбасных изделиях [5-6].  

Плоды шиповника - благодаря своим 

биологически активным компонентам широко 

применяются в традиционной и в народной ме-

дицине. Они известны своим противовоспали-

тельным эффектом, имеются сведения также о 

положительном эффекте при остеоартритах 

[7]. Терапевтический эффект шиповника обос-

нован наличием в его составе флавоноидов, 

фенолов, каротиноидов, жирных кислот, высо-

кой концентрации биологически активных со-

единений (танины, пектины, сахара и др.), ви-

таминов и соответственно высоких антиокси-

дантных свойств. Также плоды шиповника со-

держат макро- и микроэлементы: натрий (3,97-

4,67 мг/кг), калий (890,5-1023,9 мг/кг), кальций 

(133,3-146,7 мг/кг), фосфор (1850-2200 мг/кг), 

марганец (22,4-44,8 мг/кг), магний (162,7-183,9 

мг/кг) и железо (59,4-72,9 мг/кг), необходимые 

для активации более 200 ферментов в орга-

низме человека. Среди витаминов в составе 

плодов шиповника наиболее высокое содержа-

ние имеет аскорбиновая кислота (витамин С) - 

от 1000 до 4000 мг/д в сушеных плодах, что в 

10 раз выше чем в лимоне. Также по спра-

вочным данным отмечается высокое содержа-

ние каротиноидов и ликопина, которые извест-

ны своими антиоксидантными своиствами при 

фотооксидации клеток. Специфический цвет 

плодам шиповника и антиоксидантную актив-

ность придает содержание антоцианов, наибо-

лее значимым из которых является цианидин-

3-О-гликозид [7]. 

Согласно ряду источников внушитель-

ное содержание фенольных соединений в сос-

таве плодов шиповника (145 мг/100 г) придают 

им антибактериальные, антивирусные, проти-

вотромбозные и противокарциногенные свой-

ства. Содержание флавоноидов колеблется от 

8,68 до 34,50 мг/г экстракта шиповника. Фла-

ваноиды, в свою очередь, замедляют окси-

дационные процессы в клетках и имеют анти-

радикальный эффект [8]. Кроме высокого со-

держания вышеотмеченных биологически ак-

тивных соединений, наличие которых под-

тверждается широким применением плодов 

шиповника в народной медицине и фарма-

цевтике, плоды шиповника обладают ярко вы-

раженным красным цветом, что в перспективе 

может применяться для повышения интенсив-

ности оттенков красного в готовых изделиях. 

В частности, имеются сведения о положитель-

ных результатах ряда исследовании при при-

менении добавок из плодов шиповника для за-

мены нитрита натрия в колбасных изделиях 

[9]. Как известно, нитрит натрия в составе кол-

бас, сохраняет цвет в мясе при термооб-

работке. Красно-розовая окраска колбас обра-

зуется вследствие формирования нитрозил-

миоглобина, который при нагревании перехо-

дит в пигмент устойчивого красного цвета – 

нитрозохроматоген [8]. На территории Казахс-

тана содержание нитрита натрия в колбасах 

регламентируется СТ РК 1035-2013 и должно 

составлять не более 0,005% от общей массы. 

Цветовые характеристики плодов ши-

повника вызваны наличием в их составе каро-

тиноидов. По данным Winther и др. [1] каро-

тиноиды могут придавать плодам растений 

оранжевый, желтый и красный цвет в зави-

симости от наличия и превалирования опре-

деленного их типа в составе: 1) Ксантофилы, 

представлены лютеином, зеаксантином и крип-

токсантином, что чаще обусловливают желтый 

цвет в плодах растений. 2) Каротины, пред-

ставлены α-каротином, β-каротином и лико-

пеном, могут придавать оранжевый и красный 

цвет растениям. Согласно данным Medveckiene 

и др. каратиноиды в плодах шиповника предс-

тавлены β-каротином (45,56-70,34%), α-каро-

тином (6,97-13,51%), ликопеном (9,29-24,68%) 

и лютеином и зеаксантином (12,89-20,53%) [10]. 

Исходя из вышесказанного, целью на-

шего иссследования была оценка возмож-

ности частичной замены нитрита натрия в 

колбасных изделиях экстрактом сушеных 

плодов шиповника (Rosa canina L.). Оценка 

влияния экстракта шиповника на цветовые 

характеристики, текстурно-профильные и 

микробиологические показа-тели вареных 

колбасных изделий. 
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Ранее нами проведены исследования 

по определению антиоксидантной активно-

сти, количества полифенолов, сухих ве-

ществ, сахаров в экстрактах плодов шипов-

ника и антиоксидантной активности в гото-

вых вареных колбасных изделиях при хране-

нии в течении 30 дней. 

Материалы и методы иследований 

Приготовление экстракта шиповника: 

сухие плоды шиповника (ТОО «Pepper&Salt») 

инспектировали на наличие дефектов, сорти-

ровали, промывали, сушили и измельчали в 

блендере Moulinex DD656832 (Франция). Из-

мельченные плоды помещали в цилиндр либо 

лабораторный стакан и доливали дистиллиро-

ванную воду в соотношении 1:4. Далее смесь 

обрабатывали ультразвуковым гомогенизато-

ром (Ultrasonic Homogenisers HD 4100, Герма-

ния) и центрифугировали при 1000 об/мин 10 

минут. Надосадочную жидкость сливали в 

колбу и повторяли процесс для осадка (ультра-

звуковая обработка, центрифугирование), при 

этом сверху предварительно долив дистилли-

рованную воду в соотношении 1:4. Надоса-

дочную жидкость добавляли к предыдущему 

полученному экстракту. 

Приготовление вареных колбас. Было 

выработано 5 партии вареных колбас: 1) ПК- 

позитивный контроль с нитритом натрия, 2) 

НК - негативный контроль без нитрита натрия, 

3) опытная партия с 3% концентрацией, 4) с 

8% концентрацией, 5) с 13% концентрацией 

экстракта шиповника, 6) 13-НН 50% - с 13% 

концентрацией экстракта шиповника и 50% за-

меной нитрита натрия. Контрольные партии 

колбас (ПК и НК) были выработаны согласно 

ГОСТ 31780-2012, соответственно с добавле-

нием нитрита натрия согласно стандартной ре-

цептуре и без добавления нитрита натрия. 

Опытные партии были выработаны с заменой 

в рецептуре 1,8 кг воды 3%, 8% и 13%-м экс-

трактом шиповника (табл. 1 – Состав кон-

трольной и опытных партий вареных колбас). 

 

Таблица 1 - Состав контрольной и опытных партий вареных колбас 

 

 

*13-НН 50% - образец с концентраци-

ей экстракта шиповника - 13% и нитритом 

натрия - 50%  

Микробиологические показатели. В кон-

трольных и опытных образцах количество ме-

зофильных аэробных и факультативно-анаэ-

робных микроорганизмов (КМАФАнМ) опре-

деляли согласно ГОСТ 10444.15-94, бактерии 

группы кишечной палочки (БГКП) согласно 

ГОСТ 31747-2012, Listeria monocytogenes 

согласно ГОСТ 32031-2012 и Salmonella spp. 

согласно ГОСТ 31659-2012. 

Цветность колбас определяли на фото-

колориметре APEL AP-101 (Япония) с приме-

нением светофильтров D65 при комнатной 

температуре при угле 0°С. Значение L*a*b* 

(система цветов CIE) соответствовали L - 

степени светлоты, a - степени красноты, b - 

степени желтизны.  

Анализ профиля текстуры (ТРА) про- 

Наименование ингредиента 

Масса ингредиента по рецептуре, кг 

Негативный 

контрольный 

образец 

Позитивный 

контрольный 

образец 

Концентрация экстракта ши-

повника, % 

3 8 13 
*13-НН 

50% 

Конина жилованная односортная 90 90 80 80 80 80 

Говядина 1-го сорта - - 10 10 10 10 

Жир топленный пищевой 7 7 7 7 7 7 

Экстракт шиповника - - 1,8 1,8 1,8 1,75 

Пшеничная мука (или крахмал) 3 3 3 3 3 3 

Поваренная соль 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5 

Нитрит натрия - 0,1 - - - 0,05 

Сахар-песок 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 0,09 

Черный молотый перец 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 0,07 

Мускатный орех 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 0,04 

Вода 25 25 23,2 23,2 23,2 23,25 
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водили на анализаторе текстуры (Brookfield 

model CT3, AMETEK, Berwyn, PA, USA). Для 

измерения с каждого образца срезали пробу 

одинакового размера, в кубической форме (10 

мм с каждой стороны) с применением цилин-

дрических бюкс, представляемых в комплекте 

оборудования.  

Обзор литературы 

Высокое содержание биологически ак-

тивных соединений в плодах шиповника 

было подтверждено рядом исследований [1, 

5, 7, 8, 10, 11]. В частности, плоды шиповни-

ка отличаются значительным содержанием 

фенольных соединений и аскорбиновой кис-

лоты [12]. Растительные добавки, известные 

своими лекарственными и фармакологиче-

скими свойствами, могут не только обога-

щать нутриентный состав мясных продуктов, 

но также и замедлять окислительные процес-

сы в мясе [2, 13-15], сохранять цветовые ха-

рактеристики [16-17] и подавлять рост неже-

лательной микрофлоры [18-20]. 

 

 

Результаты и их обсуждение 

Определение цветности вареных кол-

бас. Цвет является одним из основных кри-

тических параметров для потребителей при 

выборе мяса и мясных продуктов. Цветовые 

характеристики мясных продуктов могут 

быть определены человеческим глазом при 

оценке органолептических параметров либо 

инструментальным методом, с применением 

колориметра или спектрофотометра. Систе-

ма определения цветности мяса и мясных 

продуктов основана на выражении спек-

трального распространения. Инструменталь-

ный метод представляет наиболее объектив-

ные и точные измерения цветовых характе-

ристик, котрые выражаются в величине L* 

(свет-лота - lightness), a* (степень красноты – 

red-ness), b* (степень желтизны - yellowness) 

[21]. Нами проведено изучение влияния раз-

личных концентраций экстракта шиповника 

на цветовые характеристики вареных колбас 

(табл. 2 – Цветовые характеристики вареных 

колбас (оценка по системе цветов CIE)). 

Таблица 2 – Цветовые характеристики вареных колбас (оценка по системе цветов CIE) 

 

Показатель Негативный 

контрольный 

образец 

Позитивный 

контрольный 

образец 

Концентрация экстракта шиповника, % 

3 8 13 *13+нитрит 

натрия 50% 

L* (светлота) 75,41 76,39 75,90 74,13 74,01 75,08 

a* (степень красноты) 3,80 7,98 4,22 5,15 5,44 6,15 

b*(степень желтизны) 11,01 10,59 12,21 15,52 15,68 14,42 

 

*13-НН 50% - образец с концентраци-

ей экстракта шиповника - 13% и нитритом 

натрия - 50%  

Установлено, что с ростом концентра-

ции экстракта шиповника происходит сни-

жение насыщенности светлых оттенков ва-

реных колбас, о чем можно судить по умень-

шению величины L* (табл. 2 – Цветовые ха-

рактеристики вареных колбас (оценка по 

системе цветов CIE)). Интенсивность степе-

ни красноты a* опытных образцов была вы-

ше, чем у негативного контроля, значения 

позитивного контроля и образца с 13% кон-

центрацией экстракта шиповника и 50% со-

держанием нитрита натрия (13+нитрит на-

трия 50%) были выше остальных образцов. 

Степень желтизны (b*) в свою очередь была 

выше для опытных образцов по сравнению с 

контрольными образцами. Повышение зна-

чения цветовых характеристик b* было ожи-

даемо, так как экстракты Rosa canina L. были 

с желтым оттенком. Резюмируя, можно за-

ключить, что, применяя экстракт шиповника 

в концентрации 3-13%, можно влиять на цвето-

вые характеристики колбасных изделий, снижая 

интенсивность светлых оттенков и увеличивая 

интенсивность степени красноты и желтизны.  

Текстурно-профильный анализ. Нами 

был определен анализ профиля текстуры с 

целью сравнения структуры образцов контроль-

ной и опытных партии паштета (табл. 3 – 

Текстурные параметры вареных колбас с 

включением экстракта шиповника). Анализ 

профиля текстуры основывается на симуляции 

процесса жевания в человеческом рту, подвер-

гая исследуемый продукт двум циклам воз-

действия компрессии [22]. Исходя из соот-

ношения примененной силы к деформации во 

времени, можно определить ряд показателей, 

коррелирующих с сенсорными показателями 

текстуры и консистенции продукта. 

https://ru.wikipedia.org/wiki/L.
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Таблица 3 – Текстурные параметры вареных колбас с включением экстракта шиповника 

 

Показатель Негатив-

ный кон-

трольный 

образец 

Позитив-

ный кон-

трольный 

образец 

Концентрация экстракта шиповника, % 

3 8 13 *13+нитр

ит натрия 

50% 

Твердость (N) 14,41 14,43 14,01 14,68 14,85 14,72 

Адгезивность (г с-1) -19,06 -19,08 -18,86 -17,01 -18,14 -18,17 

Пружинностость (мм) 2,16 2,19 2,11 2,23 2,29 2,25 

Когезивность (г) 0,80 0,82 0,79 0,80 0,83 0,86 

Липкость (г) 8,35 8,38 8,30 8,98 9,30 9,32 

 

*13-НН 50% - образец с концентраци-

ей экстракта шиповника - 13% и нитритом 

натрия - 50%  

Образец с 13% экстрактом шиповника и 

образец с одновременным 50% содержанием 

нитрита натрия и 13% концентрации экстракта 

шиповника показал максимальные показатели 

твердости, пружинистости (эластичности), ко-

гезивности и липкости (табл. 3 – Текстурные 

параметры вареных колбас с включением 

экстракта шиповника). Минимальные показа-

тели твердости, когезивности и липкости соот-

ветствовали опытному образцу с 3%-м содер-

жанием экстракта шиповника.  

Значения адгезивности, выраженные в 

негативном значении, показали, что опытные 

образцы были более клейкими по сравнению 

с контролем (на 1,15-10,8%). Данный эф-

фект, возможно, связан с наличием в составе 

экстракта шиповника глюкозы и фруктозы и 

их карамелизацией при тепловой обработке.  

Липкость значительно варьировалась в 

зависимости от концентрации экстракта в 

составе колбас. Следовательно минимальная 

энергия, необходимая человеку для расщеп-

ления полутвердых продуктов перед прогла-

тыванием, соответствовала опытному образ-

цу с 3% концентрацией экстракта шиповни-

ка, максимальная требуемая энергия соот-

ветствовала образцу с 50% содержанием 

нитрита натрия и концентрацией экстракта 

шиповника 13%.  

Минимальный показатель пружинисто-

сти или, иными словами, эластичности и коге-

зивности (сцепляемость массы) получены для 

опытного образца с 3% концентрацией экс-

тракта, максимальные показатели получен для 

50% содержания нитрита натрия и концентра-

цией экстракта Rosa canina L. -  3%. 

Показатели твердости были ниже для 

образцов с 3% концентрацией экстракта и 

повышались при 8% и 13% концентрации 

экстракта Rosa canina L. в составе колбас на 

1,7% и 2,8% по сравнению с контролем, 

включающим нитрит натрия (позитивный 

контроль). Похожие результаты были полу-

чены Ganhão и другими учеными, где в 

опытных партиях с экстрактом Rosa canina 

L. наблюдалось повышение твердости по 

сравнению с контролем [13].  

Микробиологические показатели. Со-

гласно данным, приведенным в работах 

J.Pinheiro и других [14], растения с изна-

чальным высоким содержанием фенольных 

полимеров, к которым относится шиповник 

(Rosa canina L.), действуют как антибактери-

альные агенты в составе продуктов. Пууппо-

нен-Пимия (Puupponen-Pimiä) [19], Мигель 

(Miguel)[21] и Салем (Salem) [20] объяснили 

данный эффект замедлением роста микроор-

ганизмов вследствие разрушения структуры 

цитоплазматической мембраны, проницае-

мости плазмы мембраны, подавления вне-

клеточных ферментов микроорганизмов и 

нарушения их метаболизма. 

Микробиологические исследования бы-

ли проведены на 14 день хранения при 4°С 

после выработки, в условиях научно-иссле-

довательской лаборатории по оценке качества 

и безопасности продовольственных продуктов 

АО «Алматинский технологический универси-

тет» (Табл. 4 – Микробиологические показа-

тели вареных колбас с включением экстракта 

шиповника).  

 

 

 

 

 

https://ru.wikipedia.org/wiki/L.
https://ru.wikipedia.org/wiki/L.
https://ru.wikipedia.org/wiki/L.
https://ru.wikipedia.org/wiki/L.
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Таблица 4 – Микробиологические показатели вареных колбас с включением экстракта шиповника 

 

Наименован

ие 

показателя 

Нормы 

(ТР ТС 

021/2011) 

Негатив-

ный кон-

трольный 

образец 

Позитив-

ный кон-

трольный 

образец 

Концентрация экстракта шиповника, % 

3 8 13 *13+нитр

ит натрия 

50% 

КМАФАнМ, 

КОЕ/г 

1*103 6*102 1,8*102 3,42*102 4*102 3,1*102 2,3*102 

БГКП 

(колиформы) 

Не допус-

кается в 

1,0 г 

Не 

обнаружено 

Не 

обнаружено 

Не 

обнаруже

но 

Не 

обнаруже

но 

Не 

обнаруже

но 

Не 

обнаруже

но 

Salmonella 

spp. 

Не допус-

кается в 

25 г 

Не 

обнаружено 

Не 

обнаружено 

Не 

обнаруже

но 

Не 

обнаруже

но 

Не 

обнаруже

но 

Не 

обнаруже

но 

L.monocytoge

nes 

Не допус-

кается в 

25 г 

Не 

обнаружено 

Не 

обнаружено 

Не 

обнаруже

но 

Не 

обнаруже

но 

Не 

обнаруже

но 

Не 

обнаруже

но 

 

*13-НН 50% - образец с концентраци-

ей экстракта шиповника - 13% и нитритом 

натрия - 50%  

Результаты микробиологической безо-

пасности показали, что значения показателей 

роста регламентируемой микрофлоры всех 

образцов находились в пределах нормы (табл. 

4 – Микробиологические показатели вареных 

колбас с включением экстракта шиповника)). 

Наименьший рост КМАФАнМ выявлен как и 

ожидалось у образцов с  включением нитрита 

натрия (позитивный контроль) - 1,8*102. Наи-

больший рост определен у негативного кон-

трольного образца (6*102). Результаты иссле-

дования показали ингибирование роста микро-

организмов в опытных образцах (на 16,7-52%) 

по сравнению с негативным контролем. Среди 

опытных образцов минимальные показатели 

мезофильных бактерии (КМАФАнМ) соответ-

ствовали образцу с 13% концентрацией экс-

тракта шиповника и 50% содержанием нитрита 

натрия. Такие виды патогенных микроорга-

низмов, как БГКП, Salmonella spp. и 

L.monocytogenes не были выявлены во всех 

исследуемых образцах. 

Заключение, выводы 

Полученные данные эксперименталь-

ных исследований цветности колбас с добав-

лением экстракта шиповника дают осно-

вание предполагать о наличии потенциала  

применения Rosa canina L. в составе колбас в 

формировании красных оттенков при одно-

временном снижении светлых оттенков без 

значительного понижения текстурно-про-

фильных показателей при частичной замене 

нитрита натрия (50%). Микробиологические 

показатели как опытных, так и контрольных 

образцов находились в пределах регламен-

тирумых норм после 14 суток хранения при 

4°С. Среди опытных образцов наиболее оп-

тимальные показатели по ингибированию не-

желательной микрофлоры и цветовым харак-

теристикам показал образец с 50% содержа-

нием нитрита натрия и 13% концентрацией 

экстракта шиповника. Проведенные иссле-

дования находятся на стадии разработки, да-

лее нами планируется продолжение исследо-

ваний в части изучения влияния экстракта 

шиповника на химический состав готовой 

продукции и качественные показатели при 

различных сроках хранения.  
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