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мясного производства может привести к созданию более здорового и эко-

логически чистого будущего для всех. 
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Проблема нитратов и нитритов в мясных продуктах вызывает все 

большее беспокойство как у потребителей, так и у производителей. Эти 

соединения, используемые как консерванты и для придания мясным из-

делиям характерного цвета, могут представлять опасность для здоровья в 

случае их избытка. Множество исследований указывает на связь между 

высоким потреблением нитритов и нитратов с различными заболевани-

ями, в т. ч. раком. Поэтому снижение их содержания в мясных продуктах 

стало актуальной задачей в области пищевой промышленности. 

Нитраты и нитриты широко используются в мясной промышленно-

сти в качестве консервантов для предотвращения роста опасных бакте-

рий, таких как Clostridium botulinum, и для продления сроков хранения 

продуктов. Кроме того, они обеспечивают характерный цвет и вкус про-

дуктов, таких как колбасы, бекон и ветчина. 

Исследования показывают, что нитриты могут преобразовываться в 

канцерогенные соединения при взаимодействии с аминокислотами в 

определенных условиях, таких как высокая температура и кислотность. 

Это подчеркивает необходимость контроля их содержания в пищевых 

продуктах [1]. 
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Для решения проблемы снижения содержания нитратов и нитритов 

в мясных продуктах разработаны несколько современных подходов: 

1) Использование альтернативных консервантов: научные разра-

ботки сосредоточены на поиске и применении природных консервантов, 

таких как экстракты розмарина и куркумы, которые не только предотвра-

щают развитие микроорганизмов, но и могут улучшить вкус и аромат 

мясных изделий [2]. 

2) Оптимизация технологий переработки: современные технологии, 

такие как использование модифицированной атмосферы и низкотемпера-

турной обработки, позволяют уменьшить или полностью исключить 

необходимость в нитратах и нитритах. Это достигается за счет снижения 

количества кислорода, что замедляет окислительные реакции и позволяет 

сохранить свежесть продукта [3, 4]. 

3) Покрытия и гелевые системы: нанесение покрытий, содержащих 

антиоксиданты или другие натуральные ингредиенты, может защитить 

мясные изделия от порчи и таким образом уменьшить потребность в нит-

ритах и нитратах. Подобные гелевые системы позволяют создавать ба-

рьер между продуктом и окружающей средой, замедляя рост бактерий 

[5]. 

4) Биологическая ферментация: исследования показывают, что не-

которые пробиотические культуры могут снизить количество нитратов и 

нитритов в мясных продуктах благодаря своей способности к биопревра-

щению и метаболизму. Применение кисломолочных бактерий в процессе 

производства может не только улучшить безопасность продукта, но и по-

высить его пищевую ценность [6]. 

5) Информирование потребителей: эффективным инструментом 

снижения содержания нитратов и нитритов является повышение осведом-

ленности потребителей. Потребители, осознавая потенциальные риски, 

могут активно выбирать продукты, не содержащие добавленные нитраты 

и нитриты. 

Снижение содержания нитратов и нитритов в мясных продуктах – 

важная задача, требующая комплексного подхода. Современные техноло-

гии, использование альтернативных консервантов и информирование по-

требителей способствуют созданию более безопасных мясных изделий. 

Однако, несмотря на достижения в этой области, необходимо продолжать 

исследования и разработки, чтобы обеспечить безопасность и высокое ка-

чество продуктов питания.  
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Перспективным направлением в кондитерской отрасли является со-

здание технологий мучных кондитерских изделий функционального 

назначения на основе использования продуктов переработки семян чече-

вицы. 

 

Рисунок  – Изменение намокаемости сахарного печенья в зависимости 

от массовой доли чечевичной муки (% к массе пшеничной муки)  
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