
Технология использования пищевых добавок в колбасном производстве 

 

Сегодня мы разберем технологию использования пищевых добавок в 

колбасном производстве не как скучный перечень ГОСТов, а как историю о 

том, как наука победила хаос. Мы поговорим о том, что пищевые добавки – 

это не способ обмана потребителя, а фундаментальный инструмент обеспече-

ния безопасности и качества. В конце концов, как говорил великий Парацельс: 

«Всё – яд, и всё – лекарство. Только доза делает лекарство ядом, а яд – лекар-

ством». И колбасное производство есть не что иное, как высшее искусство 

управления дозами. 

Чтобы понять, зачем современной колбасе добавки, давайте посмотрим 

в прошлое. Как делали колбасу сто или двести лет назад? Мясо рубили, со-

лили, добавляли чеснок, перец и набивали в кишку. 

Знаете, в чем была главная проблема такой «натуральной» колбасы? Она была 

серой. Она была сухой. И, что самое страшное, она была смертельно опасной. 

До изобретения холодильников и современных стартовых культур ботулизм – 

тяжелейшее пищевое отравление, вызываемое токсином бактерии Clostridium 

botulinum – был частым спутником мясников. Споры ботулизма прекрасно 

себя чувствуют в бескислородной среде, то есть внутри колбасного батона. 

Нитритная соль: невидимый щит и розовый миф 

Е250 Нитрит натрия. Если бы существовал зал славы пищевых добавок, нит-

рит натрия был бы его бессменным президентом. В обществе вокруг него сло-

жился ореол «главного врага». Люди считают, что нитрит добавляют исклю-

чительно для того, чтобы обмануть глаз покупателя, придав вареному мясу не-

естественно-розовый цвет. 

Да, нитрит реагирует с миоглобином мяса, образуя нитрозомиоглобин, 

который при нагревании дает тот самый аппетитный розовый цвет. Без нит-

рита ваша вареная колбаса или ветчина будут серо-бурыми, как обычный ку-

сок вареной говядины. 



Но цвет – это лишь побочный, хоть и приятный эффект. Главная функция нит-

рита – бактериостатическая. Нитрит натрия – это единственный разрешенный 

законом ингредиент, который эффективно блокирует развитие спор ботулизма 

в анаэробной (бескислородной) среде колбасного батона. 

Отказ от нитрита в пользу «экологически чистых» альтернатив в про-

мышленных масштабах – это прямой путь к вспышкам смертельных отравле-

ний. Нитритная соль (обычно это смесь 0,5-0,6% нитрита натрия и 99,4% обыч-

ной поваренной соли) используется в строго регламентированных дозировках 

– от 5 до 8 граммов на 100 кг сырья. При таких концентрациях и после терми-

ческой обработки (варки или копчения) нитрит практически полностью распа-

дается. В готовом продукте его следы ничтожны. Для сравнения: в обычном 

шпинате или рукколе, которые так любят сторонники ЗОЖ, нитратов и нитри-

тов природного происхождения содержится в десятки раз больше, чем в ку-

сочке докторской колбасы. 

Фосфаты: молекулярные губки и секрет сочности 

Переходим к текстуре. Вы замечали, что домашний фарш при варке рассыпа-

ется, выделяет воду и жир, а магазинный фарш для сосисок или вареной кол-

басы представляет собой упругую, монолитную, сочную массу? Секрет кро-

ется в белково-жировой эмульсии. Колбаса (особенно вареная и сосиски) – это 

эмульсия, где мельчайшие капельки жира и частицы воды распределены в бел-

ковой матрице. При тонком измельчении мяса в куттере (специальной ма-

шине-измельчителе) клеточные мембраны мышечной ткани разрушаются. Бе-

лок теряет способность удерживать воду. Если просто сварить такой фарш, 

вода вытечет, жир отслоится, и мы получим сухой, рыхлый продукт. Здесь на 

помощь приходят фосфаты (Е450, Е451, Е452). С научной точки зрения, фос-

фаты выполняют две гениальные функции: 

Они сдвигают pH среды, заставляя мышечные белки (миозин и актин) разрых-

ляться и раскрывать свои молекулярные «карманы». 

Они хелатируют (связывают) ионы кальция и магния, которые в норме ме-

шают белкам удерживать воду. 



В результате белок превращается в мощную молекулярную губку. Фос-

фаты позволяют мясной системе удержать не только собственную влагу, но и 

дополнительно введенную воду (в виде льда, который добавляют в куттер для 

охлаждения фарша). Это дает два эффекта: во-первых, колбаса остается неве-

роятно сочной; во-вторых, технолог получает возможность легально и без-

опасно увеличить выход продукции (так называемый «выход при термообра-

ботке»), не нарушая при этом безопасности и пищевой ценности. Важно отме-

тить: современные фосфаты работают в микродозах (обычно 3-5 граммов на 

килограмм). Они не накапливаются в организме в токсичных количествах и 

выводятся естественным путем. 

Антиоксиданты: стражи цвета и жира 

Мясо содержит жир. Жир имеет свойство окисляться, прогоркать и при-

обретать салистый привкус. Кроме того, цвет мяса со временем тускнеет под 

воздействием кислорода и света. Чтобы замедлить эти процессы, в колбасное 

производство входят антиоксиданты. Самый частый гость здесь – аскорбат 

натрия (Е301) или эриторбат натрия (Е315). По сути, это производные вита-

мина С. Зачем они нужны? Во-первых, они защищают жир от окисления, про-

длевая сроки годности. Во-вторых, аскорбат выступает как ускоритель посола. 

Он помогает нитриту натрия быстрее и равномернее прореагировать с миогло-

бином, фиксируя розовый цвет еще до начала термической обработки. Это 

позволяет снизить общую закладку нитрита, делая продукт еще более безопас-

ным, и предотвращает образование нитрозаминов – тех самых потенциально 

канцерогенных соединений, которых так боятся обыватели. Аскорбат, по сути, 

не дает нитриту превратиться в проблему. 

Загустители, стабилизаторы и экономика белка 

Теперь давайте поговорим о крахмалах, каррагинанах (Е407) и камеди 

рожкового дерева (Е410). В обществе бытует мнение, что эти добавки добав-

ляют, чтобы «напихать в колбасу воды и продать ее по цене мяса». 

Это циничное упрощение. Да, гидроколлоиды (так научно называются эти ве-

щества) способны удерживать огромное количество влаги, образуя гели. Но 



их роль в технологии гораздо тоньше. Представьте себе колбасу, которая по-

сле варки и охлаждения должна лежать на витрине. При нарезке ножом она не 

должна крошиться. При вакуумной упаковке она не должна выделять влагу на 

срезе (так называемый «отек»). Каррагинан и модифицированные крахмалы 

создают в фарше трехмерную полимерную сетку, которая намертво запирает 

влагу и жир внутри структуры. Это вопрос не только экономики, но и стабиль-

ности качества. Без них вареная колбаса превратилась бы в нежный, но абсо-

лютно не транспортабельный паштет, который разрушится при малейшем ме-

ханическом воздействии. Конечно, существует проблема чрезмерного исполь-

зования этих добавок в продуктах эконом-класса, когда производитель подме-

няет мясной белок водно-жировой эмульсией с крахмалом. Но это вопрос не 

химии, а этики бизнеса и государственного контроля. Технический регламент 

Таможенного союза (ТР ТС 022/2011) жестко регламентирует, что если про-

дукт содержит заменители мясного белка, он не может называться «колбасой» 

- только «колбасным изделием» или «мясосодержащим продуктом». 

Усилители вкуса: глутамат и пятый вкус 

Нельзя обойти вниманием глутамат натрия (Е621). Главный демонизи-

рованный ингредиент XXI века. Мифы о «китайском синдроме» и вреде глу-

тамата тиражируются в интернете с пугающей упорством. Давайте посмотрим 

на химию процесса. Глутамат – это соль глутаминовой кислоты, одной из 20 

базовых аминокислот, из которых состоит любой белок. Она есть в помидорах, 

в пармезане, в грибах, в грудном молоке. Глутамат не добавляет мясу вкус, 

которого там нет. Он работает как «усилитель» или, точнее, «модификатор» 

вкуса, активируя рецепторы, отвечающие за умами — пятый базовый вкус, от-

вечающий за ощущение белковой, мясной сытности. 

При термообработке колбасы часть естественных аминокислот разруша-

ется. Добавление глутамата (в дозировках 1-3 грамма на кг) компенсирует эти 

потери, делая вкус колбасы ярким, насыщенным и привычным для потреби-

теля. Всемирная организация здравоохранения и Продовольственная и сель-



скохозяйственная организация ООН (ФАО) присвоили глутамату статус «без-

опасен» без ограничения суточной нормы потребления. Проблема глутамата 

лишь в том, что он делает невкусную или несвежую колбасу съедобной. Но 

качественный производитель использует его не для маскировки, а для созда-

ния идеального вкусового профиля. 

Тренд «Чистой этикетки» (Clean Label): маркетинг или эволюция? 

Мы подошли к самому актуальному тренду современности. Потребитель устал 

бояться. Он хочет «чистую этикетку» (Clean Label). Индустрия слышит этот 

запрос, и здесь начинается самое интересное — стирание грани между «нату-

ральным» и «синтезированным». Как сделать колбасу без «Е-шек»? 

Вместо синтетического нитрита (Е250) используют экстракт сельдерея 

или свеклы, ферментированные с помощью специальных бактерий. В резуль-

тате в экстракте образуется точно такой же нитрит натрия. Химическая фор-

мула та же, токсикологический профиль тот же, ботулизм блокируется так же 

надежно. Но на этикетке гордо красуется: «Экстракт сельдерея». Это победа 

маркетинга над здравым смыслом, но потребитель счастлив. 

Вместо фосфатов используют функциональные мясные белки, получен-

ные путем ферментации или физической модификации, либо натуральные 

пребиотики (например, инулин из цикория), которые также отлично удержи-

вают влагу. 

Вместо антиоксидантов применяют экстракты розмарина или acerola 

(барбадосской вишни), богатые природными полифенолами. 

Технология не стоит на месте. Мы переходим от эпохи грубой химиче-

ской модификации к эпохе высокотехнологичного биоинжиниринга, где до-

бавки становятся неотличимы от природных компонентов. 

 


