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а також провести аналіз існуючих методів визначення нітриту натрію і нітрозамінів у 
м'ясі і м'ясних продуктах.

Допустима добова доза нітриту натрію становить 0,2 мг / кг маси тіла.
На сьогодні існують різні методи визначення нітритів і нітрозамінів у м'ясі і м'я-

сних продуктах. Найбільш поширеним методом визначення нітритів є фотометричний і 
йонометричний.

Фотометричний метод визначення нітритів в м'ясі та м'ясних продуктах на наяв-
ність екстрагування проби гарячою водою, осадження білків і фільтрування. Отриман-
ня червоного забарвлення в присутності нітриту шляхом додавання до фільтрату амі-
нобензолу сульфамідів і N-1-нафтілетілендіаміна дигідрохлориду і фотометричний ви-
мір при довжині хвилі 538 нм. Межа виявлення 0,002 мг / л. Діапазон вимірюваних кі-
лькостей нітритів у пробі 0,1 - 15 мкг.

Потенціометричний (іонометричний) метод визначення нітрат-іонів у м’ясних 
продуктах з використанням іонселективного електрода заснований на вилученні з 
м’ясних продуктів водорозчинних речовин дистильованою водою, вимірі в отриманому 
розчині нітрит-іонів у мг на кг продукту, дозволяє проводити тестовий аналіз.

Для визначення нітрозамінів використовують флюорометричний метод з хемі-
люмінесцентним детектуванням. Суть методу полягає у виділенні летких нітрозамінів 
шляхом перегонки з парою; екстракції хлористим метиленом нітрозамінів з водного 
дистиляту; концентрації екстракту; денітруванні амінів з отриманням флуоресціюючих 
похідних, які потім розділяють методом тонкошарової хроматографії на пластинках з 
силікагелем. Важливою перевагою методу є можливість використання в якості стандар-
тів не самих нітрозамінів, а відповідних вторинних амінів. Метод дозволяє визначати 
нітрозаміни при утриманні 1 мкг / кг і вище.

Застосування ГРХ з високочутливим хемілюмінесцентним детектором дозволяє 
визначати вміст нітрозамінів у пробі на рівні сотень піктограми на кілограм.

На підставі проведеного теоретичного дослідження нами встановлено, що метод 
ГРХ з хемілюмінесцентним детектування є високочутливим, однак вимагає дорогого 
апаратурного оформлення. Для подальшого дослідження вмісту нітритів і нітрозамінів 
у м'ясі та м'ясних продуктів нами був обраний іонометрічний метод аналізу.

Науковий керівник — к.х.н., доц Лівенцова О.О.

ЗНАЧЕННЯ ТЕМПЕРАТУРИ ДЛЯ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ

Синиця О.В., студентка ОКР «Магістр» факультету ТХППКЗЕтаТ
Одеська національна академія харчових технологій

м. Одеса, Україна

У всі часи однією з проблем людства було та досі залишається питання вироб-
ництва і доставки безпечних по мікробіологічним критеріям харчових продуктів. 

Делікатесні м’ясні продукті - товари, що швидко псуються, до технологічного 
процесу виготовлення і організації транспортування яких пред'являються особливі ви-
моги.

ЗНАЧЕННАЧЕН

СиницСи

ННЯ

ння. 
одуктів нами 

очутливим
робі на рівні
еоретичного
ктування є

нко
ожли

х вторинних 
ще.

м хем
оте

им м
амінів з отр
рової хрома

ість
амі

о
и т

флюоро
у виділенні ле

ом
им

нітра
нован
дою, вим

ий ан
ий



Одеська національна академія харчових технологій

Збірник матеріалів Х Всеукраїнської науково-практичної конференції
молодих учених та студентів з міжнародною участю 

«Проблеми формування здорового способу життя у молоді» 29 вересня – 1 жовтня 2017 р.         173

Необхідність в жорсткому контролі пояснюється тим, що такі продукти в основ-
ному вживаються в їжу без додаткової теплової обробки, а при зараженні патогенною 
мікрофлорою несуть реальну загрозу здоров'ю споживачів.

Важливу роль у виробництві безпечних та якісних м’ясних продуктів відводять 
температурі. Оскільки м'ясо та м’ясні продукті являються хорошим поживним середо-
вищем для розвитку патогенної мікрофлори. Для кожного з мікроорганізмів існує міні-
мум, оптимум і максимум температурного режиму для зростання. 

Мікроорганізми можуть потрапити в продукт на будь-якій стадії технологічного 
процесу, де їх розвиток залежить від їх виду, продукту та умов навколишнього середо-
вища, які визначають здатність мікроорганізмів до розмноження. 

Головна роль у формуванні якісних показників готової продукції відводиться 
термічній обробці. Термічна обробка - це сукупність послідовних складних фізико-
хімічних процесів у м'ясній системі, спрямованих на фіксування форми і структури 
продукту, знищення вегетативної мікрофлори, формування органолептичних показни-
ків та підвищення стійкості продукту до пліснявіння та мікробіологічного псування при 
зберіганні.

Нерегульовані режими термообробки можуть привести до псування продукту 
або вплинути на його якість та безпечність.

До кінця процесу варіння в глибині продукту температура в залежно від його 
виду досягає 68-75 °С. При такому температурному режимі гинуть усі не спорові пато-
генні і умовно-патогенні бактерії: кишкова паличка та паличка протея, більшість сап-
рофітних не спороутворюючих мікроорганізмів (коки, молочнокислі бактерії, дріжджі і 
ін.), вегетативні форми і частина спорів спороутворюючих бактерій.

Після термічної обробки м’ясні продукті майже стерильні. Але при зберіганні та 
упаковці відбувається повторна контамінація мікрофлорою поверхні продукту та пос-
тупове збільшення числа бактерій. Зростання кількості мікроорганізмів суттєво впливає 
на якість і безпеку продукту, а також його термін придатності. 

Проблема повторної контамінації делікатесних м’ясних продуктів дуже важлива, 
оскільки це безоболонкові м’ясні вироби, які в основному вживаються в їжу без додат-
кової теплової обробки.

Нами було вивчено механізм дії та вплив різних «бар’єрів» на органолептичні, 
фізико-технологічні, мікробіологічні показники м’ясних продуктів. Обґрунтовано ви-
користання теплової обробки та вакуумного пакування, як додатковий «бар’єр» для по-
кращення безпечності та подовження терміну придатності делікатесних м’ясних проду-
ктів. 

На даний момент дослідження у вказаному напрямку, показали ефективність 
впливу пост-пастеризації на зниження кількості поверхневої мікрофлори у готових 
упакованих в вакуумну упаковку делікатесних м’ясних виробів.

Науковий керівник –д. т. н, професор Віннікова Л.Г.
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