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Среди мясных продуктов высоким спросом у потребителей пользуются колбасные изделия, ввиду 

готовности к употреблению без дополнительной обработки, специфичного приятного вкуса и аромата и 

относительно длительного срока хранения. Однако в составе колбас используется ряд синтетических 

добавок, которые в перспективе могут быть заменены натуральными растительными ингредиентами с 

функциональными свойствами. Целью исследований была оценка возможности применения экстракта 

шиповника (Rosa canina L.) как натуральный ингредиент для частичной замены нитрита натрия в со-

ставе вареных колбас. Были выработаны 5 партий вареных колбас: 1) позитивный контроль с нитритом 

натрия, 2) негативный контроль без нитрита натрия, 3) опытная партия с 3% концентрацией, 4) с 8% 

концентрацией,  5) с 15% концентрацией  экстракта шиповника (Rosa canina L.). Исследование эктрак-

тов Rosa canina L. на содержание сухих веществ, сахаров, полифенолов и антиоксидантной активности 

показало их значительный рост. Показатели антиоксидантной активности вареных колбас показали 

также тенденцию к росту с увеличением концентрации экстракта в составе. Однако для рекомендации 

Rosa canina L. в качестве антиокислительного компонента для частичной замены нитрита натрия в 

составе колбасных изделий необходимы дополнительные исследования по развитию микробиологических 

показателей в процессе хранения и органолептический анализ. Практическая ценность приведенных ис-

следований заключается в изучении влияния растительных экстрактов, содержащих биологически ак-

тивные компоненты, на характеристики качества готовых колбасных изделий. 

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

антиоксидантная активность. 
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Аннотация. Ет өнімдерінің арасында шұжық өнімдері қосымша өңдеусіз пайдалануға дайын 

болуына, ерекше жағымды дәмі мен хош иісіне және салыстырмалы түрде ұзақ сақтау мерзіміне 

байланысты тұтынушылар арасында жоғары сұранысқа ие. Алайда, шұжықтардың құрамында бірқатар 

синтетикалық қоспалар қолданылады, оларды функционалды қасиеттері бар табиғи өсімдік ингре-

диенттермен алмастыруға мүмкіндік бар. Зерттеудің мақсаты пісірілген шұжықтардың құрамындағы 

натрий нитритін ішінара алмастыру үшін табиғи ингредиент ретінде итмұрын сығындысын (Rosa 

canina L.) қолдану мүмкіндігін бағалау болды. Пісірілген шұжықтардың 5 партиясы өндірілді: 1) натрий 

нитритімен оң бақылау; 2) натрий нитритінсіз теріс бақылау; 3) 3% концентрациясы бар тәжірибелік 

партия; 4) 8% концентрациясы бар; 5) раушан итмұрын сығындысының 15% концентрациясы бар (Rosa 

canina L.). ал антиоксиданттық белсенділік олардың айтарлықтай өсуін көрсетті. Пісірілген 

шұжықтардың антиоксиданттық белсенділігінің көрсеткіштері құрамындағы экстракт концентра-

циясының жоғарылауымен өсу тенденциясын көрсетті. Алайда, шұжық құрамындағы натрий нитритін 

алмастыру үшін Rosa canina L. ұсыну үшін  тотығуға қарсы компонент ретінде сақтау процесінде 

микробиологиялық көрсеткіштер мен органолептикалық талдау бойынша қосымша зерттеулер қажет. 

 

Негізгі сөздер: шұжықтар, сығынды, итмұрын, натрий нитриті, табиғи ингредиенттер, 

антиоксиданттық белсенділік. 
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Among meat products, sausages are in high demand among consumers, due to their readiness for consumption 

without additional processing, specific pleasant taste and aroma, and relatively long shelf life. However, a number of 

synthetic additives are used in the composition of sausages, which in the future can be replaced by natural plant 

ingredients with functional properties. The aim of this study was to evaluate the possibility of using rosehip extract (Rosa 

canina L.) as a natural ingredient to replace sodium nitrite in cooked sausages. 5 batches of boiled sausages were 

produced: 1) positive control with sodium nitrite, 2) negative control without sodium nitrite, 3) experimental batch with 3% 

concentration, 4) with 8% concentration, 5) with 15% extract concentration wild rose (Rosa canina L.). The study of 

extracts of Rosa canina L. on the content of solids, sugars, polyphenols and antioxidant activity showed their significant 

increase. Indicators of antioxidant activity of boiled sausages also showed a tendency to increase with an increase in the 

concentration of the extract in the composition. However, to recommend Rosa canina L. as an antioxidant component to 

replace sodium nitrite in the composition of sausages, additional studies on the development of microbiological indicators 

during storage and organoleptic analysis are required. 

 

Keywords: sausages, extract, rosehip, sodium nitrite, natural ingredients, antioxidant activity. 

 

Введение 

Ввиду высокого потребительского спро-

са и относительно длительного срока хране-

ния, из ассортимента мясных изделии особо 

выделяются колбасные изделия. Однако в со-

ставе колбасных изделий для снижения скоро-

сти процессов оксидации липидов и миогло-

бина и как следствие обесцвечивания и сниже-

ния вкусовых качеств, ввиду распада структу-

ры жиров, пигментов и белков в процессе хра-

нения применяют синтетические добавки. 

Наиболее широко применяемыми синтетичес-

кими добавками являются нитрит натрия, ас-

корбат натрия, нитрит калия, применяемые в 

производстве мясных деликатесных изделий, 

колбасных и ветчинных изделий. Нитриты иг-

рают ключевую роль в пищевой безопасности 

названных изделий: как показали ряд исследо-

ваний добавление синтетических нитритных 

добавок повышает устойчивость продуктов 

при хранении и ингибирует рост и развитие 

бактерий, вызывающих ботулизм (Clostridium 

botulinum). Нитритные добавки также придают 

готовым мясным изделиям характерный вкус, 

аромат и цвет. Несмотря на явные положи-

тельные стороны применения синтетических 

нитритных добавок, есть данные о негативном 

влиянии на человеческий организм и даже 

токсичности применения нитрита натрия. В 

частности в человеческом организме нитриты 

могут вызвать критическое состояние, называ-

емое метгемоглобинемия, когда гемоглобин в 

составе крови образует метгемоглобин, неспо-

собный транспортировать кислород. 

Еще один опасный фактор при примене-

нии нитрита натрия – образование нитрозами-

нов в процессе производства мясных изделий 

и в желудочно-кишечном тракте. Нитрозами-

ны могут спровоцировать онкологические за-

болевания в организме и требуют лимитиро-

ванного потребления. 

Ввиду вышесказанного проведено ис-

следование возможности сокращения нитрита 

натрия в продуктах путем применения бакте-

риальных штаммов, высокого давления, экс-

трактов растений с высокой антиоксидантной 

активностью. После изучения научных публи-

каций и результатов схожих исследований 

среди перечисленного как наиболее приемле-

мый с точки зрения энергозатратности и про-

стоты применения подобран метод примене-

ния экстрактов лекарственных растений [1].  

Имеются сведения о положительных ре-

зультатах экспериментальных исследований 

применения экстракта облепихи [1], трав и 

специй [2-3], экстракта шиповника [4] в мяс-

ных продуктах в качестве функционального и 

антиокислительного ингредиента. Антиокис-

лительный эффект натуральных растительных 

ингредиентов связан со способностью состав-

ных компонентов хелатировать металл и пере-

давать ион водорода [5].   

Шиповник (Rosa canina L.) соответствует 

вышеперечисленным требованиям натуральных 

антиокислительных ингредиентов и богат поли-
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фенольными соединениями и аскорбиновой кис-

лотой. Кроме перечисленного Rosa canina L. от-

личается высоким содержанием аскорбиновой 

кислоты, что имеет перспективу замены синте-

тических антиоксидантов, таких как аскорбат 

натрия в составе мясных продуктов .  

Целью приведенной работы является 

оценка возможности применения экстракта 

шиповника (Rosa canina L.) как натуральный 

ингредиент для частичной замены нитрита 

натрия в составе вареных колбас. 

Материалы и методы исследований 

Приготовление экстракта. Высушен-

ные плоды шиповника были приобретены у 

ТОО «Pepper&Salt» (Республика Казахстан, г. 

Алматы). Ягоды промыли, просушили, из-

мельчили на блендере и обработали ультра-

звуковым гомогенизатором (Ultrasonic Homog-

enisers HD 4100, Германия) с дистиллирован-

ной водой (гидромодуль 1:4). Затем центрифу-

гировали (1000 об/мин, 10 мин). Надосадочная 

жидкость сливалась в мерную колбу, осадок 

снова заливали водой в соотношении 1:2, об-

рабатывали ультразвуковым гомогенизатором 

и центрифугировали. Надосадочную жидкость 

доливали к предыдущему экстракту до дости-

жения 180 г веса.  

В полученном экстракте определяли об-

щее количество фенолов и антиоксидантную 

активность. Далее экстракт хранился при 2°С 

до проведения анализов. 

Приготовление колбасы. Говядину и ко-

нину в виде четвертин приобретали у органи-

зации ИП «Айгерим». Оценку мясного сырья 

на соответствие регламентируемым показате-

лям проводили согласно требованиям ГОСТ 

34120–2017, ТР ТС 021/2011.  

Мясо после жиловки и обвалки разреза-

ли на куски размером 3-5 см, перемешивали с 

солью и пропускали через куттер с добавлени-

ем воды в контрольной партии, воды и экс-

тракта шиповника в опытной партии.  

Затем добавляли специи и добавки, топ-

ленный жир и смесь обрабатывалась еще 4-5 

минут. Наполняли оболочки для колбас с диа-

метром 65 мм (Амифлекс М, Россия) на ваку-

умном шприце и клипсаторе. Сформирован-

ные колбасные батоны развешивали на рамы и 

отправляли в камеру осадки на 6 часов (темпе-

ратура 8°С, влажность 75%). Затем проводили 

обжарку (100°С), варку (80°С) и охлаждение 

изделий. Далее готовые изделия хранились в 

холодильных камерах (2°С) до проведения от-

бора образцов для анализов. 

Контрольная рецептура была выработана 

согласно ГОСТ 31780-2012. Опытные партии 

были выработаны с заменой в рецептуре 1,8 кг 

воды 3%, 8% и 15%-м экстрактом шиповника 

(Табл. 1 – Состав контрольной и опытных пар-

тии вареных колбас).  

 
Таблица 1 - Состав контрольной и опытных партии вареных колбас 

 

Наименование ин-

гредиента 

Масса ингредиента по рецептуре, кг 

Негативный кон-

трольный образец 

Позитивный кон-

трольный 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 пи-

щевой 
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 пе-

рец 
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 

https://ru.wikipedia.org/wiki/L.
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*13-НН 50% - образец с концентрацией 

экстракта шиповника - 13% и нитритом натрия 

- 50%  

Содержание сухих веществ и сахаров 

определяли на рефрактометре СНЕЛ-104 (Рос-

сия, НПФ Полисервис). Для измерения подго-

тавливали смесь образца колбасы и дистилли-

рованной воды (гидромодуль 1:1). Перемеши-

вали на магнитной мешалке IKA RT 10 (Гер-

мания) 30 мин. 

Содержание полифенолов определяли 

модифицированным методом Фолина-Чикол-

тау описанным с применением реагента Фо-

лин-Чиколтау и натрия карбоната. Измерение 

проводили при 740 нм на спектофотометре. 

Калибровочная кривая была получена с помо-

щью галловой кислоты.  

Антиоксидантная активность была 

определена 1,1-дифенил-2-пикррил гидразил 

анализом радикалов (DPPH) с применением 

смесью 0,0033 мл образца в 2,0 мл  с 

раствором DPPH в метаноле. Измерение 

проводили при 740 нм на спектофотометре с 

использованием метанола как сравнительный 

образец. Результат анализа выражался в виде 

процента антикосидантной активности (очи-

щения от свободных радикалов) после 4 минут 

начала реакции. 

Обзор литературы 

Шиповник известен своими лечебными и 

и оздоравливающими свойствами издавна, что 

обусловлено его составом [6, 5, 8, 9, 11, 12]. В 

фармакалогии препараты из шиповника стиму-

лируют иммунную систему, имеют антиканце-

рогенное, антивоспалительное действие. В со-

временной мясной промышленности отмечается 

тенденция применения растений, известных сво-

ими лечебными свойствами для замедления ок-

сидационных процессов протеинов и липидов [2, 

13-16], для частичной замены синтетических 

консервантов и их влияние на сроки хранения 

готовых продуктов [17-21]. 

Результаты и их обсуждение 

Анализ экстрактов шиповника. Проведен 

анализ содержания сухих веществ, сахаров, по-

лифенолов и антиоксидантной активности экс-

трактов шиповника с различной концентрацией 

для определения эффективности экстрагирова-

ния с применением ультразвукового диспергато-

ра (табл. 2 – Показатели качества экстрактов 

шиповника с концентрацией 3, 8, 13%).  

 

 
Таблица 2 - Показатели качества экстрактов шиповника с концентрацией 3, 8, 13% 

 

Показатель Концентрация экс-

тракта шиповника, % 

3 8 13 

Сухие вещества, % 39,01 42,0 42,98 

Сахара, % 2,5 2,9 3,1 

Полифенолы, ЭГК/100 мл* 107 554 687 

Антиоксидантная актив-

ность, % 

29,96 53,2 64,01 

 

*ЭГК/100 мл – эквивалент галловой 

кислоты на 100 мл экстракта  

Результаты анализа экстрактов показы-

вают, что с повышением концентрации экс-

тракта наблюдалось повышение всех измеряе-

мых показателей. Соответственно максималь-

ные значения сухих веществ, сахаров, полифе-

нолов и антиоксидантной активности получе-

ны для экстракта с 13% концентрацией Rosa 

canina L. Указанные данные согласовываются 

с данными  Арментерос (Armenteros) и др. [4] 

о высоком содержании в  Rosa canina L. поли-

фенолов и аскорбиновой кислоты и следова-

тельно антиоксидантных свойств. Похожие 

данные о высокой антиоксидантной активно-

сти экстрактов Rosa canina L. были получены 

Ганьян  (Ganhão)  [13]. 

Измерение антиоксидантной активности 

вареных колбас в процессе хранения (до 30 

дней). Были определены показатели качества 

образцов вареных колбас из различных партии 

(табл. 3 – Изменение антиоксидантной актив-

ности вареных колбас в процессе хранения (0, 

15 и 30 дней), рис. 1 - Контурная диаграмма 

изменения антиоксидантной активности варе-

ных колбас в процессе хранения (0-30 дней), 

рис. 2 - Поверхностная 3D диаграмма измене-

ния антиоксидантной активности вареных 

колбас в процессе хранения (0-30 дней). Пока-

затели антиоксидантной активности определя-

ли по методу DPPH анализа (анализ на улавли-

вание свободных радикалов).  

https://ru.wikipedia.org/wiki/L.
https://www.researchgate.net/profile/Monica-Armenteros
https://ru.wikipedia.org/wiki/L.
https://ru.wikipedia.org/wiki/L.
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Рисунок 1 - Контурная диаграмма изменения антиоксидантной активности вареных колбас в процессе хранения 

(0-30 дней) 

 

 
Рисунок 2 - Поверхностная 3D диаграмма изменения антиоксидантной активности вареных колбас в процессе 

хранения (0-30 дней) 

 
Таблица 3 - Изменение антиоксидантной активности вареных колбас в процессе хранения (0, 15 и 30 дней) 

 

Срок хра-

нения, дней 

Негативный кон-

трольный образец 

Позитивный кон-

трольный образец 

Концентрация экстракта шиповника, % 

3 8 13 *13-НН 50% 

0 48,5 55,72 41,6 51 53,95 54,08 

15 39,55 57,82 41,37 47,4 54,13 55,78 

30 35,03 58,65 40,96 48,82 57,13 58,63 

 

*13-НН 50% - образец с концентрацией 

экстракта шиповника - 13% и нитритом натрия 

- 50%  

Согласно результатам исследований с 

повышением концентрации экстракта шипов-

ника в составе колбас повышалась и антиокси-

дантная активность. Наибольшие значения ан-

тиоксидантной активности в течение всего 

срока хранения соответствовали позитивному 

контролю с нитритом натрия и опытному об-

разцу с 13% экстрактом шиповника и 50% за-

меной нитрита натрия. Минимальные показа-

тели соответственно были получены для нега-

тивного контроля без нитрита натрия, экстрак-

та шиповника и образца с 3% содержанием 

экстракта шиповника. Полученные данные 

сочетаются с результатами экспериментов Га-

ньян  (Ganhão) и др. [13] о повышении антиок-
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сидантной активности в свиных котлетах с 

включением как самих  ягод Rosa canina L., так 

и их экстрактов. 

Заключение, выводы 

Изучение показателей экстрактов ши-

повника (Rosa canina L.) (3, 8, 13% концентра-

ции) показало тенденцию к росту антиокси-

дантной активности, содержания полифено-

лов, содержания сухих веществ с увеличением 

концентрации экстракта. Результаты исследо-

ваний показали положительное влияние экс-

трактов шиповника по сравнению с негатив-

ным контролем. Максимальные показатели 

антиоксидантной активности в период хране-

ния соответствовали позитивному контролю с 

включением нитритом натрия и опытному об-

разцу с 13%-м экстрактом Rosa canina L. и 

50% заменой нитрита натрия.  
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