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Из факторов питания, имеющих особое значение для поддержания 

здоровья людей, важная роль принадлежит регулярному снабжению орга-

низма минеральными веществами. При недостаточном поступлении каль-

ция, а также при нарушении его всасывания в организме, развивается со-

стояние кальциевого дефицита и, как следствие, – остеопороз.  При этом 

медицина рекомендует использовать кальцийсодержащие препараты, кото-

рые плохо усваиваются организмом, и могут накапливаться в почках. В свя-

зи с чем, в настоящее время наблюдается тенденция отказа от искусствен-

ных пищевых добавок и замена их натуральными добавками.  

С целью расширения ассортимента мясопродуктов с повышенным со-

держанием кальция в работе исследовалась возможность использования 

натуральной кальцийсодержащей добавки, разработанной на кафедре 

ТПОПМ, в рецептуре и технологии новой вареной колбасы. Для этого в ра-

боте изучили способ введения натуральной кальцийсодержащей добавки в 

рецептуру вареной колбасы и определили еѐ оптимальную концентрацию в 

разрабатываемом мясопродукте.  
Установлено, что с повышением концентрации кальцийсодержащей 

добавки в рецептуре происходит увеличение влагосвязывающей способно-

сти модельных фаршей. При увеличении содержания добавки на 20% - вы-

ход продукта увеличивается на 8 %. 

Однако, анализ характеристики органолептических свойств разрабо-

танной вареной колбасы показал, что требуемому качеству отвечают изде-

лия, содержащие 10% добавки к основным материалам и сырью. При данной 

концентрации органолептические свойства готового продукта, а также и его 

физико-химические показатели соответствуют требованиям, предъявляемым 

к готовым вареным колбасным изделиям. Продукт имеет светло-розовый 

цвет на разрезе, плотноватую консистенцию, сочный, не имеет бульонных 

отеков, оболочка плотно прилегает к фаршу. Дальнейшее же увеличение со-

держания кальцийсодержащей добавки в рецептуре колбасы приводит к 

уплотнению консистенции продукта и появлению выраженного посторонне-

го привкуса, что недопустимо  


