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ВВЕДЕНИЕ 

В 2023 г. в Российской Федерации загото-

вили свыше 16 млн. т. крупного и мелкого рогато-

го скота, свиней, птицы в живом весе. Убойная 

масса составила более 11,5 млн. т. различных сор-

тов мяса. Таким образом, в РФ в 2023 г. наблюда-

ется рост производства мяса на 2% в сравнении с 

2022 г. [1]. В настоящее время в связи с возрос-

шим потреблением мясных продуктов [2, 3] и уве-

личением спроса [4, 5] на них производители мо-

гут добавлять в корма для животных или птицы 

различные добавки [6], среди которых усилители 

вкуса и аромата [7], консерванты [8], антиокси-

данты [9], красители [10, 11], лекарственные пре-

параты [12], которые могут попадать в готовые 

пищевые продукты: фарш, колбасы, сосиски. 

Кроме того, имеют место фальсификации мясных 

продуктов [13]. Сейчас преимущественно исполь-

зуются микробиологические методы обнаружения 

антибиотиков, основанные на способности анти-

биотиков и других антимикробных химио-терапе-

втических веществ подавлять рост тест-культуры. 

Наличие антибиотиков устанавливают по отсут-

ствию роста тест-культуры в агаре вокруг лунки с 

исследуемой пробой [14] или подавлении анти-

биотиком дегидрогеназной активности тест-

культур в жидкой питательной среде [15]. Но раз-

рабатываются и альтернативные методы анализа 

продуктов питания с использованием спектраль-

ных методов исследования [16]. 

Поэтому целью данной работы было изу-

чение с привлечением одного из спектральных 

методов исследования – ИК-спектроскопии. об-

разцов мяса и мясных продуктов, закупленных в 

магазинах г. Иваново на предмет обнаружения в 

них различных добавок, в том числе - лекарствен-

ных препаратов. В рамках данной работы для до-

стижение поставленной цели в магазинах г. Ива-

ново осуществлена закупка различных образцов 

мясной продукции: мясо птицы, свинина, говяди-

на, фарш, колбасы и сосиски, проведена пробо-

подготовка, а затем методом ИК-спектроскопии 

изучен состав закупленных мясных продуктов. 

Далее проведена идентификация и проанализиро-

ван состав добавок, выявленных в ходе ИК-

спектроскопического исследования и по составу 

выделенных веществ были сделаны выводы о 

пригодности продуктов к употреблению. 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ 

ИК спектры были записаны в Центре кол-

лективного пользования научным оборудованием 

Ивановского государственного химико-техно-

логического университета (ЦКП ИГХТУ) на при-

боре «Avatar 360 FT-IR ESP» в области 400-4000 

см–1 в тонких пленках из этилового спирта. 

МЕТОДИКА ПРОВЕДЕНИЯ ЭКСПЕРИМЕНТА 

Пробоподготовка заключалась в измель-

чении закупленных мясопродуктов ножом на 

фрагменты размером не крупнее 0,5 см. Затем из-

мельченные образцы мяса и мясопродуктов по-

мещали в эппендорф - конический сосуд из пла-

стика с герметично закрывающейся крышкой, с 

внешней стороны которого нанесены деления, по-

казывающие объём, заливали туда 10 мл этанола и 

плотно завинчивали крышку. Далее давали образ-

цу настояться в течение 7 суток. После обработки 

в ультразвуковой ванне, полученные растворы 

фильтровали, отбирали пробу экстракта, наносили 

ее на стекло КРС и высушивали для образования 

пленки. Фиксировали ИК спектры полученных 

образцов. 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

Результаты исследования обобщены в таб-

лице. Обнаружено, что образцы говядины и сви-

нины не содержат никаких добавок. Данный вы-

вод делается на основании отсутствия по данным 

ИК-спектроскопии в этих образцах других ве-

ществ, кроме этанола.  

Гораздо более сложный состав имеют об-

разцы колбасных изделий. В ГОСТ 23670-2019 

[17] «Изделия колбасные вареные мясные» в каче-

стве сырья и материалов допускается использова-

ние говядины и свинины жилованной разной сте-

пени жирности, жира-сырца, мяса котлетного из 

говядины, телятины, свинины жилованной разной 

степени жирности, шпика хребтового, грудинки и 

обрези шпика. Поэтому следует ожидать обнару-

жения в экстрактах различные компоненты сала. 

При анализе состава колбас «Докторская» 

торговых марок «Вязанка» и «Владимирский 

стандарт» помимо свинины, говядины, яичных 

продуктов, молока сухого коровьего, соли, сахара, 

пряностей (орех мускатный и кардамон), анти-

окислителя – аскорбиновой кислоты и фиксатора 

окраски – нитрита натрия, указанных в ГОСТе, 

они содержат в своем составе стабилизаторы пи-

рофосфат натрия и полифосфат натрия, регулятор 

кислотности трифосфат натрия, а в составе образ-

ца «Колбаса вареная Вязанка Докторская» указан 

усилитель вкуса и аромата глутамат натрия. Та-

ким образом, отмечено, что исследованные кол-

басные изделия в основном соответствуют по со-

ставу характеристикам и значениям показателей, 

приведенных в данном ГОСТе. 
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Таблица 1 

Результаты исследования мяса и мясных изделий 

Table. 1. Results of the study of meat and meat products 

№п/п Образец Добавка Роль 

1 

Колбаса Докторская «Владимирский  

стандарт», калорийность 209 ккал/100 г,  

белки 12 г, жиры 17 г 

бис(2-гидроксиэтил) 

таллоуамин 

Естественный  

загуститель из сала 

Этоксилированные  

алкиламины сала 

Эмульгатор, естественный 

загуститель из сала 

2 
Колбаса Докторская «Вязанка», калорийность 

230 ккал/100 г, белки 12 г, жиры 20 г 

бис(2-гидроксиэтил) 

таллоуамин 

Эмульгатор, естественный 

загуститель из сала 

N,N-бис 

(2-гидроксиэтил)  

кокоамин 

Эмульгатор 

Агар-агар 
Растительный заменитель 

желатина, стабилизатор 

Этоксилированные  

алкиламины сала 

Эмульгатор, естествен-

ный загуститель из сала 

Лактулоза Пищевые волокна 

3 
Сосиски Клинские, калорийность 127 

ккал/100 г, белки 11 г, жиры 19 г 

Тетраэтилортосиликат 
Эфир фосфорной  

кислоты 

Казантранол 
Стимулятор перистальти-

ки кишечника 

4 

Колбаса «Владимирский стандарт» варено-

копченая, калорийность 334 ккал/100 г, белки 

13 г, жиры 30 г, углеводы 3 г 

Этоксилированные  

алкиламины сала 

Эмульгатор, естественный 

загуститель из сала 

5 

Колбаса Бородинская «Черкизово» (сырокоп-

ченая), калорийность 450 ккал/100 г, белки 22 

г, жиры 38 г, углеводы 5 г 

Этодуомин T/13 
Эмульгатор, естественный 

загуститель из сала 

Пропиленгликоль  

монолаурат 

Моноэфиры пропиленгли-

коля и жирных кислот 

6 

Фарш «Богданиха», говядина-свинина, кало-

рийность 218 ккал/100 г, белки 17.1 г, жиры 

16.6 г, углеводы 0.1 г 

Этоксилированные  

алкиламины сала 

Эмульгатор, естественный 

загуститель из сала 

7 

Фарш «Домашний» (свинина - говядина),  

калорийность 208.6 ккал/100 г, белки 17,92 г, 

жиры 24,63 г, углеводы 0,7 г. 

Этоксилированные  

алкиламины сала 

Эмульгатор, естественный 

загуститель из сала 

8 

Фарш куриный «Хорошее дело»,  

калорийность 128 ккал/100 г, белки 20 г,  

жиры 5 г 

Этоксилированные  

алкиламины сала 

Эмульгатор, естественный 

загуститель из сала 

Клороазепат,  

дикалиевая соль 
Анксиолитик 

9 
Филе куриной грудки, калорийность – 120 

ккал/100 г, жиры 2,62 г, белки 22,50 г 

Клороазепат,  

дикалиевая соль 
Анксиолитик 

10 
Индейка «Пава Пава», калорийность - 335 

ккал/100 г, белки 10,5 г, жиры 36 г 

Клороазепат,  

дикалиевая соль 
Анксиолитик 

11 

Свинина «Великолукский Мясокомбинат», 

калорийность 350 ккал/100 г, белки 13 г,  

жиры 33 г 

-  

12 
Говядина, калорийность – 218 ккал/100 г, 

белки 18,6 г, жиры 16 г 
-  

    

Колбаса Бородинская «Черкизово» и кол-

баса «Владимирский стандарт» варено-копченая 

содержат в своем составе естественные загустите-

ли и эмульгаторы из сала (ethoduomeen T/13), и 

моноэфиры пропиленгликоля и жирных кислот 

(propylene glycol laurate), также являющиеся есте-

ственными компонентами сала, используемого 

при производстве данной колбасы.  

При анализе вареной колбасы «Вязанка» 

(табл.) выявлены бис(2-гидроксиэтил) амин сала 

(bis(2-hydroxyethyl) tallow amine) – естественный 

загуститель из сала, N,N-бис (2-гидроксиэтил) ко-

коамин (N,N-bis(2-hydroxyethyl) coco amine), яв-

ляющийся эмульгатором, и порошок агар-агара 

мелкодисперсный (agar fine powder), относящийся 

к растительным заменителям желатина.  
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Также зафиксированы этоксилированные ал-

киламины сала (ethoxylated tallow alkyl amine), отно-

сящиеся к ряду неионогенных поверхностно-

активных веществ, получаемых из животных жиров.  

Различные компоненты добавленного сала 

обнаружены в образцах фаршей «Домашний», 

«Богданиха» и фарша куриный «Хорошее дело» 

(табл. 1). Наряду с различными компонентами са-

ла в составе колбасного изделия «Вязанка» обна-

ружена лактулоза – препарат на основе пищевых 

волокон растительного происхождения, которая 

является регулятором физиологического ритма 

опорожнения толстой кишки. Известно, что пи-

щевые волокна растительного происхождения иг-

рают важную физиологическую роль в организме 

человека, поэтому они являются привлекательным 

вариантом для обогащения определенных мясных 

продуктов [18]. В образце сосисок «Клинские» 

найден казантранол - очищенная версия смеси 

гликозидов антранола, хорошо растворимых в во-

де, являющегося комбинированным лекарствен-

ным препаратом, используемым как размягчаю-

щее слабительное средство, усиливающее пери-

стальтику кишечника. В ходе исследования в об-

разце фарша куриного «Хорошее дело», филе ин-

дейка «Пава Пава» и филе куриного фермерского, 

закупленного на Центральном рынке г. Иваново, 

обнаружен клороазепат (7-хлор-2,3-дигидро-2-

оксо-5-фенил-1Н-1,4-бензодиазепин-3-карбо-

ксилат калия с гидроксидом калия) [19, 20] (рис.), 

ранее продававшийся под торговыми марками 

Tranxene и Tranxilium, являющийся производным 

бензодиазепина, который обладает противосудо-

рожными, седативными и релаксантными свой-

ствами в скелетных мышцах (анксиолитик).  

 

Рис. Клороазепата дикалиевая соль  

Fig. Clorazepate dipotassium salt 

Анксиолитики – это лекарственные сред-

ства, снижающие тонус скелетной мускулатуры с 

уменьшением двигательной активности вплоть до 

полного обездвиживания. По-видимому, исполь-

зование этого препарата связано с особенностями 

разведения и содержания птицы в промышленных 

масштабах, когда множество особей содержаться 

очень кучно. При этом применение анксиолитиков 

способно снижать травматизм вследствие сниже-

ния активности особей.  

ВЫВОДЫ 

1. Выявлено, что наиболее «чистыми» от доба-

вок являются образцы мяса (говядины, свинины). 

2. В образцах фарша и колбасы присутствуют 

эмульгаторы, входящие в состав сала и являю-

щихся естественными загустителями.  

3. В образце сосисок «Клинские» найден ка-

зантранол, являющийся комбинированным лекар-

ственным препаратом, используемым как размяг-

чающее слабительное средство. 

4. В составе колбасного изделия «Вязанка» об-

наружена лактулоза – препарат на основе пище-

вых волокон растительного происхождения. 

5. В образце куриного мяса, куриного фарша и 

в мясе индейки обнаружен препарат из группы 

анксиолитиков – клороазепат, который начиная с 

2006 г не рекомендован для применения на людях. 

Исследование выполнено с использованием 
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