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      Аннотация

    
        
          Данная работа посвящена исследованию влияния вкусовых добавок, таких как: глутамат натрия, дрожжевой экстракт и дрожжевой автолизат, на микробиологическую стойкость колбасных изделий при хранении. Задачи, которые решались в ходе исследования: • собрать и проанализировать литературу, связанную с биохимией мяса и колбасных изделий; • рассмотреть нормативно-техническую документацию, относящуюся к производству колбасных изделий; • разработать рецептуру и приготовить образцы с использованием вкусовых добавок; • исследовать полученные колбасные изделия на продолжительность срока хранения; • сравнить полученные результаты и на их основании сделать выводы. Объект исследования - образцы ливерных колбасных изделий, выработанные с использованием усилителей вкуса искусственного и натурального происхождения такими как глутамат натрия, дрожжевой автолизат, дрожжевой экстракт и без них. Работа выполнена на базе лаборатории биотехнологии ВШБиПП ИБСиБ. Анализируемыми показателями микробиологической стойкости колбасных изделий при хранении были – органолептическая оценка, определение pH, люминесцентный анализ и микроскопия. В ходе исследований показано, что наиболее эффективным вариантом вносимой вкусовой добавкой, по сравнению с контрольным вариантом (без добавления каких-либо усилителей вкуса), стало использование дрожжевого экстракта: наблюдается наилучший результат по люминесцентному анализу и наименьшее развитие гнилостных микроорганизмов в процессе хранения. При написание литературного обзора использовались следующие базы данных Web ИРБИС, Wiley, УИС РОССИЯ, eLIBRARY.RU и РНБ. Статистическую обработку экспериментальных данных осуществляли с использованием пакета программ Microsoft Excel, Microsoft Word и Microsoft PowerPoint.
        

        
          This work is devoted to the study of the effect of flavor additives, such as: sodium glutamate, yeast extract and yeast autolysate, on the microbiological stability of sausage products during storage. Tasks that were solved during the study: • to collect and analyze literature related to the biochemistry of meat and sausage products; • review the regulatory and technical documentation related to the production of sausage products; • develop a recipe and prepare samples using flavoring additives; • examine the obtained sausage products for the duration of the shelf life; • compare the results obtained and draw conclusions based on them. The object of research is samples of liver sausage products developed using artificial and natural flavor enhancers such as sodium glutamate, yeast autolysate, yeast extract and without them. The work was carried out on the basis of the laboratory of biotechnology of VSHBiPP IBSiB. The analyzed indicators of microbiological resistance of sausage products during storage were organoleptic evaluation, pH determination, luminescence analysis and microscopy. In the course of research, it was shown that the most effective variant of the introduced flavor additive, in comparison with the control variant (without the addition of any flavor enhancers), was the use of yeast extract: the best result in luminescent analysis and the least development of putrefactive microorganisms during storage is observed. When writing the literary review, the following databases were used: IRBIS, Wiley, UIS RUSSIA, eLibrary.RU and RNB. Statistical processing of experimental data was carried out using Microsoft Excel, Microsoft Word and Microsoft PowerPoint software packages.
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