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Â ïîñëåäíåå âðåìÿ ïðîèçâîäñòâî
è ïîòðåáëåíèå ìÿñíîé ïðîäóêöèè ïî-
ñòîÿííî ïîïàäàåò ïîä âíèìàíèå
ñðåäñòâ ìàññîâîé èíôîðìàöèè
(ÑÌÈ) ñ ðåçêîé êðèòèêîé èçãîòîâè-
òåëåé â îòíîøåíèè ïðèìåíåíèÿ ïèùå-
âûõ äîáàâîê. Òî â êîëáàñå êðèòèêóþò
íàëè÷èå ñîåâûõ áåëêîâ, òî êàððàãè-
íàíà. Òîëüêî «îòøóìåëè ñòðàñòè» î
âðåäå íèòðèòà íàòðèÿ è î òîì, ÷òî åãî
ÿêîáû «ñûïÿò âåäðàìè» â ôàðø äëÿ
òîãî, ÷òîáû êîëáàñà áûëà «ÿðêî-êðàñ-
íîãî» öâåòà, êàê ÑÌÈ óõâàòèëèñü çà
òåìó èñïîëüçîâàíèÿ ãëóòàìàòà íàòðèÿ.
Âñëåä çà ÑÌÈ òîðãîâûå ñåòè òàêæå
îáúÿâèëè «âîéíó» ãëóòàìàòó íàòðèÿ è
ñòàëè òðåáîâàòü îò ïðåäïðèÿòèé äîêó-
ìåíòàëüíûõ ïîäòâåðæäåíèé, ÷òî èõ
ïðîäóêöèÿ íå ñîäåðæèò ýòî âåùåñòâî.

Ãëóòàìàò: òåõíîëîãèÿ è ôèçèîëî-
ãèÿ âêóñà

Ïîäîáíûå «ñòðàøèëêè» íå èìåþò
íè÷åãî îáùåãî ñ íàó÷íûìè çíàíèÿìè,
íî, êàê ïðàâèëî, ñðàçó æå îòðàæàþòñÿ
íà îáúåìàõ ïðîäàæ ìÿñíîé ïðîäóêöèè
è ïðèâîäÿò ê ñíèæåíèþ óðîâíÿ åå ïî-
òðåáëåíèÿ è áåç òîãî íå ñëèøêîì âû-
ñîêîãî â íàøåé ñòðàíå. Â àíàëîãè÷íûõ
ñëó÷àÿõ êâàëèôèöèðîâàííûé îòâåò
äîëæíû äàòü ó÷åíûå, îïèðàÿñü íà íå-
îñïîðèìûå ðåçóëüòàòû îòå÷åñòâåííûõ
è çàðóáåæíûõ èññëåäîâàíèé. Â ñâÿçè ñ
ýòèì, öåëüþ íàñòîÿùåé ñòàòüè ÿâëÿåòñÿ
ðàññêàçàòü âñþ ïðàâäó î ãëóòàìàòå íàò-
ðèÿ â ìÿñíûõ è äðóãèõ ïèùåâûõ ïðî-
äóêòàõ è ÷åòêî ðàçãðàíè÷èòü èñòèííûå
è ëîæíûå ôàêòû.

Ãëóòàìàò íàòðèÿ èëè íàòðèåâàÿ
ñîëü L-ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû – ïèùå-
âàÿ äîáàâêà Å621, ðàçðåøåííàÿ ê ïðè-
ìåíåíèþ ìåæäóíàðîäíûìè (Êîäåêñ
Àëèìåíòàðèóñ, â 12 ñòàíäàðòàõ), åâðî-

ïåéñêèìè (Äèðåêòèâû ÅÑ), ìåæãîñó-
äàðñòâåííûìè (Åäèíûå ñàíèòàðíûå
ïðàâèëà Òàìîæåííîãî ñîþçà) è ðîñ-
ñèéñêèìè (ÑàíÏèÍ 2.3.2.1293) çàêî-
íîäàòåëüíûìè è íîðìàòèâíûìè äîêó-
ìåíòàìè. Ãëóòàìàò íàòðèÿ ïî ñâîåìó
ôóíêöèîíàëüíîìó íàçíà÷åíèþ â ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòàõ ÿâëÿåòñÿ óñèëèòåëåì
âêóñà è àðîìàòà. Ê ýòîìó ôóíêöèî-
íàëüíîìó êëàññó îòíîñÿòñÿ òàêæå
ñëåäóþùèå àíàëîãè÷íûå ïèùå-
âûå äîáàâêè – ãëóòàìèíîâàÿ êèñëîòà
(E620), ãëóòàìàò êàëèÿ (Å622), ãëó-
òàìàò êàëüöèÿ (Å623), ãëóòàìàò
àììîíèÿ (Å624), ãëóòàìàò ìàãíèÿ
(Å625) – èìåþùåå ñõîäíûå òåõíî-
ëîãè÷åñêèå ñâîéñòâà, íî ðåæå ïðèìå-
íÿåìûå ïðè ïðîèçâîäñòâå ïðîäóêòîâ
ïèòàíèÿ    [2, 4].

Ïðè ðàñòâîðåíèè â âîäå ãëóòàìàò
íàòðèÿ äèññîöèèðóåò íà êàòèîí Na+
è àíèîí ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû (ãëó-
òàìàò-èîí). Â æèâîì îðãàíèçìå, â
òîì ÷èñëå îðãàíèçìå ÷åëîâåêà, ãëó-
òàìèíîâàÿ êèñëîòà è åå íàòðèåâàÿ
ñîëü ìîãóò áûòü òàêæå ïðåäñòàâëåíû
â ñâîáîäíîì âèäå (êàê â ôîðìå íå-
äèññîöèèðîâàííîé ìîëåêóëû, òàê è
â ôîðìå àíèîíà) èëè â ñâÿçàííîì
âèäå – â ñîñòàâå áåëêîâ è ðÿäà íèç-
êîìîëåêóëÿðíûõ âåùåñòâ. 

Ãëóòàìèíîâàÿ êèñëîòà èãðàåò âàæ-
íóþ ðîëü â àçîòèñòîì îáìåíå. Ãëóòà-
ìèíîâàÿ êèñëîòà (ðèñ. 1) – ýòî çàìåíè-
ìàÿ (ñèíòåçèðóåòñÿ îðãàíèçìîì
÷åëîâåêà), íî æèçíåííî âàæíàÿ àìè-
íîêèñëîòà, êîòîðàÿ ÿâëÿåòñÿ
îäíèì èç îñíîâíûõ «ñòðîèòåëüíûõ
ìàòåðèàëîâ» áåëêîâ è ìíîãèõ äðó-
ãèõ âåùåñòâ (ãîðìîíîâ, ôåðìåí-
òîâ) ÷åëîâå÷åñêîãî òåëà.

Ê âàæíåéøèì ôóíêöèÿì àìèíî-

êèñëîò, âêëþ÷àÿ ãëóòàìèíîâóþ, îòíî-
ñÿò èõ ñïîñîáíîñòü áûòü íåéðîìåäèà-
òîðàìè, áëàãîäàðÿ ÷åìó ïðîèñõîäèò
ïåðåäà÷à íåðâíîãî èìïóëüñà îò îäíîé
íåðâíîé êëåòêè ê äðóãîé [10]. 

Ïðèìåíåíèå ãëóòàìèíîâîé êèñ-
ëîòû è åå ñîëåé ãëóòàìàòîâ (Å620-
Å625) ïðè ïðîèçâîäñòâå ïðîäóêòîâ

ïèòàíèÿ îñíîâàíî íà èõ ñâîéñòâàõ óñè-
ëèâàòü, «îñâåæàòü», «îæèâëÿòü» ïðè-
ðîäíûå âêóñîâûå ñâîéñòâà ïèùåâûõ
ïðîäóêòîâ, îñëàáëåííûå â ïðîöåññå
òåõíîëîãè÷åñêîé îáðàáîòêè è õðàíå-
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Рисунок 1. Структурная формула глутамино-
вой кислоты и глутамата натрия
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íèÿ. Ãëóòàìèíîâàÿ êèñëîòà, åñòåñòâåí-
íûì îáðàçîì ñîäåðæàùàÿñÿ â ïèùå-
âîì ñûðüå è ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ, ó÷à-
ñòâóåò â ïðîöåññàõ âêóñî- è
àðîìàòîîáðàçîâàíèÿ [3]. Â ñâÿçè ñ òåì,
÷òî îíà ÿâëÿåòñÿ âîäîðàñòâîðèìûì âå-
ùåñòâîì, åå êîëè÷åñòâî ìîæåò ñíè-
æàòüñÿ â ðåçóëüòàòå çàìîðàæèâàíèÿ è
ðàçìîðàæèâàíèÿ, ïîòåðü ñîêà, ïðîöåñ-
ñîâ çàìà÷èâàíèÿ, ïðîìûâàíèÿ, ïîñîëà
è âûïîëíåíèÿ äðóãèõ òåõíîëîãè÷åñêèõ
îïåðàöèé.

Òàê, èññëåäîâàíèÿìè, ïðîâåäåí-
íûìè ñïåöèàëèñòàìè ÃÍÓ ÂÍÈ-
ÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà, áûëî óñòà-
íîâëåíî, ÷òî â ïðîöåññå õðàíåíèÿ
çàìîðîæåííîãî ìÿñà ñîäåðæàíèå ãëó-
òàìèíîâîé êèñëîòû ñíèæàëîñü â ñðåä-
íåì íà 10-15% â òå÷åíèå 6 ìåñÿöåâ. 

Èçó÷åíèþ ïðîöåññîâ ôîðìèðîâà-
íèÿ îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòåðèñòèê
ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ ïîñâÿùåíî îã-
ðîìíîå êîëè÷åñòâî èññëåäîâàíèé çà-
ðóáåæíûõ è îòå÷åñòâåííûõ ó÷åíûõ.
Äîêàçàíî, ÷òî ãëóòàìèíîâàÿ êèñëîòà è
åå ñîëè óñèëèâàþò âêóñîâûå âîñïðèÿ-
òèÿ, âîçäåéñòâóÿ ñòèìóëèðóþùèì îá-
ðàçîì íà îêîí÷àíèÿ âêóñîâûõ íåðâîâ
è âûçûâàÿ ïðè ýòîì «îùóùåíèå óäîâ-
ëåòâîðåíèÿ». Ýòî âîçäåéñòâèå ïîëó-
÷èëî íàçâàíèå «ãëóòàìèíîâûé ýô-
ôåêò». Â íàèáîëüøåé ñòåïåíè
ãëóòàìèíîâàÿ êèñëîòà è åå ñîëè óñèëè-
âàþò ãîðüêèé è ñîëåíûé âêóñ, âûçûâàÿ
îùóùåíèå íàñûùåííîãî è ãàðìîíè÷-
íîãî «ìÿñíîãî» âêóñà. Áëàãîäàðÿ
ýòîìó ñâîéñòâó ãëóòàìèíîâóþ êèñëîòó
è åå ñîëè øèðîêî èñïîëüçóþò â ßïî-
íèè ïðè ïðèãîòîâëåíèè òðàäèöèîí-
íûõ áëþä, íàçûâàÿ èõ «óìàìè» èëè
«ïÿòûì âêóñîì» [10].

Ïðîäóêòîâ «áåç ãëóòàìàòà» íå
áûâàåò!

Îøèáî÷íî ïðåäïîëàãàòü, ÷òî, åñëè
èçãîòîâèòåëü ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ íå
äîáàâèë ãëóòàìèíîâóþ êèñëîòó èëè åå
ñîëè ãëóòàìàòû â ðåöåïòóðó, òî èõ íå
áóäåò â òàêîì ïèùåâîì ïðîäóêòå. Ãëó-
òàìèíîâàÿ êèñëîòà åñòåñòâåííûì îá-
ðàçîì ïðèñóòñòâóåò ïðàêòè÷åñêè âî
âñåì, ÷òî ìû åäèì. Íàèáîëüøåå êîëè-
÷åñòâî ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû ñîäåð-
æèòñÿ â òîëüêî ÷òî ñîáðàííûõ îâîùàõ,
ñâåæåì ìÿñå, à òàêæå â äðóãèõ ñâåæèõ
ïðîäóêòàõ, íå ïîäâåðãíóòûõ äëèòåëü-
íîìó õðàíåíèþ è âîçäåéñòâèþ îòðè-
öàòåëüíûõ òåìïåðàòóð. Èìåííî ýòèì
îáúÿñíÿåòñÿ èõ ÿðêî âûðàæåííûé âêóñ
è àðîìàò. Â ïðîöåññå õðàíåíèÿ, êóëè-
íàðíîé îáðàáîòêè èëè êîíñåðâèðîâà-
íèÿ êîëè÷åñòâî ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû
è ãëóòàìàòîâ óìåíüøàåòñÿ, ÷òî ñîïðî-

âîæäàåòñÿ ñíèæåíèåì âêóñà è àðîìàòà.
Òàêèì îáðàçîì, äîáàâëåíèå ãëóòàìè-
íîâîé êèñëîòû è åå ñîëåé ïîçâîëÿåò
âîññòàíîâèòü â ýòèõ ïðîäóêòàõ êà÷åñòâà
ñâåæåãî ïðîäóêòà, êîìïåíñèðîâàòü
ñíèæåíèå îðãàíîëåïòè÷åñêèõ õàðàêòå-
ðèñòèê â ðåçóëüòàòå òåïëîâîé îáðà-
áîòêè, çàìîðàæèâàíèÿ, êîíñåðâèðîâà-
íèÿ è ò.ï.

Íåîáõîäèìî îòìåòèòü, ÷òî ñïî-
ñîáíîñòü ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû è åå
ñîëåé óñèëèâàòü ãîðüêèé è ñîëåíûé
âêóñ ëèøü â îïðåäåëåííûõ êîíöåíòðà-
öèÿõ (äîçà äîáàâëåíèÿ) îêàçûâàåò ïî-
ëîæèòåëüíûé ýôôåêò íà îðãàíîëåï-
òè÷åñêîå âîñïðèÿòèå ïèùåâîãî
ïðîäóêòà. Òàê, íàïðèìåð, äëÿ ìÿñíûõ
è ìÿñîñîäåðæàùèõ ïðîäóêòîâ äîáàâ-
ëåíèå ãëóòàìàòà íàòðèÿ â êîëè÷åñòâå
ñâûøå 15-20 ã/êã (0,15-0,20%) íåãà-
òèâíî âëèÿåò íà îöåíêó âêóñà è àðî-
ìàòà, â òîì ÷èñëå óñèëèâàÿ è/èëè ïðè-
äàâàÿ íåæåëàòåëüíûå íîòû, íàïðèìåð,
÷ðåçìåðíîé ñîëåíîñòè, îêèñëåííîñòè,
ïðîãîðêëîñòè è ò.ï.

Ãëóòàìèíîâàÿ êèñëîòà è åå ïðî-
èçâîäíûå âõîäÿò â ñîñòàâ áåëêîâ
ïðàêòè÷åñêè âñåõ áåëîêñîäåðæàùèõ
ïðîäóêòîâ. Ðàçäåëÿþò äâà âèäà åñòå-
ñòâåííî ñîäåðæàùåãîñÿ â ïðîäóêòàõ
ïèòàíèÿ ãëóòàìàòà: ñâÿçàííûé (âõî-
äèò â ñîñòàâ áåëêîâ), è ñâîáîäíûé
(âûñâîáîäèâøèéñÿ â ðåçóëüòàòå ðàñ-
ïàäà áåëêîâûõ ìîëåêóë). Ïðèìåðíîå
ñîäåðæàíèå ñâÿçàííîãî è ñâîáîäíîãî
ãëóòàìàòà ïðèâåäåíî â òàáë. 1 [8].

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ ñðåäñòâà ìàññî-
âîé èíôîðìàöèè ñôîðìèðîâàëè ó ïî-
òðåáèòåëåé ðåçêî íåãàòèâíîå îòíîøå-
íèå ê ïèùåâîé äîáàâêå Å621. Âñëåä çà
ýòèì íà ðûíêå ïîÿâèëèñü ìÿñíûå è ìÿ-
ñîñîäåðæàùèå ïðîäóêòû ñ íàäïèñüþ
«áåç ãëóòàìàòà», à íåêîòîðûå òîðãîâûå
ñåòè çàòðåáîâàëè îò èçãîòîâèòåëåé
ìÿñíîé ïðîäóêöèè ïðîòîêîëû èññëå-
äîâàíèé, ïîäòâåðæäàþùèõ îòñóòñòâèå
ãëóòàìàòà è ïðàâîìåðíîñòü òàêîé íàä-
ïèñè â èíôîðìàöèè äëÿ ïîòðåáèòåëåé.

Ïðèâåäåííûå â òàáë. 1 äàííûå íà-
ãëÿäíî ïîêàçûâàþò, ÷òî, ââèäó âûñî-
êîãî ñîäåðæàíèÿ â èñõîäíîì ñûðüå
ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû è åå ñîëåé, èç-
ãîòîâèòü ìîëî÷íûé, ìÿñíîé, ðûáíûé
èëè îâîùíîé ïðîäóêò, íå ñîäåðæàùèé
ãëóòàìàò, íåâîçìîæíî.

Âðåäíîå âîçäåéñòâèå íå âûÿâëåíî
Ãëóòàìàò åñòü ïðàêòè÷åñêè â

ëþáîì ïèùåâîì ïðîäóêòå, ñîäåðæà-
ùåì áåëîê. Íåò åãî â ñàõàðå, êðàõìàëå
è äðóãèõ óãëåâîäíûõ ïðîäóêòàõ [7].
ÑÌÈ äîñòàòî÷íî óäåëèëè âðåìåíè,
÷òîáû çàïóãàòü ïîòðåáèòåëåé ãëóòàìà-

òîì è óñèëèòåëÿìè âêóñà. Ïðè ýòîì
îíè óìîë÷àëè (à ìîæåò è íå çàäóìà-
ëèñü) î òîì, ÷òî ó íåãî åñòü ìàññà ïî-
ëåçíûõ ñâîéñòâ. Îí óëó÷øàåò ïè-
ùåâàðåíèå, ðåãóëèðóÿ ñåêðåöèþ
æåëóäî÷íîãî ñîêà, ïîâûøàåò àê-
òèâíîñòü ïèùåâàðèòåëüíûõ ôåð-
ìåíòîâ, óñèëèâàåò ôóíêöèè ïå÷åíè,
íåéòðàëèçóåò òîêñèíû â êèøå÷íèêå,
ïîâûøàåò ñîïðîòèâëÿåìîñòü îðãà-
íèçìà èíôåêöèîííûì çàáîëåâàíèÿì.
Âñ  ̧ýòî áûëî äîêàçàíî ñåðüåçíûìè íà-
ó÷íûìè ðàáîòàìè, èçó÷àâøèìè âëèÿ-
íèå ãëóòàìàòà íà çäîðîâüå ÷åëîâåêà
ïðè  äîáàâëåíèè â ïèùó. 

Â ÍÈÈ ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ èññëåäî-
âàëè âëèÿíèå ãëóòàìàòà íàòðèÿ íà îð-
ãàíèçì ÷åëîâåêà. Òàê äîêàçàíî âëèÿíèå
ãëóòàìàòà íàòðèÿ íà âòîðóþ (ãàñòðèíî-
âóþ) ôàçó æåëóäî÷íîé ñåêðåöèè. Ïðè

Ïðîäóêò
Ñâÿçàííûé
ãëóòàìàò

Ñâîáîäíûé
ãëóòàìàò

(ìã/100 ã) (ìã/100 ã)
Ìîëîêî 
êîðîâüå 819 2

Ñûð 
ïàðìåçàí 9847 1200

ßéöà ïòèöû 1583 23

Ìÿñî 
öûïëåíêà 3309 44

Ìÿñî óòêè 3636 69

Ãîâÿäèíà 2846 33

Ñâèíèíà 2325 23

Òðåñêà 2101 9

Ìàêðåëü 2382 36

Ôîðåëü 2216 20

Çåëåíûé
ãîðîøåê 5583 200

Êóêóðóçà 1765 130

Ñâåêëà 256 30

Ìîðêîâü 218 33

Ëóê 208 18

Øïèíàò 289 39

Òîìàòû 238 140

Çåëåíûé
ïåðåö 120 32

Таблица 1. Естественное содержание 
глутамата в пищевых продуктах 
(по данным Alex Renton, 2005 г)
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ýòîì â êðîâè ïîâûøàåòñÿ óðîâåíü ýí-
äîãåííîãî ãàñòðèíà, êîòîðûé îáóñëîâ-
ëèâàåò ñåêðåöèþ (îòäåëåíèå) æåëóäî÷-
íîãî ñîêà â ýòó ôàçó è ðîñò ñëèçèñòîé
îáîëî÷êè æåëóäêà.

Â êëèíèêå ëå÷åáíîãî ïèòàíèÿ
ÍÈÈ ïèòàíèÿ ÐÀÌÍ áûëè ïðîâå-
äåíû èññëåäîâàíèÿ ïî äîáàâëåíèþ
ãëóòàìàòà íàòðèÿ â ïèùó áîëüíûõ àò-
ðîôè÷åñêèì ãàñòðèòîì. Â ðåçóëüòàòå
÷åãî â æåëóäî÷íîì ñîêå ïîÿâëÿëàñü
ñâîáîäíàÿ ñîëÿíàÿ êèñëîòà è ïîâûøà-
ëàñü àêòèâíîñòü ïåïñèíà, òî åñòü âîñ-
ñòàíàâëèâàëàñü ôèçèîëîãè÷åñêàÿ
ôóíêöèÿ æåëóäêà. Íî íà ýòîì äåé-
ñòâèå ãëóòàìàòà íàòðèÿ íå îãðàíè÷è-
âàåòñÿ. Â òðåòüåé (êèøå÷íîé) ôàçå
æåëóäî÷íîé ñåêðåöèè ñ ïîìîùüþ
ãëóòàìàòà íàòðèÿ îáðàçóåòñÿ ãëóòà-
òèîí. Ýòî ñîåäèíåíèå óñèëèâàåò äå-
òîêñèöèðóþùóþ ôóíêöèþ ïå÷åíè,
íåéòðàëèçóåò òîêñèíû êèøå÷íèêà,
îáëàäàåò àíòèîêñèäàíòíûìè ñâîé-
ñòâàìè, ïîâûøàåò ñîïðîòèâëÿå-
ìîñòü îðãàíèçìà èíôåêöèîííûì
çàáîëåâàíèÿì [5].

Äëÿ çäîðîâüÿ ÷åëîâåêà ãëóòàìàò
äàæå áåçîïàñíåå, ÷åì ïðèâû÷íàÿ ïîâà-
ðåííàÿ ñîëü. Âñ  ̧äåëî â êîëè÷åñòâàõ, â
êîòîðûõ îí ïîòðåáëÿåòñÿ. Ïîäîïûò-
íûå ìûøè ïîãèáàþò, åñëè îíè åäèíî-
âðåìåííî ñúåäÿò 3 ã ïîâàðåííîé ñîëè
íà 1 êã èõ âåñà. À âîò îò òàêîãî æå êî-
ëè÷åñòâà ãëóòàìàòà ñ íèìè íè÷åãî íå
ïðîèçîéäåò. Ëåòàëüíîé äëÿ íèõ ìîæåò
ñòàòü ëèøü äîçà â 5,5 ðàç áîëüøå! À â
ðåöåïòóðàõ êîëáàñíûõ èçäåëèé ãëóòà-
ìàòà íàïðîòèâ â 20-30 ðàç ìåíüøå, ÷åì
ïîâàðåííîé ñîëè. Ýòî îçíà÷àåò, ÷òî íè
ïðè êàêèõ óñëîâèÿõ ÷åëîâåê íå ñìîæåò
óïîòðåáèòü â ïèùó òàêîå åãî êîëè÷å-
ñòâî, êîòîðîå îêàæåò êàêîå-ëèáî âðåä-
íîå âëèÿíèå íà çäîðîâüå [5].

Ãëóòàìàò âî âñåì ìèðå ïðèçíàí
áåçîïàñíîé ïèùåâîé äîáàâêîé. «Ïå-
ðåãëóòàìàòèòü», òàêæå êàê è ïåðåñî-
ëèòü ìÿñíîé ïðîäóêò, âûïóñêàåìûé
äëÿ îáðàùåíèÿ íà ïðîäîâîëüñòâåííîì
ðûíêå, íåâîçìîæíî – îí ïðîñòî ïî
âêóñó ñòàíåò íåñúåäîáíûì, è íèêàêèå
ðåêëàìíûå òðþêè íå çàñòàâÿò ïîòðå-
áèòåëÿ óïîòðåáëÿòü åãî â ïèùó.

Â îòíîøåíèè ãëóòàìàòà íàòðèÿ
(êàê è ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû è äðó-
ãèõ åå ñîëåé) íåò íèêàêèõ äîêàçà-
òåëüñòâ âðåäà äëÿ ÷åëîâåêà äàæå ïðè
èñïîëüçîâàíèè èõ â êîëè÷åñòâàõ, â
100 ðàç ïðåâûøàþùèõ äîçû ïðèìå-
íåíèÿ, ðàçðåøåííûå ïðè ïðîèçâîä-
ñòâå ïèùåâîé ïðîäóêöèè. 

Îïûòû, êîòîðûå ïðîâîäèëèñü íà
æèâîòíûõ (Ä. Îëíè, ÑØÀ, Î. Õè-

ðîñè, ßïîíèÿ, è äð.), ïîêàçàëè, ÷òî
âðåä çäîðîâüþ ìîæíî íàíåñòè, åñëè
óïîòðåáëÿòü ãëóòàìàò â ÷ðåçâû÷àéíî
îãðîìíûõ äîçàõ. Ïîýòîìó â îòíîøå-
íèè ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû è åå
ñîëåé (Å620 - Å625) íå ââîäèëèñü
íèêàêèå çàïðåòû, è îíè îñòàþòñÿ ïè-
ùåâûìè äîáàâêàìè, ðàçðåøåííûìè ê
ïðèìåíåíèþ âî âñåì ìèðå, â òîì
÷èñëå Ðîññèè, Åâðîïå è Àìåðèêå [9].

Â ïîñëåäíåå âðåìÿ íà ïðèëàâêàõ
ìàãàçèíîâ ïîÿâèëàñü ìÿñíàÿ ïðîäóê-
öèÿ ñ íàäïèñüþ «áåç ãëóòàìàòà». Ñ
ïîçèöèé çàêîíîäàòåëüñòâà âûíåñå-
íèå ïîäîáíûõ íàäïèñåé äîëæíî
ïîäòâåðæäàòüñÿ ëàáîðàòîðíûìè èñ-
ñëåäîâàíèÿìè. Ýòî âîïðîñ è îòâåò-
ñòâåííîñòè ïåðåä ïîòðåáèòåëåì è
ôîðìèðîâàíèÿ äîâåðèÿ ê ïðîäóê-
öèè, êîòîðîå íåëåãêî äîñòèãàåòñÿ. Â
íàñòîÿùåå âðåìÿ íè îäíà ëàáîðàòîðèÿ
â ìèðå â îòíîøåíèè áåëîêñîäåðæàùèõ
ïðîäóêòîâ íå ñìîæåò äàòü ïîäîáíîå
çàêëþ÷åíèå, òàê êàê ïðè àíàëèçå áóäåò
âûÿâëÿòüñÿ îáùèé ãëóòàìàò, âêëþ÷àÿ
äîáàâëåííûé. Â ìÿñíîì áåëêå åñòå-
ñòâåííûì îáðàçîì ñîäåðæèòñÿ äî 20%
ãëóòàìàòà. Ñîîòâåòñòâåííî, ðåçóëüòàò
àíàëèçà áóäåò òåì áîëüøå, ÷åì áîëüøå
áåëêà â êîëáàñå. Ïîýòîìó ïî ðåçóëüòà-
òàì àíàëèçà îáùåå êîëè÷åñòâî ãëóòà-
ìàòà ìîæåò áûòü äàæå áîëüøå â ìÿñ-
íîé ïðîäóêöèè ñ íàäïèñüþ «áåç
ãëóòàìàòà», ÷åì áåç òàêîé íàäïèñè.

Åñëè ïîòðåáèòåëåé âîëíóåò ñîäåð-
æàíèå ãëóòàìàòà â êîëáàñå, òî èçãîòî-

âèòåëè äîëæíû ÷åñòíî íàïèñàòü íà
ñâîåé ïðîäóêöèè, ñêîëüêî æå ýòîãî âå-
ùåñòâà â íåé ñîäåðæèòñÿ. È òàêèå ïðè-
ìåðû åñòü â çàêîíîäàòåëüñòâå äðóãèõ
ñòðàí. Òàê, â ÑØÀ è Êàíàäå íà ýòè-
êåòêå òðåáóåòñÿ óêàçûâàòü îáùåå êîëè-
÷åñòâî òðàíñ-èçîìåðîâ æèðíûõ êèñ-
ëîò, êîòîðûå ñ÷èòàþòñÿ âðåäíûìè
(èíòåðåñíî îòìåòèòü, ÷òî òðàíñ-èçî-
ìåðû ñîäåðæàòñÿ äàæå â ãðóäíîì æåí-
ñêîì ìîëîêå).

Êîíå÷íî, ÷ðåçìåðíîå óïîòðåáëå-
íèå ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû ìîæåò íå-
èçáåæíî ïðèâåñòè ê àìèíîêèñëîò-
íîìó äèñáàëàíñó. Î÷åâèäíî, òàêîé
äèñáàëàíñ è ïðèíÿòî íàçûâàòü «ñèí-
äðîìîì êèòàéñêèõ ðåñòîðàíîâ». Õîòÿ
òå æå ÿïîíöû òðàäèöèîííî ïîòðåá-
ëÿþò ãëóòàìàòà íàòðèÿ íà ïîðÿäîê
áîëüøå ðîññèÿí, à æèâóò ÷óòü ëè íå
äîëüøå âñåõ [3].

Ñëåäóåò îòìåòèòü, ÷òî åùå Ïàðà-
öåëüñ ó÷èë, ÷òî ëþáîå âåùåñòâî ìîæåò
áûòü è ïîëåçíûì, è âðåäíûì îäíîâðå-
ìåííî. Ýòî ëèøü çàâèñèò îò êîëè÷å-
ñòâà, â êîòîðîì îíî èñïîëüçóåòñÿ. Àíà-
ëîãè÷íûå íàó÷íûå äàííûå îá óãðîçå è
äàæå ëåòàëüíîñòè ÷ðåçìåðíî âûñîêèõ
äîç ïîòðåáëåíèÿ èìåþòñÿ â îòíîøå-
íèè ïîâàðåííîé ñîëè è äðóãèõ ïðè-
âû÷íûõ, ïîâñåäíåâíî ïîòðåáëÿåìûõ
êîìïîíåíòîâ ïèùè [5]. 

Ñî âðåìåí ÑÑÑÐ ãëóòàìàòà â
êîëáàñå áîëüøå íå ñòàëî

Äëÿ îïðåäåëåíèÿ ãëóòàìèíî-
âîé êèñëîòû è åå ñîëåé â ïèùåâûõ

Íàèìåíîâàíèå 
ïðîäóêòà

Ìàññîâàÿ äîëÿ ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû, 

ìã/100 ã ïðîäóêòà

ïî äàííûì Ñïðàâî÷íèêà
«Õèìè÷åñêèé ñîñòàâ ïè-
ùåâûõ ïðîäóêòîâ», 

ïîä ðåä.
È.Ì. Ñêóðèõèíà

ïî ðåçóëüòàòàì ìîíèòîðèíãà

1987 ã. (2011-2012 ãã.)

Êîëáàñà âàðåíàÿ
«Äîêòîðñêàÿ» 2066 2007±32

Êîëáàñà âàðåíàÿ 
«Ëþáèòåëüñêàÿ» 1888 1799±92

1700 2169±227Ñîñèñêè
«Ìîëî÷íûå»

Таблица 2. Содержание глутаминовой кислоты в колбасных изделиях 
традиционного ассортимента (ГОСТ Р 52196)
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ïðîäóêòàõ ñóùåñòâóåò ãîñóäàðñò-
âåííûé ñòàíäàðò, îñíîâàííûé íà
õèìè÷åñêîì ìåòîäå îïðåäåëåíèÿ
ãëóòàìàò-èîíà [1]. Äàííûé ìåòîä
ïîçâîëÿåò óñòàíîâèòü òîëüêî
îáùåå ñîäåðæàíèå ãëóòàìèíîâîé
êèñëîòû â ïèùåâûõ ïðîäóêòàõ, íå-
çàâèñèìî îò òîãî â ñâÿçàííîì èëè
ñâîáîäíîì âèäå íàõîäèòñÿ ãëóòà-
ìàò-èîí, ïîïàë ëè îí â ïèùåâîé
ïðîäóêò â ñîñòàâå ñûðüÿ èëè áûë
âíåñåí â êà÷åñòâå ïèùåâîé äî-
áàâêè.

Èñïûòàòåëüíûì öåíòðîì ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
Ðîññåëüõîçàêàäåìèè áûëè ïðîâå-
äåíû ìîíèòîðèíãîâûå èññëåäîâà-
íèÿ ñîäåðæàíèÿ êîëè÷åñòâà ãëóòà-
ìèíîâîé êèñëîòû â êîëáàñíûõ
èçäåëèÿõ. Ïîëó÷åííûå äàííûå
áûëè ñîïîñòàâëåíû ñî ñïðàâî÷-
íûìè (òàáë. 2).

Òàêæå áûë èññëåäîâàí ðÿä ñî-
âðåìåííûõ âàðåíûõ êîëáàñíûõ èç-
äåëèé, íå âûïóñêàâøèõñÿ â 70-80-å
ãîäû ïðîøëîãî âåêà (òàáë.3).

Ïîëó÷åííûå äàííûå ïîêàçàëè,
÷òî ñîâðåìåííûé àññîðòèìåíò âà-
ðåíûõ êîëáàñíûõ èçäåëèé (èçãî-
òàâëèâàåìûé êàê ïî ãîñóäàðñòâåí-
íîìó ñòàíäàðòó, òàê è ïî
òåõíè÷åñêîé äîêóìåíòàöèè) ïî ñî-
äåðæàíèþ ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû
íå èìååò ñóùåñòâåííûõ ðàçëè÷èé
îò ïðîäóêöèè, âûïóñêàâøåéñÿ â
70-80-å ãîäû ïðîøëîãî âåêà.

Â ñâÿçè ñ òåì, ÷òî ÑÌÈ äîñòà-
òî÷íî àêòèâíî ãîâîðÿò î ÿêîáû
÷ðåçìåðíîì èñïîëüçîâàíèè ãëóòà-
ìàòà ïðîèçâîäèòåëÿìè ìÿñíîé
ïðîäóêöèè, áûëè ïðîâåäåíû äî-
ïîëíèòåëüíûå èññëåäîâàíèÿ ñ
öåëüþ óñòàíîâëåíèÿ ïîâûøåíèÿ
óðîâíÿ îáùåãî ñîäåðæàíèÿ ãëóòà-
ìèíîâîé êèñëîòû ïðè èñïîëüçîâà-
íèè êîìïëåêñíûõ ïèùåâûõ äîáà-
âîê, ñîäåðæàùèõ ãëóòàìàò íàòðèÿ.
Äëÿ ýòîãî â ïðîèçâîäñòâåííûõ
óñëîâèÿõ áûëè îòîáðàíû îáðàçöû
ñîñèñîê áåç è ñ äîáàâëåíèåì êîì-
ïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè. Ðå-
çóëüòàòû èññëåäîâàíèé ïðèâåäåíû
â (òàáë.4).

Òàêèì îáðàçîì, áûëî óñòàíîâ-
ëåíî ëèøü íåçíà÷èòåëüíîå óâå-
ëè÷åíèå äîëè ãëóòàìèíîâîé êèñ-
ëîòû â èññëåäîâàííûõ ïðîäóêòàõ,
òàê êàê åñòåñòâåííîå ïðèñóòñòâèå
ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû â ìÿñå
î÷åíü âåëèêî. Äëÿ ñðàâíåíèÿ â
100 ã çåëåíîãî ãîðîøêà ñîäåð-
æèòñÿ 5783 ìã ãëóòàìàòà, ÷òî â

6,2 ðàçà ïðåâûøàåò óðîâåíü ñîäåð-
æàíèÿ ãëóòàìàòà, äîñòèãíóòûé â
ñîñèñêàõ â ðåçóëüòàòå âíåñåíèÿ
êîìïëåêñíîé ïèùåâîé äîáàâêè.
Êàê âèäèì, ñëóõè î «ïåðåãëþòà-
ìà÷èâàíèè» ìÿñíîé ïðîäóêöèè
ñèëüíî ïðåóâåëè÷åíû.

Èñïûòàòåëüíûé öåíòð ÃÍÓ
ÂÍÈÈÌÏ èì. Â.Ì. Ãîðáàòîâà
áóäåò ïðîâîäèòü èññëåäîâàíèÿ ïî
ìîíèòîðèíãó ñîäåðæàíèÿ ãëóòàìàòà
â ìÿñíîé ïðîäóêöèè è â äàëüíåé-
øèì ñ òåì, ÷òîáû ïîêàçàòü ðåàëü-
íóþ êàðòèíó ñîäåðæàíèÿ ýòîãî âå-
ùåñòâà. Ïî âîïðîñàì ïðîâåäåíèÿ
àíàëèçîâ ïðîäóêöèè ïðîñèì îáðà-
ùàòüñÿ ïî òåë. (495) 676-91-26,
676-79-81→│
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Íàèìåíîâàíèå ïðîäóêòà Ìàññîâàÿ äîëÿ ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû,
ìã/100 ã ïðîäóêòà

Ñàðäåëüêè 1964±198

Øïèêà÷êè 1789±32

Ñîñèñêè 1875±76

Îáðàçöû Ñîäåðæàíèå ãëóòàìèíîâîé êèñëîòû,
ìã/100 ã ïðîäóêòà

Ñîñèñêè áåç äîáàâëåíèÿ êîìïëåêñíîé
ïèùåâîé äîáàâêè, ñîäåðæàùåé Å621 758.3

Ñîñèñêè ñ äîáàâëåíèåì êîìïëåêñíîé
ïèùåâîé äîáàâêè, ñîäåðæàùåé Å621 930.9

1700.0
Ñîñèñêè (ïî äàííûì Ñïðàâî÷íèêà

«Õèìè÷åñêèé ñîñòàâ ïèùåâûõ ïðîäóê-
òîâ», ïîä ðåä. È.Ì. Ñêóðèõèíà, 1987 ã.)

Таблица 4. Содержание глутаминовой кислоты в сосисках

Таблица 3. Содержание глутаминовой кислоты в колбасных изделиях 
современного ассортимента
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