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В статье обоснована возможность использования стартовых культур при производстве 

реструктурированных мясных изделий. Выявлена высокая биохимическая активность бак-

терий, способствующая увеличению протеолитической активности и активному накоплению 

аминного азота. Доказано, что за счет внесения закваски молочнокислых и пропионовокислых 

бактерий в соотношении 1:1 в мясе существенно ускоряются физико-химические и биохи-

мические процессы, в результате чего сокращается продолжительность посола. 

 

Мақала бактериалды старттық дақылдарды қайта құрылымдалған ет өнімдерін 

өндіру кезінде пайдалану мүмкіндігіне негізделген. Протеолиттік белсенділікті арттыруына 

және де аминді азоттың белсенді жинақталуына ықпал ететін бактериялардың жоғары 

биохимиялық белсенділігі анықталды. Құрамында 1:1 арақатынастағы сүт қышқылды және 

пропион қышқылды бактериялары бар ашытқыны етке енгізген соң, етте физика-химиялық 

және биохимиялық процестердің жүруі едәуір арта түсетіні, соның нәтижесінде тұздау 

ұзақтығы қысқаратыны дәлелденген. 

 

The article substantiates the possibility of using starter culturesin the production of restructured 

meat products. A high biochemical activity of bacteria was revealed, which promotes an increase in 

proteolytic activity and active accumulation of amine nitrogen. It is proved that due to the introduction 

of ferments of lactic acid bacteria and propionic acid bacteria in a ratio of 1: 1 in meat, physico-

chemical and biochemical processes are accelerated substantially, as a result of which the duration of 

salting is shortened. 

 

Ключевые слова: мясо, баранина, говядина, молочнокислые бактерии, пропионово-

кислые бактерии, протеолитическая активность, аминный азот, посол, созревание мяса. 

 

Негізгі сөздер: ет, қой еті, сиыр еті, сүтқышқылды бактериялар, пропионқышқылды 

бактериялар, протеолиттік белсенділік, аминді азот, тұздау, еттің жетілуі. 

 

Key words: meat, mutton, beef, lactic acid bacteria, propionic acid bacteria, proteolytic 

activity, amine nitrogen, ambassador, ripening of meat. 



 

Алматы технологиялық университетінің хабаршысы. 2017. №4. 

 

 

24 

 

Введение 

Современные условия производства, 

связанные с переходом на малоотходную 

переработку сырья, стремлением к снижению 

себестоимости готовой продукции, опреде-

ляют необходимость постоянного расшире-

ния ассортимента за счет совершенствования 

технологий производства мясопродуктов[1]. 

Одним из перспективных направлений 

производства мясопродуктов является созда-

ние технологий реструктурированных про-

дуктов, преимущество которых заключается в 

способности воссоздания структуры цельно-

кускового сырья, по органолептическим 

свойствам близкой к цельномышечному мясу. 

Процесс реструктурирования заключается в 

соединении отдельных кусков мяса в один 

монолитный с помощью разнообразных ком-

понентов, который при нарезании на ломтики 

будет иметь однородную форму и размер[2,3]. 

В мире всё чаще появляются новые тех-

нологии, позволяющие увеличить интенсив-

ность производства мясных изделий, улуч-

шить их органолептические свойства и повы-

сить гарантию выработки высококачествен-

ных продуктов и т. д. Всё это представляется 

возможным осуществить благодаря научным 

разработкам в области биотехнологии.  

Одним из перспективных направлений 

следует признать создание и использование 

для производства мясных изделий биологи-

чески активных веществ на основе продуктов 

жизнедеятельности микроорганизмов.  

Установлено, что стартовые культуры 

изменяют структуру колбас, образуя новые 

вещества, способствующие улучшению ка-

чественных показателей продукта. 

Стартовые культуры – это препараты, 

содержащие живые или находящиеся в покое 

формы микроорганизмов, развивающие в 

ферментируемом субстрате желательную 

метаболическую деятельность. В состав стар-

товых культур могут входить лактобациллы, 

отвечающие за снижение pH, цветообразова-

ние, образование ароматических компонен-

тов, стафилококки и микрококки, плесневе-

лые культуры, дрожжи и стрептомицеты. В 

последние время проводятся исследования по 

использованию новых видов микроорганиз-

мов, таких как пропионовокислые бактерии. 

Важным свойством стартовых культур 

является антагонизм – подавление роста мик-

роорганизмов, вызывающих порчу продукта, 

а также нежелательной молочной микро-

флоры, которая, наряду с молочной кислотой, 

образует побочные продукты: уксусную кис-

лоту, углекислый газ, этиловый спирт, кото-

рые вредят процессу ферментации мясного 

сырья. 

Большой интерес для промышленного 

использования представляют культуры про-

пионовокислых и молочнокислых бактерий. 

Установлено, что отдельные штаммы пропио-

новокислых бактерий обладают высоким 

биотехнологическим потенциалом и адапта-

ционными свойствами, что имеет важное зна-

чение при посоле и созревании мяса с нераз-

рушенной клеточной структурой, где про-

цессы связаны с высокой концентрацией по-

варенной соли и низкой температурой. Дан-

ные микроорганизмы способны подавлять 

нежелательную микрофлору за счет синтеза 

различных антибактериальных метаболитов, 

таких как органические кислоты (молочная и 

пропионовая кислота), диоксид углерода, пе-

роксид водорода, диацетил и бактериоцины [4]. 

Применение пропионовокислых бакте-

рий при посоле мясного сырья с использова-

нием нитрита создает благоприятные условия 

для развития процессов цветообразования и 

стабилизации окраски продукта, что позво-

ляет уменьшить дозу вносимого нитрита 

натрия на 30% от общепринятой нормы. Су-

ществует теория, что хоть нитрит натрия сам 

по себе и не является канцерогеном, в опреде-

ленных условиях при термической обработке 

или в организме могут образовываться N-

нитрозоамины – сильные канцерогенные 

вещества. Восстановление нитрита натрия и 

взаимодействие продуктов его восстановле-

ния с миоглобином зависят от активной кис-

лотности среды, причем реакции протекают 

полнее и интенсивнее при более низкой 

величине рН. Оптимальное его значение для 

реакций образования окраски находится в 

области 5,0–6,0. В результате жизнедеятель-

ности пропионовокислых бактерий в про-

цессе осадки наблюдается интенсивное на-

копление летучих жирных кислот и аминного 

азота, что способствует формированию спе-

цифического вкуса и аромата готового про-

дукта, а именно полукопченой колбасы.  

Объекты и методы исследований 

В качестве объектов исследований 

основного сырья были выбраны баранина и 

говядина, для ускорения и стабилизации 

процесса созревания использовались чистые 

культуры микроорганизмов. 
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Технологический процесс. 

Приготовление контрольного образца. 

Мясное сырье измельчали на волчке с диа-

метром отверстий решетки 20-25 мм. Далее 

производили сухой посол поваренной солью 

из расчета на 100 кг сырья 3,0 кг соли. Пере-

мешивание осуществляли в фаршемешалке в 

течение 5-10 мин. Затем сырье оставляли в 

холодильнике на 20 ч при +50С. Спустя 20 ч 

сырье направляли в мешалку, добавляли не-

обходимые специи по рецептуре. Перемеши-

вают до готовности в течение 10 минут. 

Готовое мясное сырье шприцуют в оболочки. 

Рецептура контрольного и опытных образцов 

приведена в таблице 1. 

 
Таблица 1 – Основные компоненты контрольного и опытного полукопченого мясопродукта 

 

Наименование сырья, пряностей и 

материалов 

Реструктурированные 

колбасные изделия 

НЕСОЛЕНОЕ СЫРЬЕ, КГ НА 100 КГ 

Баранина 1 категории 50,0 

Говядина 1 категории 45,0 

Курдючный жир 5,0 

ПРЯНОСТИ И МАТЕРИАЛЫ, Г НА 100 КГ 

Соль поваренная 3000 

Сахар-песок 120 

Перец черный   120 

Нитрит натрия 0,0075 

 

Приготовление опытного образца. 

Мясное сырье измельчали на волчке с 

диаметром отверстий решетки 20-25 мм. Для 

активации роста пропионовокислых и молоч-

нокислых бактерий в соотношении 1:1 в мясе, 

была предусмотрена предварительная вы-

держка измельченного на ломтики мяса при 

температуре (20±2)0С в течение 2 ч, 4 ч, 8 ч, 

12 ч, 16 и 20 ч при выбранной дозе внесения 

закваски 1 единицы активности и 5 единиц 

активности, затем добавляли рассол, состоя-

щий из поваренной пищевой соли, сахара-

песка и нитрита натрия, перемешивание осу-

ществляли в фарше-мешалке. Затем осущест-

вляли формование батонов, осадку и терми-

ческую обработку.  

Термическая обработка осуществляется  

следующим образом:  

- копчение при температуре 70-800С в 

течении 60-120 мин; 

- варка при температуре 70-730С в те-

чении 45-90 мин в термокамере, при темпе-

ратуре 680С внутри батона. 

Охлаждение проводили при темпера-

туре 200С в течении 180-240 ч, а сушку при 

температуре 10-120С, относительной влаж-

ности 75-78% в течении 3-7 суток. 

Объектами исследований явились 3 

исследуемых образца: 

№ 1 – контрольный образец; 

№ 2 - опытный образец, обработанный 

1 ЕА чистых культур; 

№ 3 - опытный образец, обработанный 

5 ЕА чистых культур.  

В ходе экспериментальных исследо-

ваний определяли следующие показатели: 

содержание аминного азота – методом фор-

мольного титрования. 

Исследования проводились в Научно-

исследовательском институте «Пищевая без-

опасность» при Алматинском технологичес-

ком университете. 

Результаты и их обсуждение 

С развитием наших знаний в области 

механизма формирования органолептических 

свойств реструктурированных мясопродук-

тов, все более очевидной становится роль 

протеолитических процессов, осуществляе-

мых пропионовокислыми бактериями в фор-

мировании их качественных показателей, 

биологической ценности как пищевого про-

дукта и интенсификации процесса созревания. 

О развитии биохимических процессов, 

способствующих созреванию и тендеризации 

мяса при ферментации, можно судить по ди-

намике протеолитических процессов. Инфор-

мативным показателем протеолиза белков 

может служить аминный азот. Научно обос-

новано, что содержание аминного азота, спо-

собствующего созреванию мяса, составляет 

0,2 мг [5, 6]. 
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№ 1 – контрольный образец; 

№ 2 - опытный образец, обработанный 1 ЕА чистых культур; 

№ 3 - опытный образец, обработанный 5 ЕА чистых культур. 

Рисунок 1 – Динамика накопления аминного азота в процессе посола. 

 

Полученные результаты, представлен-

ные на рисунке 1, показывают, что в опытных 

образцах наблюдается более быстрое накоп-

ление аминного азота по сравнению с кон-

трольным образцом. Так, в опытном образце 

№3 накопление аминного азота наблюдается 

через 4 ч после выдержки, в опытном образце 

№2 такого же значения достигает через 8 часов, 

а в контрольном образце через 20 часов. 

Таким образом, за счет внесения зак-

васки молочнокислых и пропионовокислых 

бактерий, где доза закваски составляет 5 

единиц активности, существенно ускоряются 

физико-химические и биохимические про-

цессы, в результате чего продолжительность 

посола сокращается до 16 ч. 

Заключение 

Таким образом, выявлена высокая био-

химическая активность бактерий, способст-

вующая увеличению протеолитической 

активности и активному накоплению амин-

ного азота. Установлено, что предварительная 

обработка сырья закваской чистых культур 

молочнокислых и пропионовокислых мик-

роорганизмов способствует интенсификации 

физико-химических и биохимических про-

цессов при посоле, созревании мяса и форми-

рованию оптимальных функционально-тех-

нологических свойств в более короткие сроки.  
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