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АННОТАЦИЯ

Кошерный убой отличается от общепринятого 
набором требований и технологических при­
емов, многие из которых применяются более 
2000 лет. Интерес к продукции ритуального 
убоя, в частности кошерного, возрос в пос­
ледние годы среди потребителей — предста­
вителей различных конфессий.
В статье кратко рассматриваются аспекты 
качества и безопасности кошерного мяса 
для различных групп потребителей.

ABSTRACT

Kosher slaughter differs from conventional by 
a set of requirements and techniques, many of 
which have been used for more than 2000 years. 
The interest to the products of ritual slaughter, in 
particular, kosher, has increased recently among 
consumers, the representatives of different pro­
fessions. The paper briefly examines the quality 
and safety aspects of kosher meat for different 
consumer groups.

Еще недавно население нашей страны имело 
смутное представление о практиках ритуаль­
ного убоя ввиду отсутствия информации о них 

в широком доступе. Кроме того, православие, как пра­
вило, не предписывает проведение каких-либо обрядов 
на убойных животных. Ритуальный убой традиционно 
был прерогативой исламской и иудейской конфессий.

Ритуальный убой — это процесс, при котором живот­
ное убивают в соответствии с требованиями конкрет­
ной религиозной веры. Ключевым фактором данного 
вида убоя является соблюдение всех предписанных ре­
лигиозных принципов.[1, 2]

В иудаизме практика ритуального убоя известна как 
шехита. Мясо, которое соответствует принципам кашрута, 
называют кошерным , а соответствующее исламским 
требованиям и канонам — халяльным . При производ­
стве кошерных и халяльных продуктов руководствуются 
священными книгами и нормами, в них прописанными 
[3], действующими регламентами Российской Федера­
ции. В частности, при производстве кошерных продуктов 
руководствуются Талмудом — сборником религиозно­
этических и правовых положений иудаизма и Галахой — 
традиционным иудейским правом, совокупностью зако­
нов и установлений иудаизма, регламентирующих ре­
лигиозную, семейную и общественную жизнь верующих 
евреев.

Для убоя используется мясо здоровых животных, в ра­
ционе которых исключались корма, содержащие гормо­
нальные и антимикробные добавки.

Убой животного должен проводиться только опыт­
ным, сертифицированным специалистом с помощью 
острого ножа, которым здоровому животному перере­
зают трахею, пищевод, обе сонные артерии и яремные 
вены одним движением, как можно ближе к голове. Жи­
вотное должно не просто быть живым, а и находиться 
в сознании на момент убоя. Кошерной признается только 
передняя половина туши, поскольку должны быть полно­
стью удалены почки, нутряной жир и седалищный нерв.

Многие удивлены этим, по их мнению, жестоким спо-
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собом убоя. В таких странах как Великобритания, Фран­
ция, Испания, Германия постоянно ведутся дискуссии 
о запрете кошерного убоя на основании заключения 
о негуманности такого убоя по отношению к живот­
ному. В Швеции главы иудейской общины не возражают 
против предубойного оглушения животных и птицы, приз­
навая их кошерными.

Иудеи, в большинстве своем, не согласны с таким за­
ключением и настаивают на применении традиционных 
практик ритуального убоя, имеющих многотысячелет­
нюю историю. Кроме того, в иудаизме существует пос­
тулат о непричинении боли животному.

Некоторые разъяснения обоснованности применя­
емых практик можно получить, проанализировав объяс­
нения ученых. Например, такое: поскольку перерезание 
горла осуществляется мгновенно, чрезвычайно острым 
лезвием, то порез не ощущается животным. В резуль­
тате обширной потери крови у животного резко падает 
кровяное давление и оно теряет сознание, а так как все 
происходит в течение нескольких секунд, то и стресс- 
реакции не возникает [4]. При таком способе убоя жи­
вотное просто не успевает понять, что происходит. Боли 
оно также не чувствует.

Тем не менее, в качестве паллиатива в ЕС предложе­
но использовать электрооглушение перед ритуальным 
убоем. Директива ЕС 1099/2009 рекомендует приме­
нение оглушения перед убоем для обеспечения бес­
сознательного состояния животного на момент убоя. 
Вместе с тем, параграф 18 Директивы описывает допу­
щения производить убой без оглушения, в частности 
для обеспечения мясом представителей отдельных 
религиозных конфессий. И если в отдельных странах 
при производстве халяльного мяса оглушение живот­
ных допускается без достоверной потери свойств, то 
при производстве кошерного мяса это категорически 
запрещено [3, 4, 5].

Оглушение животного перед убоем приводит к обра­
зованию переломов, кровоизлияний, отеков на тушах, 
что практически не встречается при кошерном убое. 
Сам процесс оглушения может считаться стресс- 
фактором, приводящим к снижению запасов гликогена 
в мышцах и катализирующим формирование мяса 
с пороком PSE. Кроме того, ненадлежащее оглушение 
может привести к замедлению или вообще остановке 
сердцебиения животного, что затруднит его обескров­
ливание после убоя. А максимально полное обескров­
ливание — один из главных постулатов кошерного убоя.

В результате исследований установлены:
• повышенные показатели рН говядины;
• значительное (в 2 раза в толще мышцы и в 6 раз 

на поверхности) увеличение концентрации поваренной 
соли, что положительно сказывается на хранимоспо- 
собности мяса, но может вызывать нежелательный 
запах говядины при ее хранении, особенно в вакууме;

• более низкие потери при варке и меньшее усилие 
среза;

• уменьшение почти вдвое концентрации гемоглобина 
в мясе, что положительно сказывается на замедлении

окисления белков и жиров. Кроме того, гемовое желе­
зо может способствовать образованию канцерогенных 
N-нитрозосоединений [4];

• значительное снижение микробной обсемененности.
Таким образом, следует ожидать, что кошерное мясо 

будет приятного насыщенно красного цвета, нежное, 
ощутимо соленое. Варить его нецелесообразно, по­
скольку бульон будет менее насыщенный, чем при варке 
обычного мяса.

Можно быть уверенным, что это будет мясо от абсо­
лютно здорового животного, поскольку осуществляется 
тщательный осмотр и отбор животных при жизни, а затем 
инспекция туш животного после убоя, которую осущест­
вляют параллельно ветеринарный врач и шохет. Каждый 
по своим параметрам.

Сроки годности охлажденной кошерной говядины зна­
чительно превышают таковые для говядины, полученной 
традиционными способами убоя.

В заключении следует отметить, что одним из суще­
ственных преимуществ кошерной продукции может 
стать потенциал ее широкого использования среди 
представителей других конфессий и пищевых предпо­
чтений. В связи с жестким контролем присутствия молока 
в кошерных продуктах, эта продукция может без опаски 
быть рекомендована потребителям с непереносимостью 
лактозы.

В последнее время кошерная продукция становится все 
более популярна среди потребителей любых конфессий.
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АННОТАЦИЯ

Авторы статьи исследовали возможность 
расширения ассортимента мясных продуктов 
на основе рационального использования 
баранины. Приведены результаты перера­
ботки туши баранины I категории с учетом 
национальной разделки и особенностей 
подачи частей туши в казахской кулинарии. 
Определены выход и потери составных 
частей, представлен их морфологический 
состав, изучены биологическая и пищевая 
ценность отдельны х частей туш и, дана 
органолептическая характеристика сырья.

ABSTRACT

The authors of the artic le  investigated the 
possib ility  o f expanding the range of meat 
products on the basis of the rational use of lamb. 
The results of the processing of carcass of lamb 
category 1 are given, taking into account the 
national cuts and peculiarities of feeding parts of 
carcasses in the Kazakh cookery. The output and 
losses of the constituent parts are determined, 
their morphological composition is presented, 
the biological and nutritional value of individual 
parts of the carcass is studied, the organoleptic 
characteristics of the raw materials are given.

ВВЕДЕНИЕ

Стабилизация экономики, рас­
ширение рыночных отноше­
ний современного Казахстана 

способствуют развитию мясной про­
мышленности страны. Наблюдается 
увеличение поголовья скота.

Однако в последние годы на внут­
реннем рынке прослеживается тен­
денция наращивания импорта мяса 
птицы, колбасных изделий и мясных 
консервов (до 64 %). Предлагаемый 
ассортимент деликатесной продук­
ции из баранины и конины ограни­
чен, а мясопродукты функциональ­
ного назначения практически не вы­
рабатываются, хотя учеными и спе­
циалистами проводятся значитель­
ные и успешные разработки в этом 
направлении [1].

Одним из решений этих проблем 
в мясной промышленности является 
комплексная переработка баранины. 
В настоящее время в Республике 
Казахстан действуют нормативные 
документы, которые предусматри­
вают выделение жилованного мяса 
баранины для производства колбас­
но-кулинарных изделий и консер­
вов. В связи с этим появилась не­
обходимость комплексной разделки 
туши баранины для выработки наци­
ональных цельномышечных мясных 
продуктов.

Общеизвестно, что баранина яв­
ляется одним из основных видов 
сырья для производства продуктов 
питания населения Казахстана. В на­
стоящее время на долю баранины 
приходится около 25 % от всего мяса,

производимого в стране. Ее произ­
водство в основном осуществля­
ется в результате убоя взрослых 
овец и лишь около 10 % — за счет 
переработки молодняка в возрасте 
до одного года. А ведь известно, что 
именно молодняк является наиболее 
приемлемым сырьем для соленых 
деликатесных изделий.

Основная часть баранины реали­
зуется в виде туш, полутуш непо­
средственно населению, широко ис­
пользуется в системе общественного 
питания для приготовления блюд и 
кулинарных изделий. Только при 
недостатке другого мясного сырья, 
в так называемое межсезонье, мя­
соперерабатывающие предприятия 
используют баранину для выработки 
консервов, некоторых колбасно­
кулинарных изделий.

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ 
ИССЛЕДОВАНИЙ

Объектами исследований явля­
лись туши баранины.

В учебно-научном мясном центре 
Алматинского технологического уни­
верситета авторы исследовали воз­
можность комплексного использо­
вания туши баранины с выделением 
сырья для дальнейшей переработки 
и определением потерь.

Был выбран тип национальной 
разделки туши баранины — по су­
ставным частям (жіліктеу). Данный 
тип разделки отличается от тра­
диционного тем, что исключает 
попадание в мясо осколков кос­
тей .  В результате такой разделки
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