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Abstract 

This article discusses the influence of salting methods in the process of maturation of horse meat. Physical-

chemical and biochemical parameters are studied in the methods of salting, comparison of salting methods (in 

total) in terms of moisture content, moisture binding capacity, shear stress, quantitative composition of free amino 

acids. 

Аннотация 
В данной статье рассматриваются влияние способов посола в процессе созревания конины. Изучается 

физико-химические и биохимические показатели при методах посола, сравнение способов посола (в сово-

купности) по содержанию влаги, влагосвязывающей способности, напряжению среза, количественному 

составу свободных аминокислот. 
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В настоящее время не ослабевает тенденция 

поиска и разработки новых технологий производ-

ства мясопродуктов, характеризующихся повы-

шенной биологической ценностью и безвредно-

стью с сохранением высокого качества и макси-

мально низкой себестоимостью [1]. Специалисты 

мясной промышленности при этом руководству-

ются концепцией повышения эффективности про-

изводства и безопасности технологий, одной из ос-

новных задач которой является сведение до мини-

мума наличия в продуктах веществ, способных 

вызывать токсикогенные, аллергенные или мута-

генные реакции в организме человека.  

 Конское мясо – калорийный и питательный 

продукт, широко используемый в пищевой про-

мышленности. Биологические особенности лоша-

дей позволяют успешно разводить и использовать 

их в любых климатических условиях. Для произ-

водства различных мясопродуктов в промышлен-

ности используют сухой, мокрый и смешанный 

способы посола [3]. В настоящее время каждый из 

этих способов имеет определенное назначение в 

направленном формировании свойств и качествен-

ных особенностей продукта, а также зависит от 

вида и состояния сырья [2]. При планировании дан-

ного эксперимента учитывали сравнимость и до-

стоверность показателей. Для этого использовали 

сырье нижесредней упитанности (СУ) породы ло-

шадей «Джабе». Условия предубойного содержа-

ния, техника убоя, разделка и созревание сырья во 

всех опытах были одинаковыми. Продолжитель-

ность охлаждения конины в полутушах составляла 

5 суток при температуре 2° С [4]. Дегидратация мы-

шечной ткани, в основе которой лежат диффузи-

онно-осмотические процессы посола, степень кото-

рых зависит от осмотического давления рассола и 

тканевой жидкости [5]. Приводят к изменению бел-

ков мышечной ткани, способствующие повыше-

нию гидратации, разрыхлению ткани и увеличению 

нежности. О степени гидратации и протеолиза мы-

шечных белков при посоле можно судить по харак-

теру изменений влагосвязывающей способности и 

напряжения среза, которые зависят от способов по-

сола. Нами установлено, что в процессе созревания 

конины на 9 сутки посола влагосвязывающая спо-

собность возрастала при сухом методе до 18 - 19 %, 

мокром -35 - 40 %, смешанном 30-31 %, здесь 

видно, что мокрый метод посола обеспечивает 
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наилучшие результаты. Величина рН при сухом ме-

тоде посола снизилась на 0,06, а в мокром увеличи-

лось на 0,21 % и смешанном на 0,17 % и, тем самым, 

оказывало на увеличение влагосвязывающей спо-

собности. Значение напряжения среза в процессе 

посола уменьшалось до 24 % при сухом методе по-

сола, 33 % - при мокром и 28 % - смешанном. Коли-

чественное содержание аминокислот, в том числе 

незаменимых и ароматообразующих, в процессе со-

зревания увеличивалось: максимальное увеличение 

было отмечено при мокром методе посола (на 68 % 

против 22 % при сухом и 49 % смешанном методах 

(табл. 1, 2, 3). Количественный рост свободных 

аминокислот объясняется увеличением лизина, се-

рина, треонина, таурина, в некоторых опытах ги-

стидина, цистина, аспарагиновой и глютаминовой 

кислот. Качественный состав свободных аминокис-

лот в процессе посола и тепловой обработки не пре-

терпевал изменений. Независимо от метода посола 

было идентифицировано 19 аминокислот: цистеин, 

цистин, лизин, гистидин, аргинин, таурин, аспара-

гиновая,, серии, глицин, глютаминовая, треонин, 

аланин, тирозин, валин, фенилаланин, лейцин, про-

лин, метионин, триптофан. Физико-химические и 

биохимические показатели сырья и готового про-

дукта при сухом, мокром и смешанном методах по-

сола приведены в таблице 1, 2, 3.  

Табл. 1. 

Физико-химические и биохимические показатели при сухом и мокром методах посола 

Показатели Сырье Готовый продукт 

 до посола после посола сухой мокрый 

  сухой мокрый   

рН  6,06 6,00 6,27 6,25 6,18 

Влажность в % к сухому остатку  290,6 281,6 263,4 222,4 242,4 

Влагосвязывающая способность в % 

к сухому остатку  

     

- среднее значение  188,6 216,2 248,4 125,6 130,7 

- стандартное отклонение  9,1 10,4 11,4 2,6 3,0 

Напряжение среза, кг/см2       

- среднее значение  1,26 0,96 0,85 1,05 1,03 

- стандартное отклонение  0,12 0,11 0,09 0,05 0,05 

Содержание азота в % к сухому 

остатку:  

     

общего       

-%  14,6 14,0 13,8 14,0 14,0 

- в % к азоту сырья  100,0 95,8 94,5 95,8 95,8 

солерастворимые фракции       

-%  7,5 6Д 5,3 - - 

- в % к азоту сырья  100,0 81,3 70,6 - - 

Содержание свободных аминокис-

лот, мг % на сухое вещество  

     

- суммарное количество  538,8 664,6 678,5 638,6 631,9 

в том числе       

- незаменимых  233,1 239,0 238,7 230,5 245,4 

- ароматообразующих  248,2 305,6 297,5 241,2 362,8 

 

Метод посола оказывал значительное влияние 

на весовые изменения продукта. Мокрый и смешан-

ный методы посола приводили к увеличению массы 

на 2,3 % и 1,44 %, соответственно, сухой - к поте-

рям веса до 0,8 %. 

Все методы посола вызывали потерю азоти-

стых веществ: сухой до 10,33 %, мокрый - 18,5 и 

смешанный - 13,5 %. Тепловая обработка, незави-

симо от метода посола, приводила к уменьшению 

содержания влаги и влагосвязывающей способно-

сти, увеличению величины напряжения среза. Из-

менения, происходящие в процессе тепловой обра-

ботки, можно объяснить денатурацией и последую-

щей коагуляцией белков. Характер изменений при 

тепловой обработке был идентичен изменениям, 

установленным нами в сырье после посола. Об-

разцы, приготовленные с использованием мокрого 

метода посола, имели более высокую органолепти-

ческую оценку по таким показателям, как конси-

стенция, сочность, аромат, что согласовывалось с 

результатами физико-химических и биохимиче-

ских исследований. 
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Табл.2. 

Физико-химические и биохимические показатели при сухом и смешанном методах посола 

Показатели 

Сырье Готовый продукт 

до посола 
после посола 

сухой смешанный  
сухой  смешанный  

рН  6,03 5,98 6,10 6,20 6,38 

Влажность, в % к сухому остатку  323,7 282,2 286,9 286,6 284,7 

Влагосвязывающая способность, в % к сухому 
остатку  

     

- среднее значение  182,6 208,8 243,4 183,5 183,8 

- стандартное отклонение  12,4 15,0 14,0 14,0 10,0 

Напряжение среза, кг/см       

- среднее значение  уз 0,93 0,88 1,18 1,08 

- стандартное отклонение  0,09 0,12 0,14 0,06 0,09 

Содержание азота в % к сухому остатку:       

общего       

-%  15,2 13,6 12,8 13,5 13,8 

- в % к азоту сырья  100,0 89,4 84,2 88,8 90,7 

солерастворимые фракции       

-%  7,4 5,9 5,3 - - 

- в % к азоту сырья  100,0 79,7 71,6 - - 

Содержание свободных аминокислот, мг % на су-
хое вещество  

     

- суммарное количество  624,7 654,1 738,9 693,7 751,2 

в том числе       

- незаменимых  196,0 184,0 245,3 218,7 281,8 

- ароматообразующих  269,1 306,3 369,1 304,7 354,7 

Сравнение способов посола (в совокупности) 

по содержанию влаги, влагосвязывающей способ-

ности, напряжению среза, количественному со-

ставу свободных аминокислот, в том числе арома-

тообразующих и незаменимых, органолептической 

оценке показало преимущество образцов, изготов-

ленных мокрым методом посола и нецелесообраз-

ность применения сухого и смешанного. 

Табл. 3. 

Физико-химические и биохимические показатели при мокром и смешанном посоле 

Показатели 

Сырье Готовый продукт 

до посола 
после посола 

мокрый  смешанный  
мокрый смешанный 

рН 6,00 6,25 5,99 6,20 6,22 

Влажность в % к сухому остатку  318,1 305,2 295,1 293,3 272,3 

Влагосвязывающая способность 

в % к сухому остатку  
     

- среднее значение  202,0 247,6 241,7 180,2 181,8 

- стандартное отклонение  20,9 3,9 4,4 12,4 9,2 

Напряжение среза, кг/см       

- среднее значение  1,89 0,97 0,88 1,02 1,07 

- стандартное отклонение  0,07 0,05 0,09 0,06 0,05 

Содержание азота в % к сухому 

остатку:  
     

общего       

-%  15,3 13,4 13,2 13,5 13,6 

- в % к азоту сырья  100,0 87,6 86,3 88,2 88,8 

солерастворимые фракции       

-%  6,8 5,4 5,0 - - 

- в % к азоту сырья  . 100,0 77,9 73',3 - - 

Содержание свободных амино-

кислот, мг % на сухое вещество  
     

- суммарное количество  580,9 645,2 635,1 699,7 612,9 

в том числе       

- незаменимых  297,3 320,3 353,4 261,9 293,4 

- ароматообразующих  283,3 325,9 282,5 368,1 323,2 
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Более высокое качество образцов, посоленных 

мокрым методом, может быть объяснено исключе-

нием из технологического процесса приема 

натирки поваренной солью, который применяют 

при сухом и смешанном методах, отрицательно 

влияющего на такие показатели, как содержание 

влаги, влагосвязывающая способность и напряже-

ние среза. 

Микробиологические показатели, характери-

зующие санитарную доброкачественность изделий, 

независимо от метода посола соответствовали тре-

бованиям, предъявляемым к готовым мясным про-

дуктам. В сырье до и после посола общее количе-

ство микроорганизмов колебалось в 1 г продукта от 

10 до 10. После тепловой обработки остаточное ко-

личество микроорганизмов составляло 101 - 102 на 

1 г продукта; бактерии группы кишечной палочки и 

протея не были обнаружены. 

Однако несмотря на выявленные преимуще-

ства мокрого метода посола, рассматривая его от-

дельно, вне сравнения с другими методами, было 

отмечено, что он имеет ряд существенных недо-

статков, связанных с использованием заливочного 

рассола: 

- в рассол переходит значительная часть азоти-

стых веществ, что снижает пищевую ценность про-

дукта; 

- процесс посола связан с большой затратой 

ручного труда и затрудняет механизацию. 
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