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С целью исследования изменений свойств мышечных белков при посоле мяса в парном состоянии проведены эксперименты на стройной мышце баранины  I категории воздействовав напряжением 380 В [1]. Установлено, что непосредственно после выделения и посола мышц в парном состоянии растворимость миофибриллярных белков в электростимулированном мясе составила 69,9% а в не стимулированном - 67,8%. Разница является статистически недостоверной, но можно сделать вывод: электростимуляция не снижает растворимость белков мышечной ткани в парном состоянии. Однако, растворимость миофибриллярных белков резко снижается при выдержке мяса в посоле и на вторые сутки составляет 50-51%, видимо, это связано с образованием менее растворимого белкового комплекса актомиозина. При дальнейшей выдержке в посоле растворимость миофибриллярных белков повышается и на седьмые сутки в электростимулированном мясе составили 58,8%, а в не стимулированном - 54,4%. Важную роль в образовании вкуса и аромата продукта играют свободные аминокислоты. Электростимуляция непосредственно влияет на накопление свободных аминокислот. Экспериментально установлено, что накопление свободных аминокислот в электростимулированном соленом мясе происходит в три раза быстрее, чем не стимулированном. Видимо, при посоле электростимулированного мяса в парном состоянии его созревание ускоряется в три раза, что положительно влияет на накопление продуктов распада мышечных белков- предшественников вкуса и аромата готовых продуктов.

В последние годы в производстве соленых мясопродуктов наметилась тенденция расширения объема и ассортимента малосоленых продуктов с нежной консистенцией. Для изготовления таких продуктов по традиционной технологий требуются мягкие режимы посола с длительной выдержкой. Известно, что электростимуляция мяса в парном состоянии ускоряет его созревание в 2-3 раза, а электромассирование - скорость перераспределения посолочных ингредиентов [2].
Анализ литературных источников показал, что обработка прошприцованных рассолом парных полутуш проводится, в основном, электрическим током напряжением 220 В промышленной частоты 50 Гц. На основании проведенных исследований Амирхановым К.Ж. было установлено, что длиннейшая мышца спины лошадей периодически сокращается под действием электрического тока в течение примерно 3-5 минут. Это обстоятельство оказалось решающим при выборе продолжительности проведения электромассирования (ЭМ). При этом длительность импульсов и перерывов между ними составляла по 0,5с [3].
Впервые научно-обоснованный подход при выборе режимов ЭМ был осуществлен Бобреневой И.В. (цитируем по Большакову А.С. и другими). По результатам моделирования был установлен рациональный режим ЭМ длиннейшей мышцы, характеризуемый следующими параметрами: напряжение 220 В, частота 50 Гц, длительность ЭМ - 2 минуты, скважность - 1,4.
Многочисленными исследованиями установлено, что электромассирование существенно ускоряет процесс распределения посолочных ингредиентов в мясном сырье. Поэтому для дальнейшей интенсификации и завершения процесса посола после ЭМ применяется механическая обработка (МО).

Её положительный эффект связан с тем, что при механических воздействиях ускоряется поглощение рассола мышечной тканью, улучшается связывание кусков мяса и увеличивается выход готового продукта [4]. При этом существенно повышается скорость проникновения, распределения и перераспределения рассола в мышечных волокнах, а также жировой и соединительной тканях.

Авторами [5] отмечено, что действие ЭМ на мясное сырье с высоким конечным значением pH обеспечивает увеличение выхода продукции на 5%.

Мадагаевым Ф.А. по новой технологии изготовлена опытная партия соленых продуктов, выход которых примерно на 4% выше, чем у продукции выработанной по традиционной технологией [5,6].
По данным Соколова А.А. в парном мясе содержится связанной воды 86,60% от её общего содержания. Способность мяса удерживать влагу зависит от растворимости и эмульгирующего действия белков. В парном мясе она максимальная. Значение pH предельно удалено от изоэлектрической точки. Для парного мяса характерно расслабленное состояние мышечных волокон, миозин и актин в основном не связан в комплекс и наблюдается высокая гидрофильность белков. Указанные свойства парного мяса сохраняются примерно 2-4 часа после убоя животных. Парное мясо обладает хорошо выраженными бактериостатическими свойствами по отношению ко многим видам бактерий, поэтому размножение микробов в нём замедляется. В зависимости от температуры бактериостатическая фаза удерживается от 3 до 40 часов. В дальнейшем на поверхности мяса образуется корочка подсыхания, а в толще создается слабокислая среда. Все это предохраняет мясо от развития микрофлоры. Парное мясо обладает высокой водосвязывающей способностью, при pH 5,9 поглощает в среднем 86% воды (охлажденное мясо только 33%). Преимущество парного мяса проявляется также при изучении свойств белков соединительной ткани. Так, впервые часы после убоя, развариваемость коллагена составляет 20-30% [7].
Причины ограниченного использования парного мяса при производстве солено-вареных изделий является недостаточно выраженный аромат. Определена тесная взаимосвязь между ароматом изделий из говядины и длительностью созревания мяса перед изготовлением соленых изделий. Указывается, что специфический аромат говядины в продуктах появляется лишь после восьми дней созревания.

Павловский П.Е. указывает, что длительное созревание перед посолом является условием накопления аминокислот, которые являются предшественниками вкуса и аромата. Согласно этому, имеются работы по интенсификации процессов ароматообразования в мясе, посоленного в парном состоянии за счет использования ароматизаторов, ферментов и молочнокислых микроорганизмов. Существует ряд публикаций, в которых исследователи отмечают отсутствие существенной разницы в качественном составе летучих соединений определяющих аромат и вкус ветчинных изделий из парного и охлажденного сырья [8].
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