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Известно, присутствие микроорганизмов приводит к порче мяса, 

понижению его пищевой ценности и ухудшению органолептических 

показателей сырья и готовой продукции. Кроме того, некоторые мик-

робы в процессе жизнедеятельности выделяют токсины – яды, могу-

щие вызвать пищевые отравления у человека. Но значит ли это, что 

микроорганизмы – наши враги?  

Ученые и работники промышленности научились не только бо-

роться с микробами, они научились распознавать их, регулировать их 

деятельность, выделять отдельные виды и даже специально выращи-

вать полезные микроорганизмы.  

Особенно распространено использование определенных видов 

микрофлоры при посоле ветчинных изделий и окороков, когда вводи-

мые с рассолом в сырье микроорганизмы одновременно с подавлением 

развития посторонних микробов участвуют в формировании вкуса и 

запаха «ветчинности», в процессе стабилизации окраски соленых мя-

сопродуктов. Эти виды микробов выделяют специально из старых рас-

солов или выращивают в лабораторных и промышленных условиях. 

Для ускорения хода ферментативных процессов, для улучшения запаха 

и вкуса, для задержки развития гнилостной порчи в сырокопченые и 

сыровяленые колбасы в ходе посола или приготовления фарша также 

добавляют отдельные виды или смеси бактериальных культур. Исполь-

зуемые бактериальные культуры, или как их называют закваски, явля-

ются в основном представителями группы молочнокислых бактерий; 

они безвредны и даже стимулируют деятельность желудочно-кишечно-

го тракта человека.  

Присутствие и деятельность микроорганизмов в мясном произ-

водстве может при определенных условиях иметь как отрицательное, 
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так и положительное значение. Надо только знать вид микробов, их 

свойства и условия развития и уметь либо бороться с ними, либо ис-

пользовать их для получения высококачественной продукции, для сок-

ращения продолжительности различных технологических процессов. 

То же можно сказать и о ферментах. Функционирование ненуж-

ных ферментов в сырье можно задерживать или прекращать, воздейст-

вуя на мясо методами термической обработки. А для получения изде-

лий с улучшенными свойствами сырье обрабатывают специальными 

ферментными препаратами.  

Необходимость использования ферментов обусловлена тем, что 

мясо, являясь неоднородным по составу, свойствам и структуре, содер-

жит кроме мышечной ткани коллагеновые и эластиновые волокна сое-

динительной ткани, обладающие высокой прочностью и жесткостью.  

В связи с этим в мясной промышленности и начали применять 

ферментные препараты, которые, с одной стороны, улучшают консис-

тенцию мяса, размягчая структуру грубых и прочных мышечных воло-

кон и соединительной ткани, а с другой стороны, способствуют увели-

чению степени перевариваемости продукта и улучшению вкуса и за-

паха. Используют ферменты в основном при производстве окороков, 

полуфабрикатов и сублимированного мяса. По происхождению фер-

ментные препараты подразделяют на растительные, животные и мик-

робиальные.  

Применяют ферментные препараты в виде порошка или раствора, 

вводя их для более равномерного распределения во всех частях туши 

перед убоем животного (за 8-10 мин) через кровеносную систему. До-

вольно часто используют ферменты путем нанесения на поверхность 

продукта порошкообразного препарата, орошением мяса раствором 

фермента или погружением сырья в раствор. При производстве око-

роков и крупнокусковых мясопродуктов ферментные препараты вводят 

в толщу изделий одновременно со шприцовочным рассолом.  

Безопасность использования ферментов при производстве мясо-

продуктов очевидна, т. к. они имеют белковую природу и после обыч-

ной тепловой обработки – варка, запекание, жарение – теряют свою ак-

тивность.  
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Проблема низкого качества мясного сырья является одной из 

наиболее часто встречающихся на мясоперерабатывающих предприя-

тиях. Использование мяса с пороками PSE и DFD, с завышенным со-

держанием жира и соединительной ткани, после длительного хранения, 

мяса, птицы, после механической обвалки приводит к снижению ка-

чества и выхода готовой продукции, увеличению потерь при термо-

обработке. В мясных изделиях появляются бульонно-жировые отеки, 

готовый продукт получается с рыхлой или мягкой консистенцией. Са-

мым популярным и эффективным способом улучшения качества и сни-

жения себестоимости мясных продуктов, прежде всего изготовленных 

из низкосортного мясного сырья, является внесение дополнительных 

белков в фарш или рассол для шприцевания. 

Белки связывают влагу, укрепляют белковую матрицу и позво-

ляют получить устойчивую водно-жировую эмульсию. В переработке 

мяса и птицы используются белки как животного, так и растительного 

происхождения. 

Применение белков соединительных тканей (коллагенсодержаще-

го свиного сырья, порошка свиной шкурки) позволяет компенсировать 

недостаток мышечных белков, увеличить выход готовой продукции и 

ее прочность при одновременном снижении расхода мясного сырья, 

стабилизировать качество продукции, снизить потери при термообра-

ботке, себестоимость сырья и готовой продукции, повысить пищевую и 

биологическую ценность мясных продуктов. 

Изоляты белков соединительных тканей выпускают в форме по-

рошков различной степени измельчения. Мелкодисперсные порошки, 

как правило, отличаются способностью равномерно распределяться в 

холодной воде, не образуя геля. Это их преимущество используется 

при приготовлении рассолов для шприцевания. Порошки с более круп-
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