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честве заливки, тщательно перемешивали и полученную смесь дозиро-
вали в каждую упаковочную единицу с подготовленной рыбой. 

Было отмечено равномерное распределение СО2-экстарактов по 
всей массе заливки, при этом заливка имела ярко-выраженный прият-
ный вкус и запах добавляемых пряностей.  

В результате выполнения работы были разработаны рецептурные 
композиции рыбных консервов с использованием СО2-экстрактов. По-
лученные готовые консервы имели насыщенный вкус и аромат пряно-
ароматических трав,  которые гармонично сочетались с рыбным сырьем. 
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Мраморное мясо по праву относится к деликатесам, так как обла-
дает особыми вкусовыми качествами благодаря внутримышечному 
жиру, равномерно распределенному в виде жировых прослоек между 
мышечными волокнами. Во время тепловой обработки продуктов из 
такого мяса жировые прослойки тают, наполняя мясо соком, и оно 
приобретает неповторимую мягкость и нежность. Мраморность имеет 
свои градации в зависимости от интенсивности, т.е. частоты белых 
вкраплений в волокнах. Чем выше мраморность, тем нежнее стейк. 

Исключительности «мраморного» мяса японцы добиваются с по-
мощью особой технологии выращивания бычков – Kobe. По этой тех-
нологии телят выпаивают молоком до 4-6 мес, а затем их переводят на 
пастбищный выпас, где они живут вольной жизнью, практически без 
вмешательства человека. Подросших на пастбищах до определенной 
массы тела бычков размещают в индивидуальных комнатах со звуко-
непроницаемыми стенами и подвешивают на вожжах. Делается это для 
того, чтобы бычки не могли двигаться, но и не лежали, так как мышцы 
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животного должны быть в напряжении для равномерного распределе-
ния жировых прослоек в мышечных тканях. В этот период бычков 
кормят отборным зерном и для улучшения аппетита поят высококаче-
ственным пивом. Сочетание витамина В1, содержащегося в корме со 
слабым алкоголем, усиливает отложение жира. Чем дольше бычка 
кормят зерном, тем больше «мраморность» его мяса. Средний стандарт 
зернового откорма: 200-300 дней. Чтобы жир ушел вглубь мышц и 
образовал тонкие прожилки в мышечной ткани, бычку делают вибро-
массаж, приемы которого напоминают битье. 

После убоя животного мраморное мясо не сразу готово для про-
дажи и употребления. Внутримышечный жир, распределенный в мяс-
ных тканях, становится отчетливо виден, только если парное мясо вы-
держивается в охлаждаемых помещениях как минимум в течение 24 ч. 
При более длительной выдержке (в течение 2-3 недель), при темпера-
туре от 0 до +2 ºС ферменты, присутствующие в мясе, активизируют 
химические процессы, разрушающие мышечные волокна. Мясо под 
воздействием ферментов становится более нежным, окончательно 
формируется его вкусовой «букет». После созревания тушу разделы-
вают на части согласно принятым стандартам, все части разделки упа-
ковывают под вакуумом и отправляют потребителю либо в заморо-
женном виде (в морских контейнерах), либо в охлажденном виде (в 
авиаконтейнерах).  

Современные медицинские исследования показывают, что «мра-
морное» мясо значительно опережает обычную говядину по содержа-
нию азотистых экстрактивных веществ, пантотеновой кислоты, биоти-
на. Эти вещества усиливают секреторную функцию пищеварительного 
аппарата и способствуют лучшей усвояемости продуктов. 

«Мраморное» мясо содержит железо в легкоусвояемой форме, а 
также соединения, препятствующие образованию холестерина. «Мра-
морное» мясо активно способствует выведению из организма веществ, 
провоцирующих раковые заболевания.  

Л И Т Е РАТ У РА 

1. Алехина Л. Т., Большаков А. С., Боресков В. Г., Жаринов А. И. и др. /Под ред. И. А. 
Рогова. Технология мяса и мясопродуктов. М.: Агропромиздат, 1998. 
2. Антипова Л. В. Биохимия мяса и мясопродуктов – Воронеж, 1991. 
3. Ю. А. Буханцов, - М. Мясная промышленность, 1999. 

 
 РЕ
ПО
ЗИ
ТО
РИ
Й ГГ

АУ


