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лями содержания сырой клейковины и числа падения выделялся сорт 

Ядвися, незначительно ему уступали сорта Кредо и Капылянка. Сопос-

тавимо более низкие значения по этим показателям обеспечили сорта 

Сюита, Гродненская и Легенда. 
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Конечно, 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, кото-

рые могут 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 
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добавляют отдельные виды или смеси бактериальных культур. Исполь-

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

ляются в основном представителями группы молочнокислых бактерий; 

они безвредны и даже стимулируют деятельность желудочно-кишеч-

ного тракта человека. 

Как видите, присутствие и деятельность микроорганизмов в мяс-

ном производстве может при определенных условиях иметь как отри-

цательное, так и положительное значение. Надо только знать вид мик-

робов, их свойства и условия развития и уметь либо бороться с ними, 

либо использовать их для получения высококачественной продукции, 

для сокращения продолжительности различных технологических про-

цессов.  

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, со-

держит кроме мышечной ткани коллагеновые и эластиновые волокна 

соединительной ткани, обладающие высокой прочностью и жестко-

стью.  

В связи с этим в мясной промышленности и начали применять 

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

стенцию мяса, размягчая структуру грубых и прочных мышечных во-

локон и соединительной ткани, а с другой стороны — способствуют 

увеличению степени перевариваемости продукта и улучшению вкуса и 

запаха. Используют ферменты в основном при производстве окороков, 

полуфабрикатов и сублимированного мяса. По происхождению фер-

ментные препараты подразделяют на растительные, животные и мик-

робиальные.  

К ферментам растительного происхождения относят фицин, кото-

рый получают из листьев инжира, папаин, выделяемый из сока дынно-

го дерева, и бромелин, входящий в состав сока ананаса. Ферменты жи-

вотного происхождения – это пепсин и трипсин, получаемые из под-

желудочной железы. Микробиологические ферменты – оризин, тери-

зин – выделяют химическими методами из продуктов жизнедеятельно-

сти специальных видов грибков и микробов.  

Применяют ферментные препараты в виде порошка или раствора, 

вводя их для более равномерного распределения во всех частях туши 

перед убоем животного (за 8-10 минут) через кровеносную систему. 
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Довольно часто используют ферменты путем нанесения на поверх-

ность продукта порошкообразного препарата, орошением мяса раство-

ром фермента или погружением сырья в раствор. При производстве 

окороков и крупнокусковых мясопродуктов ферментные препараты 

вводят в толщу изделий одновременно со шприцовочным рассолом.  

Безопасность использования ферментов при производстве мясо-

продуктов очевидна, так как они имеют белковую природу и после 

обычной тепловой обработки – варка, запекание, жарение – теряют 

свою активность.  

Как видно, в современной технологии мясопродуктов ярко прояв-

ляется содружество технолога, микробиолога, биолога и физиолога в 

области использования суммы знаний этих наук для получения про-

дукции с заданными свойствами и необходимыми качественными по-

казателями. Их стараниями наша повседневная пища становится все 

более и более синтетической. Потому не надо удивляться ухудшению 

здоровья населения с середины ХХ века, когда в пищевой промышлен-

ности начали широко применять разнообразные научные разработки. 
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Рациональное и эффективное использование сырья и энергии яв-

ляется сегодня определяющим фактором в выборе стратегии техниче-

ского и технологического перевооружения предприятий. Выявлена не-

обходимость исследования по установлению рациональных парамет-

ров работы волчков, обеспечивающих наилучшее резание продукта, 

наименьший износ режущего инструмента, а следовательно, и мини-

мальное попадание металла в продукт. 

В мясной отрасли при производстве мяса, колбасных изделий и 

полуфабрикатов широко применяются операции резания, которые су-
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