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В современных условиях высокой интенси-
фикации технологических процессов производства 
деликатесных изделий биохимические изменения 
на стадии посола и созревания сырья протекают не 
в полном объеме, в результате чего получаемые 
мясопродукты имеют низкие потребительские ха-
рактеристики, практически не отличаются друг от 
друга по органолептическим показателям. Для 
обеспечения оптимального уровня качества широ-
ко используют пищевые добавки и ингредиенты, 
формирующие необходимую структуру, вкус и 
аромат готовых продуктов. 

При выборе технологических добавок, вклю-
чаемых в рецептуру мясных изделий, предпочте-
ние отдается продуктам природного происхожде-
ния, влияющим не только на функциональные 
свойства сырья, но и обладающим высокой биоло-
гической активностью. Один из путей решения 
данной проблемы связан с биотехнологическими 
методами модификации мясного сырья, регулиро-
ванием хода технологических, физико-химических 
и микробиологических процессов, в результате 
которых формируется структура, цвет и вкусо-
ароматические характеристики деликатесного 
продукта [6]. 

Пробиотики – это активные формы микроор-
ганизмов, их структурные компоненты и метабо-
литы, оказывающие положительное влияние на 
микрофлору кишечника человека. Классическими 
пробиотиками являются бифидобактерии и молоч-
нокислые микроорганизмы рода Lactobacillus. 

Основная область применения пробиотиков – 
продукты молочного производства. На сегодняш-
ний день спектр пробиотических продуктов значи-

тельно расширился, «полезные» штаммы микроор-
ганизмов применяются в различных отраслях про-
мышленности, в том числе масло-жировой, хлебо-
пекарной, мясной [1, 4, 9]. 

Предприятием ООО «Биокор» (ТД «Лакто-
мир») разработаны пробиотические закваски, со-
держащие живые клетки ацидофильных и бифидо-
бактерий. Предлагаемые пробиотические культу-
ры обладают высокими технологическим свойст-
вами, синтезируют высокоактивные протеолити-
ческие ферменты, являются активными продуцен-
тами белка, витаминов, незаменимых аминокис-
лот, насыщая готовый продукт полезными нутри-
ентами [2].  

Наринэ форте – это концентрированный, 
жидкий, симбиотический кисломолочный продукт 
микробного происхождения для лечебно-
профилактических целей. Нарине форте содержит 
комплекс живых микроорганизмов – ацидофиль-
ных лактобактерий кислотоустойчивого штамма 
«Наринэ ТНСи» и бифидобактерий кислотоустой-
чивого штамма B.bifidum 791/БАГ и B.longum, а 
также продуктов их метаболизма – органических 
кислот, в т. ч. незаменимых аминокислот, бакте-
рицинов, бифидогенных факторов.  

Особенностью лактобактерий является их вы-
сокая устойчивость к поваренной соли и низким 
температурам. Лактобациллы способны расти при 
температуре около +1 °С и хорошо развиваются 
при +15 °С. Основными свойствами являются ки-
слото- и ароматобразующая способность, послед-
няя проявляется в способности продуцировать 
ацетоин. Культуры обладают выраженной протео-
литической активностью, благодаря развитому 
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комплексу протеиназ и пептидаз, в отношении не 
только молочных, но и мышечных, и соединитель-
но-тканных белков. 

Высокая кислотоустойчивость бактерий 
штамма Наринэ ТНСи (до 500 °Т) – очень важное 
технологическое свойство, благодаря которому 
бактерии этого штамма длительное время остают-
ся жизнеспособными в рассоле при созревании 
мясного сырья, накапливают биомассу и конкури-
руют с патогенной микрофлорой, повышая сани-
тарно-гигиенические показатели производства. 

Кефинар – симбиоз кефира и бакте-
рий «Наринэ – Форте», который содержит боль-
шое количество ферментов, иммуностимуляторов, 
витаминов, бактерицидных веществ, являющихся 
продуктами жизнедеятельности ацидофильной 
палочки. Кефинар, кроме классических кефирных 
бактерий, которые представляют собой симбиоз 
более 50 видов полезных микроорганизмов, со-
держит пробиотические кислотоустойчивые 
штаммы ацидофильных бактерий «Нарине-ТНСи». 
Продукт не содержат сахаров, что позволяет рабо-
те кефирных микроорганизмов и ферментов про-
являться наиболее полным образом. Кефинар ак-
тивно расщепляет высокомолекулярные белки и 
липиды, обладает высокой кислото- и солеустой-
чивостью. В кефинаре содержатся бактерии, яв-
ляющиеся антагонистами условно-патогенной 
микрофлоры, в особенности кишечной палочки. 

Согласно данным ряда авторов бифидобакте-
рии активно сбраживают моно- и дисахариды, об-
разуя значительные количества органических ки-
слот; активно синтезируют витамины группы В, 
аскорбиновую кислоту, витамин К; образуют из 
неорганических соединений азота незаменимые 
аминокислоты (аланин, валин, аспарагин). Про-
дукты метаболизма пробиотических культур, на-
капливаясь в рассоле, ускоряют созревание мяс-
ных изделий, насыщают мышечную ткань биоло-
гически активными компонентами [3, 8]. 

Применение высоких температур на стадии 
тепловой обработки мясных продуктов исключает 
возможность сохранения жизнеспособности кле-
ток пробиотических микроорганизмов. Пробиоти-
ческий эффект в мясных изделиях обусловлен 
продуктами метаболизма, накопившимися в про-
дукте в ходе технологического процесса, и струк-

турными элементами клеток пробиотиков [5].  
При посоле мясопродуктов микрофлора игра-

ет активную роль в ряде важных в технологиче-
ском отношении явлениях: стабилизации окраски, 
улучшении органолептических характеристик и 
повышении сохранности изделий [8, 11]. 

Использование производственных заквасок 
позволяет равномерно распределить бакпрепараты 
в структуре мышечной ткани и обеспечить высо-
кую удельную концентрацию микробных клеток; 
обогатить мясное сырье белком молочного сгуст-
ка, метаболитами микроорганизмов, что повышает 
питательную ценность и потребительские свойства 
готовых продуктов [6]. 

Целью научного эксперимента являлось изу-
чение роли пробиотических культур в производст-
ве высококачественных деликатесных изделий с 
длительным сроком хранения. Материалом для 
исследований служили образцы варено-копченых 
изделий из свинины и мяса птицы, в технологиче-
ском цикле которых на стадии посола и созрева-
ния применяли культуры микроорганизмов, со-
держащиеся в кисломолочных концентратах На-
ринэ-форте и Кефинар. Было апробировано при-
менение пробиотических заквасок в двух комби-
нациях: в образцах мясных изделий № 1 – приме-
няли концентрат Кефинар в объеме – 6 % от массы 
сырья, в рецептуру образцов № 2 – по 3 % от мас-
сы сырья пробиотических продуктов Кефинар и 
Наринэ-фортэ. 

В процессе нагревания в мясе протекают про-
цессы денатурации и коагуляции белков, при этом 
масса мяса уменьшается на 20–40 %, преимущест-
венно за счет выделения воды, ранее связанной 
белками. Потери массы мясного сырья зависят от 
режима варки, уровня рН среды, наличия соли и 
фосфатов, массы куска мяса [5].  

Применение современных способов и режи-
мов посола и температурной обработки позволяет 
сократить потери мясного сырья и увеличить вы-
ход готового продукта. Однако при применении в 
рассоле пробиотического концентрата Кефинар 
выход готового продукта достоверно возрастает по 
сравнению с контролем: в образце № 1 деликатес-
ного изделия из свинины – на 7,2 %; в образце № 1 
изделия из мяса птицы – на 9,4 % (табл. 1 и 2).  

 

Таблица 1 
Динамика массы мясного сырья на разных этапах технологического цикла (изделия из мяса птицы) 

Номер  
пробы 

Масса мяс-
ного сырья 
после раз-
делки, г 

Объем добавляемо-
го рассола (60 % от 
массы сырья), мл 

Масса мясного 
сырья после 12 
часов созрева-

ния, г 

В % к ис-
ходной массе 

сырья 

Масса сырья 
после термиче-
ской обработ-

ки, г 

В % к ис-
ходной массе 

сырья 

Проба № 1 950 570 1280,8 134,82 870,6 91,64 

Проба № 2 1006 600 1220,9 121,36 854,8 84,97 

Проба № 3 
(контроль) 

630 380 820,2 130,19 518,3 82,27 
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При оценке влагосвязывающей способности 
(ВСС) мясного сырья в процессе созревания уста-
новлено, что наибольшее влияние на улучшение 
функционально-технологических свойств оказало 
применение в технологии цельномышечных изде-
лий равных концентраций пробиотических заква-
сок Кефинара и Наринэ-фортэ. Так, через 4 часа 
созревания наблюдали возрастание ВСС сырья в 
образцах изделий из мяса птицы № 2 – на 2,6 %; 
через 8 часов – на 4,5 %; через 12 часов – на 3,6 % 
по сравнению с контролем (рис. 1). 

Воздействие протеолитических ферментов 
микроорганизмов приводит к диссоциации и рас-
слаблению актомиозинового комплекса, вследст-
вие чего увеличивается число гидрофильных цен-
тров, возрастает влагосвязывающая способность 
мышечных белков, что приводит, в конечном ито-
ге, к уменьшению потерь массы при термической 
обработке [7, 10]. 

При анализе пищевой ценности деликатесных 
изделий из свинины установлено достоверное воз-
растание массовой доли белка в опытных образцах 
на 25,3 % – в образце № 1; на 45,1 % – в образце 
№ 2 (табл. 3).  

В деликатесных изделиях из мяса птицы наи-
более значительное возрастание концентрации 
белка наблюдалось в образце № 2, где в рецептуре 
применяли равные пропорции Кефинара и Наринэ-
фортэ, – на 15,9 % по сравнению с контрольным 
образцом (табл. 4). Следовательно, внесение куль- 

 

Таблица 3 
Пищевая ценность деликатесных изделий из свинины 

Номер  
пробы 

Наименование показателя 

М.д. 
бел-
ка, % 

М.д. 
жи-
ра, % 

М.д. 
нитрита 
на-

трия, % 

М.д. 
вла-
ги, % 

Проба № 1 20,3 24,4 0,0019 51,5 

Проба № 2 23,5 19,7 0,0032 54,0 

Проба № 3 
(контроль) 

16,2 23,7 0,0033 48,7 

 
Таблица 4 

Пищевая ценность варено-копченых изделий  
из мяса птицы 

Номер 
пробы 

Наименование показателя 

М.д. 
бел-
ка, % 

М.д. 
жи-
ра, % 

М.д. 
нитрита 
на-

трия, % 

М.д. 
вла-
ги, % 

Проба № 1 14,8 10,1 0,0043 70,7 

Проба № 2 21,1 11,0 0,0044 64,0 

Проба № 3 
(контроль) 

18,2 7,6 0,0042 69,4 

 
тур микроорганизмов, способствуя повышению 
влагосвязывающей способности мяса, обуславли-
вает минимальные потери питательных нутриен-
тов, в частности белка в процессе термической 

обработки сырья. Кроме того, 
применение кисломолочных 
концентратов позволяет обо-
гатить мышечную ткань бел-
ковым молочным сгустком, 
содержащим продукты мета-
болизма бифидобактерий, 
лактобактерий, структурные 
элементы клеток пробиоти-
ков [6, 7]. 

По содержанию остаточ-
ного количества нитрита на-
трия все исследуемые образ-
цы соответствовали требова-
ниям технических условий. 
Однако наименьшее количе-
ство цветообразующего ком-

Таблица 2 
Динамика массы мясного сырья на разных этапах технологического цикла (изделия из свинины) 

Номер 
пробы 

Масса мяс-
ного сырья 
после раз-
делки, г 

Объем добав-
ляемого рассола 
(60 % от массы 
сырья), мл 

Масса мясно-
го сырья по-
сле 12 часов 
созревания, г 

В % к ис-
ходной 
массе сы-

рья 

Масса сырья 
после терми-
ческой обра-
ботки, г 

В % к ис-
ходной 
массе сы-

рья 

Проба № 1 1000 600 1270 127 844 84,4 

Проба № 2 1000 600 1248 124,8 770 77,0 

Проба № 3 
(контроль) 

1000 600 1242 124,2 772 77,2 
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Рис. 1. Динамика влагосвязывающей способности мяса 
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понента установлено в опытном образце свинины 
№ 1 – на 42,1 % ниже по сравнению с контролем. 
Полученные данные объясняются денитрифици-
рующими свойствами молочнокислых микроорга-
низмов. Диссимиляционные нитритредуктазы 
пробиотических культур катализируют восстанов-
ление нитрита до оксида азота, что имеет значение 
для сохранения устойчивой окраски и снижения 
концентрации остаточного нитрита натрия в гото-
вых мясопродуктах [10].  

Вследствие высокой способности связывать 
влагу, установленной в сырье образцов мясопро-
дуктов при применении в рассоле пробиотических 
культур, наблюдается возрастание массовой доли 
влаги в готовом продукте. Максимальная влаж-
ность наблюдается в образцах № 1 и № 2 варено-
копченых изделий как из свинины, так и из мяса 
птицы.  

Улучшение технологических показателей сы-
рья соотносилось с результатами органолептиче-
ской оценки опытных образцов деликатесных из-
делий. Микроорганизмы с высокой ферментатив-
ной активностью способны активно расщеплять 
органические вещества мышечной ткани с образо-
ванием низкомолекулярных соединений: летучих 
жирных кислот, аминого азота, ферментов, орга-
нических кислот, накопление которых способству-
ет формированию вкусо-ароматических показате-
лей мясных изделий за более короткий период, 
ускоряет созревание сырья, улучшает его струк-
турные характеристики [10]. 

Анализ данных органолептической оценки 
свидетельствует, что по ряду показателей (цвет и 
вид на разрезе, консистенция и сочность, вкус и 
аромат) опытные образцы варено-копченых изде-
лий получили более высокие баллы по сравнению 
с контрольными. Средняя оценка при дегустаци-
онном анализе образцов деликатесных изделий из 
мяса птицы № 1 и № 2 составила 4,26 и 4,34 балла 
соответственно, тогда как контрольный образец 
был оценен в 4,18 баллов. Образцы деликатесных 
изделий из свинины № 1 и № 2 получили общую 
оценку 4,38 и 4,55 балла, дегустаторами были от-
мечены особенный ярко выражен-
ный аромат копчения, сочная и 
нежная консистенция данных мя-
сопродуктов. Образец изделия из 
свинины № 2, содержащий равные 
пропорции бактериальных культур 
Кефинар и Наринэ-фортэ в рассоле, 
был высоко оценен по показателям: 
внешний вид и цвет (характеризо-
вался как насыщенный; равномер-
ный), вкус и аромат (характеризо-
вался как специфический копчения; 
мясной; вкус и аромат специй). 

Окисление липидной фракции 
под действием внешних факторов 
среды ограничивает сроки годности 
мясопродуктов. Окисление жирных 

кислот способствует утрате характерного аромата, 
ухудшает внешний вид и цветовые характеристики 
образцов. Первичные продукты окисления могут 
образовывать плохо усваиваемые и токсичные со-
единения с аминокислотами, снижая пищевую 
ценность жиров. Пробиотическими культурами 
синтезируется комплекс соединений, обладающих 
антиокисдантными свойствами. Антиоксидантные 
соединения способны утилизировать активные 
формы кислорода, предохранять ненасыщенные 
жирные кислоты, содержащиеся в сырье от окис-
ления, что позволяет продлить сроки хранения 
готовых мясопродуктов [2].  

Установлено, что одним из побочных продук-
тов микробиологического процесса является фер-
мент каталаза – антиоксидант, препятствующий 
прогорканию мясных изделий при длительном 
хранении [2, 7]. 

В ходе эксперимента нами подтверждено сни-
жение интенсивности окислительных процессов в 
образцах мясопродуктов, производимых с исполь-
зованием пробиотических культур. Изучение пере-
кисных и кислотных чисел на 5-е сутки хранения 
показало, что характер изменения липидной фрак-
ции в опытных образцах значительно отличался от 
контрольного образца. Так, в образцах варено-
копченых изделий из свинины № 1 и № 2 значение 
кислотного числа было на 23,6 и 9,1 % соответст-
венно ниже по сравнению с контролем, а накопле-
ние пероксидов снижалось на 74,5 и 25,4 % по от-
ношению к контрольному образцу (рис. 2, 3).  

Анализ экспериментальных данных позволяет 
отметить достоверное различие в уровне окисли-
тельных процессов через 7 суток хранения в об-
разцах, произведенных с применением пробиоти-
ческих заквасок в отличие от контрольных. Так 
значение кислотного числа в опытных образцах 
деликатесных изделий было на 10,0–44,3 % ниже, 
а перекисного числа – на 20,3–60,1 % ниже по 
сравнению с контрольными образцами (рис. 4, 5). 
В опытных образцах мясопродуктов снижался 
уровень накопления первичных продуктов окисле-
ния, окислительные процессы протекали менее 
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Рис. 2. Кислотное число липидной фракции свинины 
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интенсивно, что положительно отразилось на ус-
тойчивости продуктов при хранении. 

Бифидобактерии, лактобактерии проявляют 
высокую антагонистическую активность в отно-
шении патогенных и условно-патогенных микро-
организмов. Причиной антимикробного действия 
заквасок является образование и накопление со-
единений, обладающих антибиотическим действи-
ем, изменение физико-химических условий фарша 
(рН, окислительно-восстановительный потенциал), 
а также конкуренция в отношении энергетическо-
го субстрата [2]. 

Антагонистическое действие на патогенные 
микроорганизмы оказывают органические кисло-
ты, антимикробные вещества, бактериоцины, про-
дуцируемые микроорганизмами. Продуцирование 
органических кислот приводит к повышению ки-

слотности и, как следствие, угнетению нежела-
тельной микрофлоры.  

По микробиологическим показателям через 5 
суток хранения все образцы варено-копченых из-
делий соответствовали требованиям СанПиН. Од-
нако в ходе исследований отмечено достоверное 
снижение бактериальной загрязненности в образ-
цах деликатесных изделий, произведенных с при-
менением равных пропорций пробиотических за-
квасок Кефинар и Наринэ-фортэ (табл. 5 и 6). 

Таким образом, бактериальные закваски – 
важнейший фактор формирования качества мяс-
ных изделий. Правильно подобранные культуры, 
применяемые в технологическом цикле производ-
ства, способствуют не только формированию при-
ятного вкуса и аромата продукта, стабилизации 
окраски, но и повышению пищевой ценности, а 
также подавлению жизнедеятельности санитарно-
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Рис. 3. Динамика накопления 
первичных продуктов окисле-
ния в свинине 
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Рис. 4. Кислотное число липид-
ной фракции мяса птицы 
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Рис. 5. Динамика накопления 
первичных продуктов окисле-
ния в мясе птицы 
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показательных микроорганизмов. Деликатесные 
изделия, произведенные по рецептуре, включаю-
щей равные пропорции Кефинара и Наринэ-фортэ, 
отличаются наиболее высокой влагосвязывающей 
способностью, наибольшим содержанием белка, 
лучшими органолептическими показателями. Дан-
ные мясопродукты характеризуются низкой бакте-
риальной обсемененностью и пригодны для дли-
тельного хранения. 

Важнейшая задача современной биотехноло-
гии – выделение молочнокислых микроорганиз-
мов, способных синтезировать достаточное коли-
чество вкусо-ароматических компонентов, кисло-
то- и солеустойчивых, способных развиваться 
при низких положительных температурах. Про-
биотические культуры, применяемые в мясной 
промышленности, должны обладать высокой 
ферментативной активностью, продуцировать в 
процессе жизнедеятельности физиологически 
активные вещества, что позволяет производить 
мясные изделия с высокой пищевой и биологиче-
ской ценностью, улучшенными органолептиче-
скими характеристиками и пролонгированным 
сроком хранения. 

 
Литература 

1. Абдрахманова, Р.Н. Стартовые культуры 
микроорганизмов в технологии производства мясо-
продуктов / Р.Н. Абдрахманова, Т.Н. Зайцева // 
Вестник Ижевской государственной сельскохозяй-
ственной академии. – 2012. – № 1 (30). – С. 71–73. 

2. Головин, М.А. Новый штамм бифидобак-
терий, как фатор повышения биобезопасности 
пищевых продуктов питания / М.а. Головин, В.И. 
Ганина // Техника и технология пищевых произ-
водств. – 2012. – Т.4. – № 27. – С. 139–144. 

3. Думин, М.В. Стартовые культуры для мяс-
ных деликатесов./ М.В. Думин, К.В. Потапов, А.Н. 
Ярмонов // Мясная индустрия. 2002. – № 5. –  
С. 23–24. 

4. Колодязная, В.С. Пробиотические культу-
ры в технологии мясных полуфабрикатов из те-
лятины (Приготовление рубленых мясных полу-
фабрикатов) / В.С. Колодязная, Ю.В. Бройко, Д.А. 
Бараненко // Мясная индустрия. – 2011. – № 10. – 
С. 33–36. 

5. Пасько, О.В. Эффективные ассоциации 
пробиотических культур для ферментированных 
продуктов / О.В. Пасько // Молочная промышлен-
ность. –2010. – № 8. – С. 74–75. 

6. Сергеева, Л.В. Влияние бактериальных пре-
паратов на экологические и потребительские ка-
чества полукопченных колбас / Л.В. Сергеева,  
Д.А. Кадималиев // Биозащита и биобезопасность. 
– 2012. – Т. 4. – № 2. – С. 48–55. 

7. Хамаганова, И.В. Влияние биологически 
активной добавки «Селенопропионикс» на потре-
бительские свойства мясных изделий функцио-
нального назначения / И.В. Хамаганова, И.С. Ха-
магаева, Н.Н. Слепцов // Вестник ВСГУТУ. – 
2010. – № 3 (30). – С. 47–51. 

8. Borenstein, B. Potentiation of the ascorbate ef-
fect in-cured meat pigment development. J. Food Sci, 
1986. – 41. – № 5. – Р. 1054–1055. 

9. Grazia, L. Azione di Lactobacilli omoed etero-
fermentativi sull, ammuffimento dei salami / L Grazia, 
S. Rainieri, C. Zambonelli, C. Chiavari // Ind. Alim. 
(Ital). 1998. – 37. – № 372. – Р. 852–855. 

10. Tanaka R., Improved medium for selective 
isolation and enumeration of Bifidobacterium /  
R. Tanaka, M. Mutai // Appl. Environ. Mikrobiol. 
1980. – Vol. 40. – P. 866–12.  
 

Таблица 5 
Результаты исследований микробиологических показателей варено-копченых изделий  

из мяса птицы через 5 суток хранения 

Номер пробы 
Определяемый  
показатель 

Единица измерения 
Результаты  
исследований 

Величина допус-
тимого уровня 

Проба № 1 КМАФАнМ КОЕ/г 2,4х102 Не более 1×103 

Проба № 2 КМАФАнМ КОЕ/г 1,6х102 Не более 1×103 

Проба № 3 (кон-
троль) 

КМАФАнМ КОЕ/г 2,1х102 Не более 1×103 

 
 

Таблица 6 
Результаты исследований микробиологических показателей деликатесных изделий  

из свинины через 5 суток хранения 

Номер пробы 
Определяемый  
показатель 

Единица измерения 
Результаты  
исследований 

Величина допус-
тимого уровня 

Проба № 1 КМАФАнМ КОЕ/г 6,5×102 Не более 1×103 

Проба № 2 КМАФАнМ КОЕ/г 5,1×102 Не более 1×103 

Проба № 3 (кон-
троль) 

КМАФАнМ КОЕ/г 6,2×102 Не более 1×103 
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This article describes biotechnological methods for modification of raw meat, methods to 

control physical chemical and microbiological processes, which resulted in the formation of a 
structure, color and taste aromatic delicacy product specifications, terms of storage. 

The authors conduct testing of bacterial ferments, produced by LLC “Biokor” in the 
process of production boiled smoked products from pork and poultry. It is stated that bacterial 
culture ferments contribute to the formation of organoleptic characteristics, nutritional value of 
meat product, improve its safety, and increase sanitary and hygienic safety. 

Keywords: probiotic strains of cultures, functional and technological properties, nutritional 
value, organoleptic characteristics, oxidative processes, safety products. 
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