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В сложившейся экономической ситуации 
актуальность проблемы импортозамещения 
безусловна во всех отраслевых сегментах. 
Решая проблему продовольственной безопас-
ности, перед агропромышленным комплексом 
России стоит задача не только обеспечения 
достаточности продовольственных ресурсов, 
но и высокого уровня качества готовой про-
дукции. В связи с этим внимание перерабаты-
вающего комплекса направлено на оптимиза-
цию производственных процессов и разработ-
ку инновационных технологий, позволяющих 
обеспечить комплексный подход в решении 
существующих проблем.  

Одной из наиболее уязвимых отраслей 
перерабатывающего комплекса является мяс-
ная индустрия. Поддержание мясной отрасли 
в решении задач импортозамещения опреде-
лено в рамках выполнения Госпрограммы 
развития сельского хозяйства на 2015 год. 

Переработка мяса сопровождается ком-
плексом сложных процессов, зависящих от 

свойств сырья и факторов, их определяющих 
(рис. 1).  

Известно, что величина водородного по-
казателя рН будет определяться характером 
течения процессов автолиза и приобретает 
особое значение, так как существенно возрос-
ла доля мяса, поступающего на переработку с 
признаками PSE. По данным различных ис-
точников она оставляет 35–40 % от общего 
объема продукции [1]. Переработка экссуда-
тивного сырья существенно затруднена, что 
обусловливает необходимость применения 
адаптивных добавок.  

Учитывая сложную организацию мясной 
системы и наличие множества факторов, 
обеспечивающих ее стабильность и как след-
ствие – качество готовых изделий, в настоя-
щее время в мясоперерабатывающей отрасли 
широкое распространение получили функ-
циональные пищевые добавки и различные 
способы интенсификации процесса производ-
ства.  
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В статье рассмотрены проблемы, связанные с необходимостью решения задач импор-

тозамещения в мясоперерабатывающей отрасли. Автор освещает проблемы, существую-
щие в отношении качества мясного сырья. Среди наиболее распространенных отклонений 
определены пороки автолитических процессов, нехватка мясного сырья, информационная 
неопределенность в отношении содержания основных нутриентов. Внимание автора на-
правлено на поиск возможностей минимизации количеств пищевых добавок, которые ис-
пользуются для корректировки указанных отклонений, так как большинство ингредиен-
тов, входящих в состав функциональных смесей, поступает на российский рынок из стран 
Европы. В сложившейся экономической ситуации актуальность проблемы импортозаме-
щения безусловна. Решая проблему продовольственной безопасности, перед агропро-
мышленным комплексом России стоит задача не только обеспечения достаточности про-
довольственных ресурсов, но и высокого уровня качества готовой продукции. В связи с 
этим внимание перерабатывающего комплекса направлено на оптимизацию производст-
венных процессов и разработку инновационных технологий, позволяющих обеспечить
комплексный подход в решении существующих проблем. Одной из наиболее уязвимых 
отраслей перерабатывающего комплекса является мясная индустрия, так как переработка 
мяса сопровождается комплексом сложных процессов, зависящих от свойств сырья и факто-
ров, их определяющих. В качестве альтернативного подхода автором предложено приме-
нение ультразвуковой водоподготовки. В статье приведены экспериментальные данные о 
возможности интенсификации диффузионных процессов на этапе посола и созревания
мясного сырья с применением ультразвуковой водоподготовки. На основе полученных
эффектов предложена корректировка рецептуры традиционных мясных продуктов в сто-
рону уменьшения доли функциональной добавки. 
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Скорректировать качественные показате-
ли мясного сырья позволяют рассолы на ос-
нове фосфорной кислоты, которые вызывают 
деструкцию актомиозинового комплекса и 
возвращают белкам влагоудерживающую 
способность. Баланс белкового состава в мяс-
ном сырье позволяют обеспечит белковые 
смеси, вырабатываемые на основе соевого 
белка, плазмы крови и др. компонентов [3].  

В связи с тем, что большинство из изу-
ченных и используемых в современной мясо-
перерабатывающей промышленности функ-
циональных добавок поступают на рынок 
России из стран Европы, в условиях импорто-
замещения возникает необходимость поиска 
альтернативных путей в решении вопросов 
качества мясных продуктов.  

Для решения задачи минимизации рисков 
производства производители прибегают к 
различным способам интенсификации техно-
логического процесса. 

Как правило, они основаны на примене-
нии комбинации уже существующих способов 
интенсификации посола или модификации 
режимов. Основные задачи интенсификации 
направлены на сокращение длительности 
комплекса происходящих при посоле биохи-
мических и микробиологических изменений в 
мясном сырье, обеспечивая получение про-
дукта заданного качества. 

Одним из перспективных стимулирую-
щих, интенсифицирующих и оптимизирую-
щих факторов в процессе посола мяса птицы, 
на наш взгляд, является ультразвуковая кави-

тация. В настоящее время в пищевой про-
мышленности разработаны способы приго-
товления водных растворов электролитов с 
применением ультразвуковой кавитации. Во-
просами применимости эффектов ультразву-
кового воздействия в технологиях пищевых 
производств занимаются ученые МГУТУ им. 
К.Г. Разумовского, Франции, Австралии [4–6, 
8, 10–15].  

Исследования показали, что в результате 
надтепловой кавитационной дезинтеграции 
воды увеличивается энергия связи ее диполей 
с полярными центрами молекул аминокислот, 
в белках формируется прочная гидратная обо-
лочка (рис. 2), за счет чего возможно ограни-
чить количество используемых функциональ-
ных добавок.  

Особую актуальность этот подход приоб-
ретает в переработке мяса птицы, обладающе-
го более низкими функционально-технологи-
ческими свойствами по отношению к мясу 
КРС; обладающего информационной неопре-
делённостью в содержании белка; характери-
зующегося наличием пороков PSE и DFD, а 
также партий с высокой долей тощей птицы, 
требующей корректировки качества. 

Между тем птицеперерабатывающая от-
расль России характеризуется высокими 
мощностями и потенциалом. Мясо птицы ис-
пользуется не только как самостоятельное 
сырье для создания мясных продуктов, но и в 
качестве частичной замены мяса крупного 
рогатого скота. За 2014 год произведено 
244700 тон скота и птицы на убой в живом 

 

Рис. 1. Взаимосвязь функционально-технологических свойств мяса и параметров,  
их определяющих 
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весе. Птицеперерабатывающая отрасль ус-
пешно минимизировала импорт. Так, в 2015 
году производство мяса птицы выросло до 
500 тыс. т, а 53 % потребителей чаще отдают 
предпочтение именно мясу птицы в общем 
объеме потребляемых мясных продуктов. 
Перспективным и приоритетным направлени-
ем развития отрасли является производство 
продуктов глубокой переработки, в том числе 
колбасных изделий, которые предпочтитель-
ны для более 40 % потребителей.  

 

 
 

Рис. 2. Схема гидратации белка 
 
Отмечено положительное влияние ультра-

звукового воздействия на органолептические 
показатели качества и пищевую полноцен-
ность готовых продуктов, на их хранимоспо-
собность; мощные гидратационные свойства 
активированных ультразвуком рассолов позво-
ляют уменьшить количество вводимых по ре-
цептуре влагоудерживающих добавок до 75 %, 
сократить время периода созревания в среднем 
в 2 раза, при этом сохранить заданный выход 
готовой продукции (тенденция к увеличению 
до 5 %). Безусловная социальная значимость 
идеи заключается в реализации принципов 
здорового питания и создания экологически 
безопасной пищевой продукции [5].  

Исследование кинетических закономер-
ностей посола мяса цыплят-бройлеров с ис-
пользованием активированных ультразвуко-
вой кавитацией жидких сред показало, что в 

опытных образцах мясного сырья отмечается 
наибольшая степень накопления поваренной 
соли, характеризующая кинетику диффузион-
ных процессов (рис. 3).  

 
а) 

 
 

б) 
Рис. 3. Кинетика диффузии поваренной соли  

в процессе посола цельно мышечных  
полуфабрикатов из мяса цыпленка-бройлера:  
а – грудная мышца, б – бедренная мышца 
 
Так, концентрация соли в поверхностном 

слое грудных мышц составила 4,3 – 4,5 % 
(точки 1 и 1’ на рис. 3), в промежуточном 
слое 3,0 – 3,1 % (точки 2 и 2’), в центральном 
слое 1,8 %, что выше контроля на 1 %, 0,5 % и 
0,5 % соответственно [7, 9].  
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Интенсивность процесса гидратации бел-
ковых структур при посоле можно описать с 
помощью показателя сдвиговой вязкости. В 
трудах А.В. Горбатова установлено, что пери-
од упрочнения структуры тонких фаршей со-
ставляет 2–4 часа при температуре 22 °С. В 
это время наблюдается наивысшее значение 
структурно-механических характеристик фар-
шей, обусловленное тиксотропными процес-
сами упрочнения структуры [2]. 

Результаты исследования сдвиговой вяз-
кости тонких фаршей на основе мяса цыплят-

бройлеров с использованием ультразвуковой 
кавитации представлены на рис. 4.  

Полученные результаты, свидетельству-
ют о том, что упрочнение структуры фаршей 
наблюдается по истечении 3-х часов выдерж-
ки. Стоит отметить, что для опытных образ-
цов происходит более интенсивное гидрати-
рование мышечных волокон и лучшее набу-
хание частиц, что отражается в высоких зна-
чениях сдвиговой вязкости по отношению к 
контрольным образцам [5]. 

Таким образом, использование ультра-
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б) 
 

Рис. 4. Динамика сдвиговой вязкости фаршей, приготовленных из охлажденного (а)  
и размороженного мяса цыплят-бройлеров (б) 
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звукового воздействия в переработке мяса 
ориентировано на решение задач импортоза-
мещения, ресурсо- и энергосбережения. Без-
условная социальная значимость идеи заклю-
чается в реализации принципов здорового пи-
тания и создания экологически безопасной 
пищевой продукции.  

Основные выводы 
1. Основной задачей развития мясо- и 

птицеперерабатывающей отрасли РФ в на-
стоящее время является обеспечение конку-
рентоспособности мясной продукции за счет 
повышения технологического и организаци-
онного уровня производства. 

2. В целях минимизации проблем качест-
ва исходного сырья необходимо использовать 
такие способы и режимы подготовки сырья, 
которые решают задачи импортозамещения, 
обеспечивают оптимальные функционально-
технологические характеристики сырья, позво-
ляют достигать заданного качества готовых 
продуктов.  

3. В стремлении улучшить потребитель-
ские достоинства готовых продуктов большой 
научный и практический интерес составляет 
разработка модифицированных способов посо-
ла с применением электрофизических методов, 
в том числе ультразвукового воздействия как 
фактора направленной корректировки функ-
ционально-технологических свойств сырья.  
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The paper considers problems of import substitution in the meat-processing industry. The 

author covers the problems which exist in respect of meat quality. The defects of autolytic 
processes, a shortage of meat by-products, and informational uncertainty in regard to concen-
tration of main nutrients are distinguished among the most widespread deviations. The author 
pays special attention to a possible minimization of the amount of food additives, which are 
used for adjustment of the specified deviations, since most ingredients, included in functional 
mixtures, come in the Russian market from European countries. In present economic condi-
tions the relevance of import substitution is obvious. Thus, solving the problem of food securi-
ty, the Russian agricultural sector faces the problem of providing a sufficient amount of food 
resources and a high quality of finished products. In this regard the processing complex con-
centrates on optimization of manufacturing processes and the development of innovation 
technology, which help to get an integrated approach to the solution of existing problems. One 
of the most vulnerable sectors of the processing complex is the meat industry, as meat 
processing is accompanied by a range of complex processes that depend on properties of raw 
materials and defining factors. As an alternative the author suggests using ultrasonic water 
treatment. The paper presents experimental data on possible intensification of diffusion 
processes at the stage of meat salting and maturing with the help of ultrasonic water treatment. 
On the basis of obtained results the adjustment of traditional meat products formulation by re-
ducing the amount of functional additives is offered. 
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