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Аннотация. Данная статья посвящена обзорусовершенство-
вание технологии мясных продуктов на основе применения 
растительных компонентов. В настоящее время на отечест-
венном рынке представлено большое количество препаратов 
для использования в растительной компоненте, однако кон-
кретные рецептуры компонентов являются коммерческой тай-
ной мясоперерабатывающих предприятий или поставщиков 
комплексных смесей для приготовления рассолов. 

Annotation.  This article is devoted to the 
review of the improvement of the technology 
of meat products based on the use of plant 
components. Currently, the domestic market 
is represented by a large number of products 
for use in the plant component, but the spe-
cific compounding of the components is a 
commercial secret of meat processing enter-
prises or suppliers of complex mixtures for 
the preparation of brines. 
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Keywords:  meat, vegetable component, 
technology, meat products. 

 
современной практике технологии мясных продуктов наряду со стандартными посолочны-
ми компонентами (7–16 % хлорида натрия, 0,05–0,075 % нитрита натрия, до 4 % сахара) 

широко применяют растительные компоненты, в состав которых дополнительно вводят разнообраз-
ные компоненты, обеспечивающие направленное действие как на функционально-технологические 
свойства сырья, так и на ход биохимических и диффузионно-осмотических процессов [1]. 

Растительные компоненты широко применяются при изготовлении колбасных и мясных продук-
тов с целью получения выходов готовой продукции от 100 до 180 %. 

С учетом имеющейся научной информации, результатов теоретических и экспериментальных 
исследований нами были выбраны составы растительной компонентов для различных уровней их 
введения в состав сырья, позволяющих получить необходимые выходы готовой продукции. 

При составлении растительной компонентов учитывалась возможность регулирования водо-
связывающей способности мышечных белков в процессе посола и водоудерживающей способности 
отдельных ингредиентов, входящих в состав компонента [2].  

В начале проводят подготовку сырья: обвалка, жиловка, измельчение на волчке. Порошок из 
ягод (годжи, шиповник, барбарис) вносят на стадии посола и созревания. Мелкоизмельченное мясо 
солят раствором поваренной соли (температура 4 °С), плотностью 1,1150 г/см³ с содержанием хлори-
стого натрия 15 %. Количество добавляемой смеси на 100 кг мясного сырья 3,515 кг. Перемешивание 
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мяса со смесью производят до равномерного распределения раствора соли и полного поглощения 
его мясом. При посоле мяса добавляют нитрит натрия в количестве 1,5 г на 100 кг несоленого сырья 
и ягод (годжи, шиповник, барбарис) в количестве 0,5–2,0 % на 100 кг основного сырья, предусмотрен-
ные рецептурой в сухом виде. Перемешивание мяса со смесью производится до равномерного рас-
пределения раствора соли и полного поглощения его мясом. 

Посоленное сырье выдерживают в полиэтиленовых тазиках при температуре помещения 2–4 °С. 
Продолжительность выдержки посоленного мяса – 12 часа. После выдержки производят составление 
фарша по рецептуре. Затем готовый фарш направляют на формование, осадку и термическую обра-
ботку. Процесс осадки ведется при температуре 16–18 °С в течение 10–12 часов. Процесс термиче-
ской обработки: подсушка – 40 °С, 30 минут, обжарка – 60 °С, 30 минут, варка до температуры в цен-
тре батона 71 ±1 °С, охлаждение до –20 °С, 2 часа, копчение – 42 ±3 °С, 6 часов, сушка – 10–12 °С, 12–18 
часов при влажности воздуха 76,5 ±1,5 %.  

Были подготовлены следующие образцы: 
● Контрольный образец – измельченное мясное сырье, изготовленное по традиционной техно-

логии. 
● Образец № 1 – содержит исследуемые композиции с ягод (годжи, барбарис, шиповник) в ко-

личестве 0,5 % на 100 кг мясного сырья. 
● Образец № 2 – содержит исследуемые композиции ягод (годжи, барбарис, шиповник) в коли-

честве 1 % на 100 кг мясного сырья. 
● Образец № 3 – содержит исследуемые композиции ягод (годжи, барбарис, шиповник) в коли-

честве 2 % на 100 кг мясного сырья. 
Предлагаемый способ обеспечивает сокращение продолжительности осадки, термической об-

работки, увеличение сроков хранения колбасных изделий, улучшение органолептических показателей 
и повышение безопасности колбасных изделий. Кроме того, способствует получению обогащенных 
колбасных изделий с низким содержанием соли, нитрита натрия, оптимальным соотношением жир, 
белок, влага и пролонгированным сроком хранения. 

Использование порошка ягод приводит к снижению количестваостаточного нитрита натрия в го-
товых колбасных изделиях до 0,5 % и, какследствие, канцерогенных продуктов, а прежде всего, нит-
розаминов, образующихся в них в процессе копчения, термообработки и хранения. 

Изобретение направлено на достижение стабильности цвета колбас при хранении, повышение 
их экологических характеристик и пищевой безопасности. 

Добавление в фарш смеси ведет к оптимизации функционально-технологических показателей. 
Идет снижение рН сырья, близкой к изоэлектрической точке белков, что способствует обеспечению 
нормального протекания процесса сушки из-за снижения влагосвязывающей (ВСС) и влагоудержи-
вающей (ВУС) способностей фаршевой системы, значительно снижается остаточное количество нит-
рита натрия в готовых колбасных изделиях [3]. 

На основании проведенных исследований разработана растительный компонент на основе ягод 
(годжи, барбарис, шиповник). 

В начале проводят подготовку сырья: обвалка, жиловка, измельчение на волчке. Порошок из 
ягод(годжи, шиповник, барбарис) вносят на стадии посола и созревания. Мелкоизмельченное мясо 
солят раствором поваренной соли (температура 4 °С), плотностью 1,1150 г/см³ с содержанием хлори-
стого натрия 15 %. Количество добавляемой смеси на 100 кг мясного сырья 3,515 кг. Перемешивание 
мяса со смесью производят до равномерного распределения раствора соли и полного поглощения 
его мясом. При посоле мяса добавляют нитрит натрия в количестве 1,5 г на 100 кг несоленого сырья 
и ягод (годжи, шиповник, барбарис) в количестве 0,5–2,0 % на 100 кг основного сырья, предусмотрен-
ные рецептурой в сухом виде. Перемешивание мяса со смесью производится до равномерного рас-
пределения раствора соли и полного поглощения его мясом. 

Посоленное сырье выдерживают в полиэтиленовых тазиках при температуре помещения 2–4 °С. 
Продолжительность выдержки посоленного мяса – 12 часа. После выдержки производят составление 
фарша по рецептуре. Затем готовый фарш направляют на формование, осадку и термическую обра-
ботку. Процесс осадки ведется при температуре 16–18 °С в течение 10–12 часов. Процесс термиче-
ской обработки: подсушка – 40 °С, 30 минут, обжарка – 60 °С, 30 минут, варка до температуры в цен-
тре батона 71 ±1 °С, охлаждение до –20 °С, 2 часа, копчение – 42 ±3 °С, 6 часов, сушка – 10–12 °С, 
12–18 часов при влажности воздуха 76,5 ±1,5 %. 

Схема получения растительного компонента представлена на рисунке 1. 
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Рисунок 1 – Технологическая схема производства полукопченой колбасы с растительными компонентами  
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