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МАТЕРИАЛЫ КОНФЕРЕНЦИИ
организмов связано с образованием специфических 
биологически активных компонентов: органических 
кислот, бактериоцинов, ферментов, витаминов, что 
способствует улучшению санитарно-микробиоло-
гических, органолептических показателей готового 
продукта, а также позволяет интенсифицировать про-
изводственный процесс.

Продукты, имеющие в своем составе консор-
циумы молочнокислых и бифидобактерии, играют 
важную роль в питании людей, особенно детей, лиц 
пожилого возраста и больных. Диетические свойства 
таких продуктов заключаются, прежде всего, в том, 
что они улучшают обмен веществ, стимулируют вы-
деление желудочного сока и возбуждают аппетит. 
Находясь в продуктах питания и составляющих боль-
шую часть микрофлоры желудочно-кишечного тракта 
человека, приживаясь в кишечнике, активно подавля-
ют гнилостную микрофлору, приводят к торможению 
гнилостных процессов и прекращают образование 
ядовитых продуктов распада белков, поступающих в 
кровь человека. Вместе с этим микроорганизмы – ак-
тивные продуценты полезных веществ, способных к 
трансформации природных или синтезированных хи-
мическим путем соединений в ценные для человека 
вещества.

С точки зрения функционального питания наше-
го населения ряд культур молочнокислых бактерий 
имеет пробиотические свойства, за счет которых 
улучшаются пищеварение, микробиоценоз, иммуни-
тет, обмен веществ, в условиях нестабильной эколо-
гической ситуации. В перспективе в производстве 
мясных продуктов могут появиться нетрадиционные 
биотехнологии, основанные на изучении полезных 
свойств микроорганизмов, используемых в качестве 
стартовых культур.

Качественный состав микрофлоры изменяется 
как в результате подавления жизнедеятельности од-
них и преимущественного развития других микроор-
ганизмов, так и вследствие приспособления некото-
рых микроорганизмов к условиям посола.

Многие штаммы молочнокислых бактерий (в ос-
новном лактобацилл) и микрококков обладают выра-
женным антагонистическим действием по отноше-
нию к гнилостным микробам.

Посол окороков и получение продукта с хорошо 
выраженными органолептическими свойствами свя-
заны с жизнедеятельностью микроорганизмов, и в 
частности с молочнокислыми бактериями и микро-
кокками. В результате их жизнедеятельности нака-
пливаются и изменяются карбонильные соединения 
(ацетоин, диацетил), летучие жирные кислоты, спир-
ты, аминокислоты и другие метаболиты, играющие 
определенную роль в образовании специфического 
аромата и вкуса ветчинности, а также улучшении 
цвета продукта.

При выборе микроорганизмов для ферментации 
сырья необходимо учитывать их ряд факторов, в том 
числе стойкость к поваренной соли. В этой связи из-
учали устойчивость пробиотических микроорганиз-
мов к различным концентрациям соли. Характерны-
ми и адекватными показателями состояния стресса 
является снижение роста и жизнеспособности клеток 
микроорганизмов.

В ходе исследования выяснили, что наиболее оп-
тимальной дозой внесения пробиотической микро-
флоры в функционально-технологическом отноше-
нии так и в отношении возможного физиологического 
действия является 5 г на 100 г сырья.

В процессе традиционного посола происходит 
плавное нарастание ВСС, уровень которой, с тече-
нием времени, стабилизируется. Изучение влияния 
внесения предлагаемого фитокомпонента показало, 
что его применение в процессе посола приводит к 
незначительному (3,8-7,9 %) и стабильному росту 

ВСС в течение всего посола. Такие результаты сви-
детельствуют о синергичности (взаимном усилении) 
действия композиции и поваренной соли в процессе 
посола. ЖУС модельных фаршей с добавлением про-
биотиков несколько выше по сравнению с контроль-
ными пробами, очевидно, это происходит за счет 
высоких жироудерживающих свойств как белков мы-
шечной ткани, прежде всего коллагена, так и вноси-
мого фитокомпонента.

Анализ цветности показал, что полученные дан-
ные можно интерпретировать как более предпочти-
тельные для мясного продукта, так как готовый про-
дукт, полученный по разрабатываемой технологии, 
обладает привычными для потребителя свойствами.

Полученные данные исследований безвредности 
и биологической активности исследуемых продуктов 
свидетельствуют о том, что продукт с пробиотиче-
ской микрофлорой является безвредным в биологиче-
ском отношении и может быть рекомендован для раз-
ных возрастных и физиологических групп населения.
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Мясорастительные консервы – это готовый к упо-
треблению консервированный продукт, полученный 
из различного мясного сырья и круп с добавлением 
добавок, специй и экстрактов пряностей, упакован-
ный в асептических условиях. Ассортимент мясора-
стительных консервов очень велик и включает в себя 
более сотни видов. Данная продукция пользуется 
большим спросом у потребителей, поэтому расши-
рение ассортимента мясорастительных консервов 
для любого предприятия, выпускающего продукцию 
данной продовольственной линейки, является весь-
ма актуальной задачей. Изучив состояние вопроса 
на предприятии ООО «Фортуна» (г. Старая Русса 
Новгородской области») и проведя маркетинговые 
исследования, мы пришли к выводу, что в настоящее 
время большим спросом будут пользоваться мясора-
стительные консервы с бараниной (они практически 
не представлены на рынке Великого Новгорода и об-
ласти). Поэтому мы поставили перед собой цель – 
разработать гамму мясорастительных консервов на 
основе бараньего мяса, производство которых мож-
но было бы организовать на данном предприятии. 
Работа выполнялась под руководством профес-
сора Глущенко Н.А. (http://www.famous-scientists.
ru/2084/). Ведь на сегодняшний день стало заметно, 
что спрос на традиционное мясо, такое как свини-
на и говядина, начал падать. Лидирующее место на 
мясном рынке стала занимать баранина. Содержание 
жира в баранине гораздо ниже, что делает его более 
полезным мясным продуктом. Основная польза ба-
ранины заключается в полезных веществах, которые 
содержатся в этом мясе. Совместив ингредиенты, 
такие как баранина и крупы (рис, гречиха, пшено), 
мы сможем получить полностью сбалансированный 
продукт, обладающий замечательными вкусовыми 
свойствами. Нами для предприятия ООО «Фортуна» 
разработаны рецептуры для трёх видов мясорасти-
тельных консервов на основе баранины: «Каша ри-
совая с бараниной», «Каша гречневая с бараниной», 
«Каша пшенная с бараниной». Разработаны ТИ и ТУ 
на производство предложенных мясорастительных 
консервов. Мы надеемся, что расширение ассорти-
мента выпускаемой продукции за счёт предложен-
ных нами мясорастительных консервов придаст 
новый стимул для дальнейшего развития пред-
приятия ООО «Фортуна» и получения признания 
потребителей.


