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пожнивные остатки, внесенные удобрения, мелиоранты и снижается количество сорных 
растений. Обязательным условием является яровизация семенного материала. 
Эффективность этих приемов зависит так же от сорта картофеля.

Выводы. Территория Ханты-Мансийского автономного округа может быть 
использована для восстановления и увеличения производственных площадей по 
выращиванию картофеля. Образование фермерства приведет к занятости населения 
сельскохозяйственного сектора, снизит экономическую стоимость продукта и исключит 
дополнительные затраты на закупку и транспортировку картофеля из других регионов 
страны. '
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ПРИМЕНЕНИЕ ФЕРМЕНТНЫХ ПРЕПАРАТОВ 
ДЛЯ ОБРАБОТКИ МЯСНОГО СЫРЬЯ

Аннотация: В данной статье рассматриваются вопросы производства мясных продуктов в 
Республике Казахстан и возможности ферментной обработки мясного сырья

Ключевые слова: мясная промышленность, мясные продукты, ферментные препараты

Основное назначение мясной промышленности в народном хозяйстве это 
производство мясных продуктов, которые занимают особое место в рационе человека.

Уникальность мяса в его высокой энергоемкости, сбалансированности, 
аминокислотного состава белков, наличие биоактивных веществ и высокой усвояемости, 
что обеспечивает нормальную физиологическую жизнедеятельность человека.

В настоящее время мясная промышленность вырабатывает более 500 видов 
изделий. Наиболее распространены -  колбасные изделия: вареные, полукопченые, 
сырокопченые колбасы, сосиски, сардельки; деликатесы и полуфабрикаты.

По результатам исследования «Переработка и консервирование мяса в 
Республике Казахстан», проведенной ТОО АКО Огоир / Ьир://а1ашекеп.к2/ мясная 
промышленность сегодня дает почти 30% всей продукции пищевой промышленности
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республики. А среди стран СНГ Казахстан занимает по производству мяса третье место 
после России и Украины и в последние годы увеличилось внимание к вопросам качества, 
расширению ассортимента, улучшению технологии и освоению новейших методов, к 
упаковке продукции.

Однако, в последние годы, несмотря на стабилизацию и некоторый рост 
собственного производства, на внутреннем рынке наблюдается тенденция наращивания 
импорта мяса птицы и колбасных изделий, высока еще доля импорта мясных и 
мясорастительных консервов (52%). При этом импорт пищевых продуктов не только 
насыщает отечественные рынки, но и передает информацию, опыт других стран о новых 
товарах и технологиях, выявляет проблемы отставания мясоперерабатывающих 
предприятий республики относительно освоения передовых технологий и технического 
оснащения.

Согласно обзору пищевой промышленности РК, проведенному АО «Рейтинговое 
Агентство РФЦА» в 1 кв. 2017 г., среди стран ЕАЭС, в Казахстане отмечено снижение 
объемов производства мясных консервов (на 5,5%), колбасных изделий (на 2,7%) [1].

В данное время наиболее перспективным направлением является кластеризация и 
таким образом можно повысить объемы переработки мяса на местах выращивания 
сельскохозяйственных животных. И немаловажную роль в этом будут играть 
предприятия малой производственной мощности по выпуску мясных деликатесов в 
номенклатуре и ассортименте.

Необходимо отметить, что в Казахстане, как и по всему миру проявилась 
тенденция к сегментированию всех производимых мясных продуктов на три группы: 
«премиум», «медиум» (средний) и «эконом» класс. Такое распределение обусловлено 
различной покупательной способностью потребителей и приводит производителя к 
необходимости выпускать продукцию нескольких ценовых групп. Среди всех мясных 
изделий деликатесы занимают особое место, ведь для их производства используется 
отборное сырье. Деликатесные продукты, изготовленные из цельно-мышечного сырья 
различных видов убойных животных, приобрели на рынке большую популярность. 
Мясные деликатесы производятся из свинины и говядины и делятся по способам 
обработки на вареные, копчено-вареные, копчено-запеченные, запеченные, жареные и 
сырокопченые продукты [2].

Для казахстанского рынка наиболее актуальным является использование мяса 
КРС, т.к. из мяса и мясопродуктов в основном употребляют говядину -  5,6 кг на душу 
населения.

Для использования сырья в полном объеме необходимо модифицировать процесс 
технологической обработки сырья и здесь можно использовать ферменты.

Ферментами, или энзимами (энзим от епгшт»е-«в дрожжах», фермент от лат. 
ГегтепШш -  закваска), называют сложные биологические катализаторы белковой 
природы, изменяющие скорость химической реакции.

Ферменты играют очень важную роль в пищевой промышленности, в отдельных 
случаях осуществляя или помогая осуществить многие технологические процессы, в 
других -  затрудняя их проведение. Достаточно напомнить, что превращение исходного 
сырья в готовые продукты в таких отраслях пищевой промышленности, как виноделие, 
пивоварение, производство спирта, хлебопечение, сыроделие, производство ряда 
кисломолочных продуктов, осуществляется при непосредственном участии ферментов.

На сегодняшний день применение ферментных препаратов активно развивается в 
технологии мясного производства. Улучшение вкуса, аромата и консистенции мяса, 
стабилизация его цвета, приобретение специфических свойств в процессе 
технологической обработки в значительной степени зависят от содержащихся в мясе 
ферментов. Между тем для мышц сельскохозяйственных животных характерна низкая 
концентрация внутриклеточных ферментов. Некоторые анатомические части туши
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отличаются повышенным содержанием соединительной ткани. Этим обусловлены 
жесткость такого мяса и его медленное созревание [3].

Обработка мяса протеолитическими ферментами позволит использовать части 
туши, полноценные по составу, но имеющие от природы повышенную жесткость: мясо 
задних конечностей, лопатки, грудинки. Обработка мяса ферментным препаратом 
коллагеназа приводит к значительным деструктивным изменениям, обеспечивающим 
эффективное размягчающее воздействие, и согласуется с полученными оценками 
структурно-механических и функционально-технологических свойств [4].

Ферментные препараты позволяют значительно ускорять технологические 
процессы, увеличивать выход готовой продукции, повышать ее качество, экономить 
сырье и улучшать его возможности в получении пищи, обеспечивать природоохранные 
мероприятия и биологическую безопасность производств.

Выводы. Таким образом, применение ферментных препаратов позволяет 
интенсифицировать технологические процессы, улучшать качество готовой продукции, 
увеличивать ее выход, экономить ценное пищевое сырье, так как их применение 
позволяет ускорять одновременно несколько процессов.
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Н.Н. Забашта, И.А. Синелыцикова, Е.Н. Головко 
РЕЗУЛЬТАТЫ ВЛИЯНИЯ ПРОБИОТИЧЕСКИХ ПРЕПАРАТОВ 
НА ПРОДУКТИВНОСТЬ МЕЛКОГО РОГАТОГО СКОТА

Аннотация: В статье приведены результаты влияния препаратов, обладающих 
пробиотическими, иммуномодулирующими свойствами на физиологическое состояние молодняка мелкого 
рогатого скота с момента рождения до трехмесячного возраста с целью увеличения сохранности и 
живой массы. В результате исследований установлено, что применение препаратов, обладающих 
пробиотическими свойствами, позволило повысить энергию роста молодняка мелкого рогатого скота до 
17%, что положительно отразилось на их сохранности до 87% и экономической эффективности в целом.

Ключевые слова: мелкий рогатый скот, прирост живой массы, препарат, сохранность, 
экономический эффект.

В условиях интенсивного ведения животноводства, в хозяйствах возникает 
вероятность развития условно-патогенных и патогенных микроорганизмов, которые 
пагубно отражаются на здоровье и сохранности поголовья, особенно если это касается 
молодняка [1,5].
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