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Важным приоритетом Казахстана, озвученным в 
Послании президента Нурсултана Назарбаева наро
ду Казахстана «Стратегия «Казахстан-2050» — 
новый политический курс состоявшегося государ
ства». является достижение лидирующих позиций 
на мировом продовольственном рынке и наращива
ние сельскохозяйственного производства. Развитие 
пищевой промышленности Казахстана в настоящее 
время особо актуально в изменившихся условиях 
внешней среды - со вступлением в Таможенный 
союз и планируемым вхождением в ВТО, а также в 
связи с изменениями внутренней среды — в услови
ях роста населения страны, интенсивного прироста 
потребления продуктов питания и изменения струк
туры потребления в сторону более качественных и 
разнообразных продуктов.

Животноводство в составе АПК занимает в раз
витых странах ведущее место. Уровень развития 
этой отрасли является определяющим в обеспечении 
продовольственной независимости страны. Произ
водство и потребление мясных продуктов в мире 
постоянно увеличивается и складывается по странам 
под влиянием природных, национальных и религи
озных факторов. /Источник: Статья «Состояние и 
тенденции развития отраслей животноводства», 
Гужина Т.Н. 4 I. Мировая конъюнктура рынка говя
дины/. После мяса птицы и свинины говядина -  это 
третий по популярности вид мяса в мире. В обще
мировом объеме производства мяса всех видов 
удельный вес мяса крупного рогатого скота состав
ляет порядка 21%.

Численность поголовья крупного рогатого скота 
в мире составляет около одного миллиарда голов. 
Более 60 % поголовья приходится на долю трех 
стран -  Индии, Бразилии и Китая, на долю России и 
Беларуси -  2,3 %. В мире на долю скота мясных 
пород приходится 40 % поголовья, соответственно 
60 % -  это молочный скот. Мясное скотоводство 
обеспечивает около 55 % мирового производства 
говядины. В США мясной скот в поголовье крупно
го рогатого скота занимает 78 %, в Канаде -  85 %, в 
Австралии -  92 %.

По данным Казстата, в Республике Казахстан 
основная численность поголовья КРС сосредоточена 
в Алматинской, Южно-Казахстанской и Восточно- 
Казахстанской областях -  2 587 тыс. голов или 45 % 
от всего поголовья КРС по состоянию на начало 
2016 года. На данный момент в РК поголовье КРС 
составляет 8025,414 тыс.голов, из них в Павлодар
ской области 485 тыс.голов.

Несмотря на то, что анализ структуры питания 
населения Казахстана показывает, что мясные про
дукты прочно занимают лидирующее место в раци
оне жителей, что обусловлено, с одной стороны, 
уровнем жизни людей и характером питания, а, с 
другой тем, что изделия данной группы являются 
наиболее популярными у потребителей.

По прогнозам экспертов, в ближайшие годы бу
дут лидировать мясные продукты класса премиум. В 
связи с тем, что потребительский спрос на мясные 
копчености постоянно возрастает, а необходимость 
в создании деликатесных продуктов питания стано
вится очевидным фактом. В связи с этим одной из 
задач производителей является расширение ассор
тимента деликатесной продукции -  новых видов 
мясных изделий с использованием функциональных 
ингредиентов, в частности пищевых волокон.

В настоящий период глубокая переработка сы
рья должна обеспечивать наиболее полное соответ
ствие между интенсивными ресурсосберегающими 
технологиями и высоким потребительским каче
ством изделий, объединяющим органолептические 
характеристики, показатели безопасности и биоло
гической ценности.

Одним из путей решения данной проблемы яв
ляется применение биотехнологических способов 
изготовления мясопродуктов, среди которых наибо
лее перспективным представляется использование 
микроорганизмов, комплексное действие фермент
ных систем и продуктов метаболизма которых ока
зывают направленное положительное влияние на 
свойства мясного сырья и готовой продукции. Ис
следования по направленной ферментации мясного 
сырья больше всего распространены в технологиях 
сырокопченых и сыровяленых колбас, в которых 
влияние микроорганизмов получают все более ши
рокое применение. Принимая во внимание положи
тельный опыт использования микроорганизмов, 
следует признать, что масштабы и темпы внедрения 
их в производство отдельных групп мясопродуктов 
недостаточны. В большой степени это относится к 
технологии деликатесных изделий, при производ
стве которых, в основном, используются технологи
ческие добавки и всевозможные массажеры, кото
рые способствуют повышению выхода готового 
продукта.

Предварительный анализ научной литературы 
показал, что в нашей стране ограниченное количе
ство исследований технологии производства копче
ных изделий из говядины с совместным использова-



нием механической обработки и ферментации би
фидобактериями.

Исходя из выше сказанного, был исследован 
биотехнологический метод обработки говядины для 
производства копченых продуктов и определена 
выживаемость бифидобактерий в процессе созрева
ния.

Учитывая высокую восприимчивость бифидо
бактерий к внешним фактором, предварительным

этапом исследований явилась оценка выживаемости 
бактерий в условиях посола сырья, с тем, чтобы 
подтвердить возможность использования их для 
ферментации мяса.

Для реализации поставленной задачи охпажден- 
ную мышечную ткань говядины шприцевали рассо
лами, рецептуры которых приведены в табл. 1.

Таблица 1.

Рецептуры шприцовочных рассолов

Наименование ком
понента

Содержание кг/100 кг рассола
Контроль Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 3 Рецептура 4

Соль 7,8 ................... . 1 7,8 7,8 7,8
Сахар 2 2 2 2 2

Закваска - 5 10 15 20
Вода 90,2 85,2 80,2 75,2 70,2

рН 5,90 5,70 5,41 5,28 5,20

Закваску получали сквашиванием стерилизо
ванного обезжиренного коровьего молока закваской 
«Бифивит» при температуре 38°С в течение 6 - 8  
часов. Содержание живых микробных клеток 
1*10б КОЕ в 1 мл. Внесение закваски в рассол про
водили непосредственно перед шприцеванием.

При принятых рецептурах и уровне шприцева
ния рассолов 25 % содержание закваски в мясном 
сырье составляло 5%, 10%, 15% и 20%, что соответ
ствует исследованным ранее интерватам введения в 
мясо заквасок молочнокислых микроорганизмов. 
Контролем служил образец, содержащий 25% рас
сола, той же концентрации, но без бифидобактерий. 
Нашприцованное мясное сырье подвергали созрева
нию при температуре 4-6°С в течение 72 часов с 
отбором проб через каждые 24 часов для посева на 
полужидкую среду Блоурокк, содержащую мясной 
концентрат, печеночный гидролизат, лактозу, хло

рид натрия, с добавлением азида натрия в количе
стве 100 мг/1 л среды с целью угнетения молочно
кислых микроорганизмов и надежной идентифика
ции бифидобактерий. Результаты эксперимента 
представлены в табл.2.

Установлено, что за исследуемый период созре
вания содержание жизнеспособных микробных 
клеток во всех исследуемых образцах составляло не 

менее 10° КОЕ/1г продукта. Выросшие колонии 
имели вид столбиков с ветвлениями, что соответ
ствует морфологии бифидобактерий. При микро- 
скопировании препаратов микробных клеток, окра
шенных по Граму, выявлено наличие тонких 
изящных палочек с бифуркацией на концах, палочки 
без ветвления. Использование среды Блоурокка в 
сочетании с данными морфологической оценки 
позволили идентифицировать выросшие колонии 
как бифидобактерии [56а,75].

Таблица 2.

Определение жизнеспособных клеток бифидобактерий (КОЕ в 1 г) в процессе созревания соленых полу
фабрикатов

КОЕ в 1г 5% КБЖ 10% КБЖ 15% КБ> К
24ч 48ч 72ч 24ч 48ч 72ч 24ч 48ч 72ч

106 +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++ +++
107 ++ ++ ++ +++ +++ +++ +++ +++ +++
108 ++ -н- + ++ ++ ++ ++ ++ ++
109 + 1 - + + - + + -

Примечание: «+++»-очень много колоний 
«-Н-» -много колонии

«+»-единичные колонии 
«-^-отсутствуют

Полученные результаты позволяют утверждать, 
что количество жизнеспособных клеток высокое и 
достаточное для проявления ими позитивных ка
честв. На этом фоне, учитывая наличие в закваске 
биологически активных продуктов метаболизма, 
следует говорить о возможности и целесообразно
сти использования закваски «Бифивит» для биотех
нологической обработки мясного сырья для произ
водства копченых изделий.

Интервал уровня введения производственной 
закваски бифидобактерий, принимаемый для после
дующих исследований, устанавливали по результа
там органолептической оценки готовых продуктов. 
Образцы готовили по схеме, включающей шприце
вание сырья рассолом в количестве 25%, созревание 
в течение 24 часов при температуре 4-6°С, копчение 
при температуре 35°С в течение 2 часов и варку при 
температуре 75±5°С до достижения в центре про
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дукта I 71±1°С. Результаты органолептической 
оценки представлены в табл.З

Как следует из представленных данных, опыт
ные образцы с 10% и 15% закваски по всем органо

лептическим показателям получили более высокие 
оценки по сравнению с контрольным продуктом.

Таблица 3.

Влияние количества закваски на органолептические показатели готовых продуктов

Контролируемый по
казатель Контроль

Опытные образцы
5% 10% 15% 20%

Внешний вид 4,6 4,6 4,7 4,7 4,4
Цвет 4,4 4,5 4,6 4,6 4,6
Аромат 4,6 4,6 4,7 4,7 4,3
Вкус 4,4 4,4 4,5 4,5 4,3
Консистенция 4,4 4,4 4,5 4,4 4,3
Общая оценка, балл 4,48 - 4.50 4,60 4,58 4,38

В то же время увеличение количества закваски 
до 20% приводило к появлению специфического 
привкуса и кислого запаха, образованию свободно
капельной жидкости на поверхности разреза, что 
ухудшало внешний вид изделия. Следствием более 
интенсивного влагоотделения явилась сухость об
разца и его повышенная жесткость, что сказалось на 
балльной оценке консистенции, которая была самая 
низкая. В результате названных дефектов образец 
был оценен как менее приемтемый из всех исследо
ванных. Введение 5% закваски бактерий положи
тельно сказалось лишь на цвете продукта и, как

следствие, на его внешнем виде. По результатам 
дегустационного анализа для дальнейших исследо
ваний были выбраны образцы с 5%, 10% и 15% 
закваски бифидобактерий, обеспечивающие улуч
шение органолептических свойств, по отношению к 
контрольному, или не ухудшающие их. Уровень 
введения закваски 20% признан неприемлемым.

Таким образом, применение молочной закваски 
«Бифивит» производства У1УО приемлемо для 
биотехнологической обработки говядины для про
изводства копченых изделий.
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