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Аннотация. Введение. Мясоперерабатывающей промышленности страны отводится одно из ведущих 

направлений развития агропромышленного комплекса, заключающееся в обеспечении населения основными 

продуктами питания. Показатель потребления мяса и мясных изделий, содержащих полноценные белки 

животного происхождения, общепризнан в мире как основной критерий благосостояния народа.  

На сегодняшний день особую актуальность представляет собой разработка конкурентоспособных продуктов 

питания. Данная направленность должна обеспечить население качественными мясными продуктами. Особая 

роль в этом вопросе отводится нетрадиционным, национальным и инновационным продуктам, а также 

продуктам для здорового питания в условиях импортозамещения. Многокомпонентные рассолы, 

используемые при производстве мясных продуктов, являются сложными дисперсными системами, 

позволяющими повысить функционально-технологические свойства исходного сырья и улучшить качество 

готовых продуктов. Разработка данного вида продукта должна предусматривать использование экологически 

безопасного мясного сырья, каким является баранина, а также использование в составе многокомпонентного 

рассола белков животного происхождения, улучшающих качественные показатели готового продукта. Цель 

работы: изучить влияние молочно-белкового комплекса на функционально-технологические свойства 

мясного сырья. Материалы и методы. Объектом исследования служила соленая баранина. На основании 

процесса цветообразования, а также гистологических показателей соленого мясного продукта 

сформировывались выводы об изменениях функционально-технологических характеристик готового 

продукта. Результаты исследований. В ходе проведенных исследований было выявлено, что более глубокая 

реакция изменения цветовых характеристик происходит с сырьем, содержащим в своем составе молочно-

белковый комплекс. Гистологическими светооптическими исследованиями установлено, что сырье, 

инъецированное рассолом, содержащим в своем составе также данный комплекс в сочетании с механическим 

воздействием и последующей термической обработкой, способствует распределению компонентов системы 

по всему объему продукта. Выводы. По результатам проведенных экспериментов можно сделать вывод о том, 

что образец, содержащий молочно-белковый комплекс, имеет более привлекательные качественные 

характеристики для данного продукта. 
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Аbstract. Introduction. The meat processing industry of the country is assigned one of the leading directions of the 

development of the agro-industrial complex, which consists in providing the population with basic foodstuffs. The 

indicator of consumption of meat and meat products containing full-value proteins of animal origin is generally 

recognized in the world as the main criterion for the welfare of the people. To date, the development of competitive 

food products is of particular relevance. This focus should provide the population with high-quality meat products.  

A special role in this issue is given to non-traditional, national and innovative products, as well as products for healthy 
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nutrition in the context of import substitution. Multicomponent brines used in the production of meat products are 

complex disperse systems that improve the functional and technological properties of raw materials and improving the 

quality of finished products. The development of this type of product should include the use of environmentally safe 

meat raw materials, such as mutton, as well as the use of animal proteins in the multicomponent brine, which improve 

the quality of the finished product. The purpose of the work is to study the effect of the milk-protein complex on the 

functional and technological properties of meat raw materials. Materials and methods. The object of the study was 

salted mutton. Based on the process of color formation, as well as histological indicators of salted meat product, 

conclusions were formed about changes in the functional and technological characteristics of the finished product. 

Research results. During the study, it was revealed that a deeper reaction of color formation occurs with raw materials 

containing a milk-protein complex, microstructural changes are also more pronounced for raw materials injected with 

this complex. Histological light-optical studies have established that raw materials injected with brine, which also 

contains this complex in combination with mechanical action and subsequent heat treatment, contribute to the 

distribution of the system components throughout the volume of the product. Conclusions. Based on the results of the 

conducted experiments, it can be concluded that the sample containing the milk-protein complex has more attractive 

qualitative characteristics for this product. 

Keywords: mutton, technology, injection, massaging, color formation, microstructure  
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Введение 

В данных обстоятельствах, когда объемы про-

изводства постоянно падают, происходит сниже-

ние потребления мяса, а спрос населения на каче-

ственные продукты из экологического сырья  

и натуральных ингредиентов постоянно растет. 

Исследователи приходят к выводу, что определен-

ную нишу в мясопереработке должны занять 

национальные продукты питания. Тем самым 

расширяется возможность населения употреблять 

в питании знакомые им с детства продукты [3; 5]. 

Анализируя работы А. И. Жаринова и других 

исследователей, можно смело сказать, что при-

менение многокомпонентных рассолов в техно-

логиях многих мясных продуктов приводит к хо-

рошим показателям. Применение экологически 

безопасного сырья, к нему можно отнести бара-

нину, а также использование натуральных ингре-

диентов в составе рассолов, позволит улучшить 

качественные показатели готового изделия [4]. 

В связи с этим целью работы является изуче-

ние технологии производства национального 

продукта для жителей Марий Эл с возможностью 

корреляции качественных показателей готового 

продукта. Рецептура данного мясного продукта 

предусматривает использование рассола на осно-

ве натуральных ингредиентов, таких как молоч-

ный и яичный белок, лактоза [1; 2]. 

Цель работы заключается в изучении измене-

ний функционально-технологических свойств 

соленого мясного сырья под воздействием мо-

лочно-белкового комплекса. 

 

Материал и методы 

Объектом исследования служила баранина,  

а также рассол, содержащий молочно-белковый 

комплекс (пищевая добавка), нитритно-посо-

лочная смесь. Сырье инъецировали рассолом  

в количестве 10, 20 и 30 % к массе сырья соот-

ветственно. Контрольный образец изготавливали 

с использованием традиционного рассола [3; 4]. 

 

Результаты и обсуждение 
Согласно условиям эксперимента изучали 

воздействие комплекса и механического воздей-

ствия в виде массирования на свойства соленого 

сырья. Продолжительность посола в сочетании с 

механическим массированием влияет на равно-

мерность проникновения всех ингредиентов в 

составе рассола по всему объему сырья [8]. 

Функционально-технологические свойства, а 

также качество и выход готовых продуктов зави-

сят от режимов и условий посола. Принимая во 

внимание все вышесказанное, следует, что про-

цесс посола мясного сырья формирует важные 

качественные свойства мясного сырья, которые  
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в конечном итоге определят его органолептиче-

ские характеристики1. 

Для более быстрого проникновения посолочных 

ингредиентов в технологии производства продукта 

из баранины мы применяли процесс инъецирова-

ния в условиях циклического массирования. 

Экспериментально установлено, что в течение 

50 мин обработки мясное сырье теряет в массе. 

Однако сырье, проинъецированное многокомпо-

нентным рассолом в минимальном количестве 

10 %, приводит к несущественным изменениям  

в массе, по сравнению с контролем. Вместе с тем, 

продукт, содержащий МБК к 125 мин массиро-

вания увеличивает показатель массы на 4,3 %,  

по сравнению с контролем, показатели которого 

находятся на уровне 3 %. Это дает основание по-

лагать, что молочно-белковый комплекс обога-

щает продукт дополнительным белком, который 

в свою очередь способствует дополнительному 

удержанию влаги в продукте [9].  

Инъецирование баранины в количестве 20  

и 15 % к изначальной массе приводит к увеличе-

нию объема продукта на 4,1 и 4,5 % соответ-

ственно. Увеличение времени массирования  

в продуктах, содержащих большее количество 

молочно-белкового комплекса, связано с большей 

концентрацией в рассоле. Дальнейшее механиче-

ское воздействие на сырье приводит к деструк-

тивным изменениям и, как следствие, к сниже-

нию массы у всех образцов. 

Также особое внимание было уделено реакции 

цветообразования, проходящей в процессе масси-

рования, в соленых образцах инъецированной ба-

ранины, на основании определения содержания 

NO-пигментов и остаточного нитрита натрия. 

Полученные данные свидетельствуют, что 

большая часть нитрита натрия идет на реакцию 

цветообразования, и, как следствие, его остаточ-

ное содержание в готовом продукте снижается. 

Представленные данные в табл. 1 свидетель-

ствуют, что образцы, содержащие определенное 

количество комплекса в составе шприцовочного 

рассола, в разной степени повышают отношение 

данных красноты (а*) и светлоты (L). При этом 

показатель желтизны (b*) изменяется незначи-

тельно и находится в пределах от 12,85 до 14,64 

ед в опыте 3. Как видно из результатов, приве-

денных в табл. 2, «индекс красноты» а*/b* увели-

чивается с повышением уровня введения рассола 

и увеличения в нем доли молочно-белкового 

комплекса «Милана 100», также эти данные 

находят подтверждение и в химико-физических 

показателях, показывающих более высокий уро-

вень образования пигментов.  
Таблица 1 / Table 1 

Изменение пигментов соленых образцов баранины /  

Change in pigments of salted mutton samples 

Образцы /  

Samples 

L 

Светлота / 

lightness 

a* 

краснота / 

redness 

b* 

желтизна / 

yellowness 

H 

цветовой тон / 

color tone 

a*/b* 

Устойчивость  

окраски, % /  

Color stability, % 

Контроль 42,28±0,43 14,94±0,13 13,58±0,16 0,4425±0,11 1,10±0,11 72,59±0,63 

Опыт 1 44,62±0,27 15,28±0,21 12,85±0,23 0,4606±0,12 1,19±0,17 75,13±0,82 

Опыт 2 46,03±0,33 17,18±0,17 13,36±0,12 0,4741±0,17 1,28±0,20 77,67±0,77 

Опыт 3 48,34±0,64 19,61±0,35 14,64±0,24 0,4838±0,15 1,34±0,18 78,62±0,85 

 

Микроструктурные изменения соленой бара-

нины под воздействием молочно-белкового ком-

плекса смогут дополнить картину качественных 

характеристик готового продукта. 1 

Микроструктурные изменения баранины, 

инъецированной рассолом в количестве 10 %  

к исходной массе сырья, характеризуются пре-

———— 
1 ТР ТС 029/2012 Требования безопасности пищевых 

добавок, ароматизаторов и технологических вспомогатель-

ных средств. URL: https://docs.cntd.ru/document/902359401 

(дата обращения 09.02.2023). 

имущественно спрямленными волокнами, реже 

извитыми (рис. 1).  

На гистологическом срезе мышечные волокна 

округлые, по сравнению с исходными показате-

лями (рис. 2.). Окрашивание мышечных волокон 

гистологическими красителями позволяет отчет-

ливо увидеть ядра, которые имеют овальную 

формую. 
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Рис. 1. Гистологические изменения соленого сырья (10 % рассола) (продольный срез х20) /  

Fig. 1. Histological changes in salted raw materials (10 % brine) (longitudinal section x20) 

 

Рис. 2. Гистологические изменения соленого сырья (10 % рассола) (поперечный срез х20) /  

Fig. 2. Histological changes in salted raw materials (10 % brine) (cross section x20) 

Ингредиенты молочно-белкового комплекса 

распределяются сбивчиво и объединены в пучки 

в основном в местах их введения. Межмышечное 

пространство раздвинуто и не окрашивается ги-

стологическими красителями. 

 

Выводы 

По результатам проведенных исследований 

были зафиксированы основные режимы цикли-

ческого массирования сырья с использованием 

разного уровня многокомпонентного рассола. 

Таким образом, количество молочно-белкового 

комплекса «Милана 100» в составе шприцовоч-

ного рассола напрямую влияет на процесс мас-

сирования сырья следующим образом: чем выше 

уровень введения рассола, тем длительнее про-

цесс массирования. 

Результаты исследования показали, что чем 

выше уровень вводимого рассола в сырье, со-

держащего в своем составе молочно-белковый 

комплекс «Милана 100», тем меньше зафиксиро-

вано остаточного содержания нитрита натрия  

и тем лучше происходит реакция формирования 

окраски соленых изделий. Эти данные подтвер-

ждаются цветовыми характеристиками соленых 

образцов.  

Основываясь на показателях микроструктуры, 

установлено, что ингредиенты, находящиеся в со-

ставе многокомпонентного рассола, в основном 

сосредоточены в местах их введения. Особенно 

отчетливо это заметно на белках саркоплазматиче-

ской группы. Водорастворимые компоненты рассо-

ла равномерно распределяются и в зоне эндомизия 

и в перимизиальных пространствах. 
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