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Аннотация. Введение. От качества мяса-сырья, поступившего на переработку, зависит вкус и сроки 

хранения готовых мясных продуктов. Цель: экспертиза конины и казылыка, выработанного из нее. 

Материалы и методы. Группу качества у охлажденной конины и степень закисления казылыка 

устанавливали по уровню рН, после проведения измерений уровня концентрации ионов водорода в 

средних пробах на приборе «Статус». Степень свежести мяса и казылыка определяли люминесцентным 

методом анализа по интенсивности свечения, однородности и цвету образцов на приборе «Филин». 

Устанавливали содержание влаги в сырье и продукте и степень обсемененности микроорганизмами. 

Исходя из лабораторных исследований определили направление переработки конины в казылык. 

Провели сортировку сырья, расчет рецептуры и выработали модельную партия продукта. Результаты  

и обсуждение. Конина, поступившая на выработку, относилась к качественной группе RSE. 

Экссудативное мясо соответствовало требованиям ТР ТС 021/2011 по микробиологическим показателям. 

По уровню рН, значение которого составляло 5,58 единиц, конина соответствовала созревшему мясу с 

нормальным ходом процесса гликолиза. Свойство конины – легко отдавать собственную влагу – 

использовали в технологии казылыка для ускорения процесса сушки колбасных батонов. Готовый 

продукт также соответствовал требованиям ТУ 10.13.14-003-54780900-2017 «Казылык сыровяленый 

полусухой» по физико-химическим показателям. Установлена микробиологическая безопасность и 

качество готового продукта. Заключение. Считаем, что сохранность и безопасность конины может быть 

обеспечена проведением микробиологических исследований поверхностных и глубоких слоев мяса при 

входном контроле сырья с дифференциацией мяса на качественные группы. Физико-химические и 

микробиологические исследования готового продукта позволяют достоверно определить качество 

казылыка, а также гарантировать высокие технологические свойства готового продукта. 
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EXPERTISE TO DETERMINE THE SHELF LIFE OF MEAT AND MEAT PRODUCTS USING  

THE EXAMPLE OF RESEARCH ON HORSE MEAT AND KAZYLYK 

Е. V. Tsaregorodtseva, G. N. Usmanova, S. Yu. Smolentsev 

Mari State University, Yoshkar-Ola, Russian Federation 

Abstract. Introduction. The taste and shelf life of finished meat products depend on the quality of raw meat 

received for processing. Purpose: Expertise for horse meat and kazylyk produced from it. Materials and methods. 

The quality group of chilled horse meat and the degree of acidification of kazylyk were established by pH level, 

after measuring the level of hydrogen ion concentration in average samples using the “Status” device. The degree of 

freshness of meat and kazylyk was determined by the luminescent method of analysis based on the intensity of the 

glow, uniformity and color of the samples on the Filin device. The moisture content in the raw materials and 

product and the degree of contamination with microorganisms were determined. Based on laboratory research, the 

direction of processing horse meat into kazylyk was determined. We sorted the raw materials, calculated the recipe, 

and developed a model batch of the product. Results and discussion. Horsemeat received for production belonged 

to the RSE quality group. Exudative meat complied with the requirements of TR CU 021/2011 for microbiological 

https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/flavouring-agent
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indicators. In terms of pH level, the value of which was 5.58 units, horse meat corresponded to ripened meat with a 

normal course of the glycolysis process. The property of horse meat to easily release its own moisture was used in 

kazylyk technology to speed up the drying process of sausage loaves. The finished product also met the 

requirements of TU 10.13.14-003-54780900-2017 “Semi-dry dry-cured Kazylyk” in terms of physical and 

chemical parameters. The microbiological safety and quality of the finished product have been established. 

Conclusion. We believe that the safety and security of horse meat can be ensured by conducting microbiological 

studies of the surface and deep layers of meat during incoming control of raw materials with differentiation of meat 

into quality groups. Physicochemical and microbiological studies of the finished product make it possible to 

reliably determine the quality of kazylyk, as well as guarantee high technological properties of the finished product. 

Key words: horse meat, kazylyk, examination, microbiological control, physico-chemical studies  
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Введение 

Конина считается очень питательной и ценится 

в различных странах Европы и Азии за свою пре-

восходную пищевую ценность и уникальные сен-

сорные характеристики. Около 20 % съедобной  

части составляет белок, а содержание жира состав-

ляет всего 6,8 % с преобладанием ненасыщенных 

жирных кислот (в основном линолевой и линоле-

новой) и низким содержанием холестерина 

(59 мг/100 г). Конина также богата железом, фос-

фором и калием и имеет слегка сладковатый вкус 

из-за высокого содержания гликогена. Полезные 

вещества, входящие в состав мяса, улучшают  

работу кишечника, положительно влияют на мета-

болизм, а жир лошадей обладает мощным желче-

гонным эффектом [1]. Конину чаще перерабатыва-

ют в сыровяленые продукты, так как эндогенные 

собственные ферменты мяса способствуют распаду 

белков и жиров сырого мяса до сложных эфиров, 

спиртов, кислот, свободных аминокислот, которые 

улучшают пищевую ценность и вкус ферментиро-

ванных мясных продуктов [2].  

При изготовлении вяленых продуктов не ис-

пользуется тепловая обработка, поэтому изначаль-

но в сырье должны отсутствовать вегетативные 

клетки патогенных бактерий [3]. Потенциальным 

потребителям конины настоятельно рекомендуется 

употребление данного вида мяса после проведения 

ветеринарно-санитарной экспертизы [4; 5]. Степень 

исходной микробной обсемененности колбасного 

фарша зависит от санитарно-гигиенических усло-

вий производства и соблюдения технологических 

режимов [6]. В пищевой промышленности Казах-

стана конина является традиционным пищевым 

продуктом национальной кухни, из нее готовят бе-

сбармак, колдама, куырдак и мясо по-казахски [7]. 

Имеющийся спрос населения на сыровяленые про-

дукты из конины в России требует от производите-

ля постоянного поиска инноваций рецептур, техно-

логии с целью минимизации затрат, получения 

хорошей окупаемости при сохранении качества 

казылыка [8]. Интенсифицировать процесс произ-

водства казылыка предлагается, если проводить 

массирование сырья, при этом процесс сушки со-

кращается по времени на 10 суток, за счет более 

быстрого удаления свободносвязанной влаги из 

колбасного батона [9]. В Дании рекомендуется 

сушка казылыка при низкой температуре, чтобы 

продукт оставался безопасным более длитель-

ное время и не вызывал беспокойство прораста-

нием с последующим ростом бактерий рода 

Clostridiumperfringens [10]. Китайские ученые счи-

тают, что соль (NaCl) может эффективно препят-

ствовать размножению патогенных бактерий (таких 

как Clostridiumbotulinum, Listeria monocytogenes и 

Staphylococcus aureus) за счет снижения активно-

сти воды (Aw) и подавления образования биоген-

ных аминов, тем самым обеспечивая безопасность 

и улучшая стабильность при хранении [11]. 

Российские ученые считают, что свойства ко-

нины меняются при хранении в течение 6 меся-

цев в зависимости от метода замораживания [12]. 

Ученые Великобритании предложили альтер-

нативные методы продления срока хранения 

сыровяленых продуктов, включая использова-

ние сверхохлаждения (частичная заморозка) и  

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/nutritive-value
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/unsaturated-fatty-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/unsaturated-fatty-acid
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/potassium
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/clostridium
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/clostridium
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/listeria-monocytogenes
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/staphylococcus-aureus
https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/staphylococcus-aureus
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/biogenic-amine
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переохлаждения (охлаждение ниже точки замер-

зания без изменения фазы). При правильном 

применении и поддержании переохлаждения 

этот процесс может снизить количество потерь 

продукта в результате порчи на всех этапах пи-

щевой холодильной цепи [13].  

 

Цель исследования ‒ изучить влияние каче-

ства охлажденной конины на качество и без-

опасность казылыка, используя товароведную 

оценку физико-химическими методами и микро-

биологическую экспертизу. 

 

Материалы и методы исследования 
В условиях лаборатории технологии и экспер-

тизы продуктов питания животного происхожде-

ния Марийского госуниверситета была проведена 

товароведная и микробиологическая экспертиза 

конины и казылыка из нее на разных сроках со-

зревания сырья и хранения готового продукта для 

оценки безопасности по ТР ТС 021/2011 и уста-

новления срока годности. 

Качество сырья и продукта определяли пу-

тем органолептического, инструментального и 

бактериологического исследования в течение 

трех месяцев. При помощи люминоскопа «Фи-

лин» устанавливали степень свежести конины и 

казылыка разных сроков хранения. 

Массовую долю влаги (МДВ) определяли по 

ГОСТ 33319-2015. Для установления качествен-

ной группы провели измерение рН мяса на пре-

образователе рН-метрическом «Статус», исполь-

зуя селективный электрод в металлическим 

наконечником, прокалывая сырье и продукт.  
Выработку казылыка и экспертизу на соответ-

ствие показателей (внешнего вида, цвета на разре-

зе, вкуса, запаха, консистенции) проводили со-

гласно ТУ 10.13.14-003-54780900-2017 «Казылык 

сыровяленый полусухой. Технические условия». 

В боксе абактериальной воздушной среды 

БАВнп-01-«Ламинар-С.» -1,2 (LORICA) проводили 

разведение и посев полученных суспензий из ко-

нины и казылыка на общую бактериальную обсе-

мененность (КМАФАнМ), патогенные микроорга-

низмы, в том числе бактерии группы кишечной 

палочки и энтеробактерии, золотистый стафило-

кокк. Подготовку проб и отбор навесок проводили 

согласно ГОСТ 26669-85. Определение количе-

ства мезофильных аэробных и факультативно-

анаэробных микроорганизмов и учет результатов 

анализа проводили согласно ГОСТ 10444.15. 

Для выявления бактерий группы кишечной па-

лочки провели посев 0,0001 г конины и 1 г казлыка 

на среду Кесслера (ГОСТ 31747-2012) с дальней-

шим посевом на агаризованную среду Эндо. 

По классификации кишечных палочек Е. coli 

0157:Н7 относится к энтерогеморрагическим, эн-

теропатогенным кишечным палочкам, поэтому вы-

явление ее как патогена проводили в конине и 

готовом казылыке (не подвегнутых тепловой об-

работке). Для этого 1 мл суспензии пищевого про-

дукта (мяса или колбасы) внесли в 9 мл Грам-

негативный бульон (GN-бульон) из разведения  

10-1 инкубацию проводили при температуре 37°С в 

течении 18‒24 часов. После термостатирования 

проводили высев на плотную среду Сорбитол  

Е. coli О157:Н7 агар, обладающую дифференци-

альными и селективными свойствами. 

Методы выявления и определения количе-

ства коагулазоположительных стафилококков 

(Staphylococcus aureus) проводили согласно 

(ГОСТ Р 52815-2007). Средой обогащения являл-

ся Солевой бульон. 1 мл суспензии вносили в 

9 мл Солевого бульона. Пробирки с посевами 

инкубировали при температуре 37° С в течение 

18‒24 часов. Для идентификации золотистого 

стафилоккока использовали плотную питатель-

ную среду «Питательная среда № 10 ГРМ». 

Чашки Петри с посевами инкубировали при тем-

пературе 37 °С в течение 24‒48 часов. 

 

Обсуждение 

Конину получают от здоровых животных мяс-

ного направления продуктивности. Нагул живот-

ных на пастбище способствует получению мра-

морного мяса с большим количеством жира, 

расположенного между мышечных волокон по 

соединительной ткани, таким образом при сорти-

ровке конину можно классифицировать как жир-

ную. Массовая доля в жировой ткани в конине 

достигает 30‒50 %, что позволяет вялить мясо, 

вырабатывая продукт под названием «казылык». 

Экспертиза свежей конины органолептическими и 

инструментальными методами, исходя из его 

внешнего вида, цвета, консистенции, запаха, со-

стояния жира и сухожилий, подтвердила его доб-

рокачественность (рис. 1а). Так, в люминоскопе 

«Филин» мышечная ткань имела красный цвет, а 

жир интенсивно-голубой, что подтверждает све-

жесть сырья (рис. 1б). 

По шкале Кауфмана мы отнесли конину к ка-

чественной группе RSE (Reddish, Soft, Exudative). 
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Мышечная ткань имела красный цвет, жировая 

ткань белый (слегка желтоватый). Ткань была 

мягкой, так как при нажатии пальцем ямка вы-

равнивалась более чем через 1 минуту. Мясо бы-

ло экссудативным, так как потери мясного сока 

составили более 5,0 % при массовой доле влаги в 

объединенной пробе 66,45±12,64 %. Показания 

рН-метрии на уровне рН = 5,58±0,3, подтвердили 

предположение о свежести и мяса и его получе-

нии от здорового животного (рис. 1в). 

   

а / а б / b в / v 

Рис. 1. Экспертиза конины при входном контроле сырья:  

а) органолептическая оценка; б) люминесценция образцов; в) проверка уровня рН /  

Fig. 1. Examination of horse meat during incoming control of raw materials:  

a) organoleptic evaluation; b) sample luminescence; v) pH level check 

Товарная экспертиза мясного сырья была под-

тверждена микробиологическими исследованиями. 

На среде КАМАФаМ выросли незначительные ко-

лонии, но менее 1000, что свидетельствует о бла-

гополучных санитарно-гигиенических условиях 

производства и хранения мяса (рис. 2а). На среде 

Эндо не наблюдается рост типичных колоний бак-

терий группы кишечной палочки (рис. 2б). Прове-

ли посев мяса на среду Сорбитол E.сoli O 157: H7 

для выделения и дифференциации E.сoli и других 

энтеробактерий по признаку ферментациисорбита. 

На среде типичного роста колоний E.сoli и энте-

робактерий не наблюдается, что свидетельствует о 

безопасности мяса (рис. 2в). На Кесслера мы не 

наблюдали изменение цвета среды и накопления 

газа после термостатрирования при температуре 

37 °С, при этом рост грамположительных микро-

организмов слабо выражен, роста бактерий группы 

кишечной палочки отсутствует (рис. 2г). По дан-

ным экспертизы, конина, взятая на переработку в 

казылык, соответствует по безопасности требова-

ниям технического регламента ТР ТС 021/2011. 

    

а / а б / b в / v г / g 

Рис. 2. Микробиологическая экспертиза конины по росту колоний на средах:  

а) КАМАФаМ; б) Эндо; в) Сорбитол; г) Кесслера /  

Fig. 2. Microbiological examination of horse meat for the growth of colonies on media:  

a) CAMAFaM ; b) Endo; v) Sorbitol; g) Kessler 
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Проведение экспертизы мясного сырья поз-

волило сделать заключение, что вследствие вы-

сокой потери мясного сока такое мясо непри-

годно для розничной торговли в парном или 

охлажденном виде, его целесообразно подвер-

гать сушке, так как оно легко отдает влагу. Са-

мым оптимальным способом его переработки 

является изготовление из него копченых и вяле-

ных продуктов. 

Изысканным сыровяленым деликатесом из 

конины признан казылык. В настоящее время это 

единственная сухая колбаса, в которой полно-

стью отсутствует нитрит натрия, красители, уси-

лители вкуса и ГМО. 

При составлении рецептуры казылыка ис-

пользовали конину с жирностью не более 20 %. 

Мясо измельчали на куски размером 5‒7 см.  

В состав грубоизмельченного фарша (от массы 

основного сырья) вносили: соль ‒ 3 %, сахар ‒ 

1 % и чеснок ‒ 0,5 %. Фарш забивали в нату-

ральные черева, формируя батоны длиной 

40 см. Колбасные батоны в подвешенном состо-

янии помещали в климатическую камеру на 

(рис. 3а). Осадку, просаливание и ферментацию 

проводили при температуре ± 4 °С в течение 

5 суток. Далее проводили вяление, при этом в 

камере создавали влажность воздуха 75 % и 

слабое движение воздуха со скоростью 0,2 м/с. 

Когда вес батонов уменьшился на 30‒40 % 

(ориентировочно через 45‒50 суток), считали, 

что казылык готов к употреблению. Средняя 

скорость вяления (потери веса) составила 1 % в 

день от первоначальной массы колбасного  

батона. 

Товарная экспертиза готового продукта 

включала органолептический метод, физико-

химические исследования, микробиологический 

и люминесцентный анализ для установления сро-

ка годности колбасного изделия. 

Готовые батоны казылыка имели сухую по-

верхность. Оболочка высохла и плотно приле-

гала к мясу. На оболочке не было повреждений 

и пятен, но имелись мелкие складки и выступа-

ющие по всей длине батона кусочки конского 

жира, что является нормой для сухих колбас.  

На разрезе батона казылык имел плотную и 

твердую консистенцию, пустоты отсутствовали 

(рис. 3б). 
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Рис. 3. Экспертиза кызылыка: а – товароведная оценка внешнего вида колбасных батонов;  

б – органолептический контроль колбасных батонов на разрезе; в – люминисцирование продукта /  

Fig. 3. Examination of horse meat during incoming control of raw materials:  

a) commodity assessment of the appearance of sausage loaves;  
b) organoleptic control of sausage loaves on the cut; v) product luminescence 

При нарезании казылыка острым ножом под 

наклоном 60 °, выдерживая толщину ломтиков 

на уровне 1,5 мм, оценивали органолептические 

свойства. Цвет продукта был бордовый с вклю-

чением жира и соединительной ткани молочного 

цвета и имел естественную красоту сыровялено-

го мяса. Запах был свойственен данному продук-

ту, с ноткой чеснока. Вкус утонченный, прият-

ный, умеренно солоноватый. 

В лучах ультрафиолета в люминоскопе «Фи-

лин» жир казылыка имел интенсивно голубой 

цвет, а мышечная ткань была яркого красного 

цвета, что свидетельствует о доброкачественно-

сти продукта (рис. 3 в). 
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Химическая экспертиза конины и казылыка из 

него на массовую долю влаги (МДВ) подтвердила 

достоверное снижение этого показателя в процессе 

сушки колбасных батонов. Если в мясе массовая 

доля влаги находилась на уровне 66,45±12,64 %, то 

в готовом продукте она снизилась на 18,8 % и в 

среднем составила 47,65±8,38 % (Р˂0,001) 

(рис. 4 а). Выделившаяся в процессе сушки сво-

бодно связанная влага обеспечила продукту плот-

ную консистенцию и предотвратила доступ влаги 

для роста микрофлоры. 

Рост уровня рН в казылык по сравнению с 

охлажденной кониной с 5,57±0,45 до 5,99±0,65 

единиц (Р˂0,001) также выступил как барьер, 

ингибирующий рост нежелательной микрофлоры 

(рис. 4б). Накопление молочной кислоты в про-

дукте в процессе ферментации конины под дей-

ствием собственных энзимов способствовал также 

раскрытию вкусоароматических характеристик 

колбасы посредством освобождения амино- и 

жирных кислот. 

Для того чтобы убедиться в безопасности го-

тового продукта, были проведены посевы гото-

вого продукта на 30 день после изготовления. 

Провели микробиологические анализы на общее 

количество микроорганизмов, наличие бактерий 

группы кишечной палочки, выявление бактерий 

Escherichia coli, Staphylococcus aureus. По ре-

зультатам исследований в казылыке на среде 

КМАФАнМ общее микробное число микроор-

ганизмов соответствовало требованиям 

ТР ТС 021/2011 и составило 1•103 КОЕ (рис. 5а), 

однако наблюдался рост нетипичных колоний 

микроорганизмов, не снижающих качества про-

дукта. На среде Эндо не обнаружен рост колоний 

грамотрицательных микроорганизмов кишечной 

палочки (рис. 5б), что свидетельствует о без-

опасности продукта. Сыровяленые колбасы, со-

гласно требованиям ТР ТС 021/2011, необходимо 

исследовать на E. coli, так как данный вид колбас 

не подвергается тепловой обработке при высоких 

температурах. Посев 1,0 г продукта на среду 

Сорбитол (рис. 5в) не выявил бактерий группы 

E. Coli, что говорит о соблюдении технологии 

убоя скота и отсутствии фекального загрязнения 

сырья, воды и технологического оборудования. 

На питательной среде стафилоккагар не выделе-

ны типичные колонии стафилококка (рис. 5в),  

а следовательно, отсутствует обсеменение про-

дукта посредством перекрестного обсеменения с 

рук рабочих. Таким образом, сырокопченая кол-

баса казылык на 30 сутки соответствует требова-

нию ТР ТС 021/2011 по микробиологическим 

показателям (рис. 5). 

  

а / а б / b 

Рис. 4. Физико-химическое исследование конины и готовых колбас:  

а) массовая доля влаги, %; б) уровень рН, ед. /  

Fig. 4. Physico-chemical examination of horse meat and finished sausages:  

a) mass fraction of moisture, %; b) pH level, units. 
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Рис. 5. Микробиологическая экспертиза кызылыка по росту колоний на средах: а) КАМАФаМ; б) Эндо;  

в) Сорбитол; г) Стафилококкагар / Fig. 5. Microbiological examination of kyzylyk for colony growth on media:  

a) CAMAFаM; b) Endo; v) Sorbitol; g) Staphylococcus agar 

Также нас интересовали сроки хранения гото-
вого продукта. Батоны казылыка после хранения 

в холодильнике в течение 30 суток при темпера-
туре плюс 4 °С визуально имели подсохшую 

оболочку, которая местами отслаивалась от 
фарша. Продукт казался более рыхлым, но види-

мых пустот на разрезе не наблюдалось. В уль-
трафиолетовых лучах мышечная ткань была 

красной и блестящей, жир голубого цвета, а вот 
колбасная оболочка приобрела нежелательный 

зеленоватый оттенок (рис. 6а). Экспертное заклю-
чение следующее: колбаса свежая, но наблюдают-

ся первые признаки порчи оболочки (натуральной 

черевы) колбасных батонов. Для продления сро-
ков годности рекомендуется замораживание 

продукта в течение первых 30 суток с момента 
изготовления. Замороженный продукт рекомен-

дуем хранить в морозильной камере при темпе-
ратуре минус 12 °С в течение года. Вкусовые ка-

чества и консистенция колбасы сохранятся 
полностью при условии размораживания про-

дукта при температуре плюс 2‒4 °С. 

При последующем хранении колбас при низ-
кой положительной температуре в течение сле-

дующих 30 дней наблюдается разрыхление кол-
басных батонов, появляются пустоты, а черева 

полностью приобретают зеленый цвет (рис. 6б). 
Экспертное заключение: колбасы имеют сомни-

тельную свежесть, так как по пустотам и под 
оболочкой возможен рост микрофлоры, что мо-

жет привести к отравлению потребителя. К упо-
треблению не рекомендуем. Замороженная кол-

баса не обезвредит продукт, поэтому допускать 
до этой стадии не рекомендуем.  

В испорченном продукте (при условии хране-

ния колбас  при низкой положительной темпера-
туре более 90 суток) жир приобретает серый цвет 

и имеет мажущуюся консистенцию, волокна 
мышечной ткани теряют блеск и склеиваются 

между собой, колбасная оболочка покрывается 
плесенью. (рис. 6в). В ультрафиолетовых лучах 

видно, что происходит позеленение продукта от 
периферии к центру батона. Использовать в 

пищу такой продукт запрещено. 
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Рис. 6. Экспертиза казылыка на свежесть на приборе «Филин»: а) свежий; б) сомнительной свежести; в) испорченный /  

Fig. 6. Examination of kazylyk for freshness using the Filin device: a) fresh; b) questionable freshness; v) spoiled 
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Считаем, что для продления сроков хранения 

казылыка его нужно хранить в замороженном 

виде. Замораживанию при температуре минус 

18 °С можно подвергать батоны как сразу по 

окончании технологического процесса, так и 

после их хранения в охлажденном состоянии,  

но не более чем 30 суток. 

 

 

Заключение 
Результаты экспериментальных исследований 

свидетельствуют, что качество мяса сырья оказы-

вает прямое влияние на безопасность и микробио-

логическую стойкость готовых мясных продуктов 

в течение всего срока годности, а периодическая 

экспертиза за физико-химическими показателями и 

микробной обсемененностью позволяет произво-

дить и реализовывать качественные продукты. 
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