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В Казахстане и в странах, расположенных на тер­
ритории Средней Азии, баранина в питании местного 
населения занимает особое место. Это связано как с 
природно-климатическими условиями этих регионов, 
в которых целесообразно разводить преимущественно 
овец, так и с традициями местного населения, которое 
отдает предпочтение этому виду мяса. 

В Казахстане деликатесные мясопродукты изготав­
ливают в основном из конины, баранина мало использу­
ется. Баранина является ценным сырьем, т.к. по содер­
жанию белка, незаменимых аминокислот, витаминов 
и минеральных веществ она не уступает другим видам 
мяса, а по калорийности даже их превосходит. Основная 
часть белка, представляющего наиболее высокую пище­
вую ценность, содержится в мышцах. Наиболее ценная 
часть мышц – саркоплазматические и миофибриллярные 
белки, содержащие полный набор незаменимых амино­
кислот, относящихся к полноценным белкам.  

Одной из важных технологических операций при про­
изводстве деликатесных мясных продуктов является по­
сол сырья. Под посолом понимают все способы обработ­
ки мяса с использованием поваренной соли, селитры или 
нитритной соли, а также вспомогательных средств [1]. 

В последние годы научные исследования физиче­
ских, химических и биохимических реакций, опреде­
ляющих процесс посола, привели к появлению новых 
знаний. Благодаря новым практическим знаниям техни­
ку посола можно существенно улучшить и оптимизиро­
вать. Во многом именно от посола в дальнейшем зависят 
качественные характеристики конечного продукта. 

Для изготовления деликатесных мясных продук­
тов с нежной консистенцией по традиционной техно­
логии требуются мягкие режимы посола с длительной 
выдержкой. Известно, что электростимуляция мяса в 
парном состоянии ускоряет его созревание в 2-3 раза, 
а электромассирование – скорость перераспределения 
посолочных ингредиентов [2].

Для повышения качества деликатесных мясных 
продуктов перспективным является использование 
электрических методов обработки мяса. Длительность 
процесса изготовления деликатесных продуктов опре­
деляется выдержкой мяса в посоле, что обусловливает 
равномерное распределение посолочных ингредиентов 
в толще продукта и накопление продуктов протеолиза, 
формирующих вкус и аромат готовых продуктов, а так­
же изменение структурно-механических показателей 
сырья и выхода и качество готовой продукции [3]. 

Нами разработана технология деликатесных мясо­

продуктов с применением электрических методов об­
работки баранины. Цель работы - исследование влия­
ния электростимуляции и электромассирования на тех­
нологические свойства соленой баранины в парном со­
стоянии. Для экспериментальных исследований были 
использованы бараньи туши І категории массой 20-22 
кг. Поставленная цель достигается тем, что в способе 
посола мяса баранины, предусматривающем шпри­
цевание посолочной смесью, в количестве 10-15 % к 
массе мяса при следующем содержании ингидриентов, 
масс.%: поваренная соль – 14-16; сахар – 2,0-2,5; нитрит 
натрия – 0,075-0,100; вода – остальное. Электромас­
сирование проводят в течение 5 минут, механическое 
массирование предлагается электромассированием 
проводить при напряжении электрического тока 6-12 
В, с частотой 50 Гц, механическую обработку осущест­
влять в течение 0,5 часов, оставляя в состоянии покоя 
в течение 0,5 ч, а для посолочной смеси использовать 
кипяченную воду, остывшую до 20 °С [4].

В ходе экспериментов была исследована микро­
структуры опытных образцов на электронном микро­
скопе. Микроструктуры баранины до и после процесса 
посола представлены на рисунке 1 и 2.

Рис 1. Микростуктура баранины до процесса 
посола 1) Мышечные волокна; 2) соединительная 

ткань; 3) жировая ткань

Рис 2. Микроструктура баранины 
после процесса посола
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После процесса посола (рис. 2) соединительная 
ткань размягчяется, биохимические и ферментативные 
процессы ускоряются, длительность процесс посола 
сокращается, значительно улучшаются органолептиче­
ские показатели готового продукта.

Полученные результаты органолептических, 
физико-химических и структурно-механических по­
казателей соленой баранины, к массе сырья: средний 
балл органолептической оценки - 8,4; степень пене­
трации - 22,00´10-3м;  напряжение среза - 1,60´105 Па; 
содержание поваренной соли - 2,74 %; влагосвязываю­
щая способность - 76,2 %. 

Как показывают экспериментальные данные, посо­
лочную смесь необходимо шприцевать в количестве 
10-15 % к массе сырья. При шприцевании посолочной 
смесью в количестве ниже или выше этого интервала 
обнаруживается недостаток или избыток соли. Пред­
лагаемые количества сахара и нитрит натрия соответ­
ствуют требованиям ГОСТа и технологической ин­
струкции.

Таким образом, результаты исследований под­
тверждают, что применение электромеханических 
воздействий позволяет сократить длительность техно­
логического процесса, улучшить органолептические, 
физико-химические, структурно-механические показа­
тели баранины и повысить биологическую и пищевую 
ценность соленого деликатесного мясопродукта.	

Summary 
	
The use of electromechanical influences allows to 

reduce the duration of the technological process, to 
improve the organoleptic, physical-chemical, structural and 
mechanical properties of lamb and increase the biological 
and nutritional value of gourmet meat product made from  
lamb.
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