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Мясо и продукты его переработки являются основным источником 

белка в рационе человека, что сказывается на востребованности их в пи-
щевой промышленности. В современном рационе питания человека зача-
стую наблюдается недостаток питательных веществ, витаминов и т. д. 
Чтобы сделать рацион более сбалансированным, были внесены предложе-
ния о применении функциональных пищевых ингредиентов и пищевых 
добавок в мясные продукты − вареные колбасы, мясные консервы, паште-
ты и др. 

Например, при производстве вареной колбасы на мясокомбинате 
«Пензенский» использовалась как классическая рецептура, так и с исполь-
зованием функциональной добавки − гидратированных соевых белков. Ис-
следования установили, что такая функциональная добавка немного ухуд-
шает органолептические показатели, но при этом улучшает реологические 
свойства продукта, а также повышает процентное содержание протеина в 
вареной колбасе и удешевляет ее себестоимость [4]. 

При производстве мясных консервов проводилось научное обосно-
вание применения ферментированного коллагенсодержащего сырья [6] – в 
частности, субпродукты (говяжий рубец, говяжья мясная обрезь, селезен-
ка, почки, легкие и др.). В основном, субпродукты используют в фарше 
при производстве колбас преимущественно низких сортов, хотя некоторые 
проведенные исследования позволяют отметить субпродукты в качестве 
перспективных источников белка для изготовления высокопитательных 
мясных изделий. Также, утверждается, что подавляющее большинство 
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субпродуктов обладают специфическими лечебными и профилактически-
ми свойствами, а, следовательно, могут и должны быть широко использо-
ваны для производства диетических продуктов. 

Там же был проведен эксперимент с использованием комплексного 
ферментного препарата − коллагеназа, полученного из внутренностей мор-
ских животных (гидробионтов). С помощью исследований этого препарата 
была установлена перспективность его использования при концентрации 
0,1 % к массе сырья. Далее, им обрабатывали опытные образцы говядины 
II сорта в течении 10 ч, и дальнейшие исследования показали, что в этих 
образцах наблюдались значительные изменения, одно из которых − раз-
рыхление волокнистого материала. Таким образом, обработка мяса фер-
ментным препаратом приводит к значительным деструктивным изменени-
ям, а, следовательно, оказывает на мясо размягчающее действие. Фермен-
ты, выделенные из внутренностей гидробионтов по своей эффективности 
близки к протеазам. Однако, по действию на коллагенсодержащее сырье 
они значительно превосходят многие из них. Полученный материал свиде-
тельствует о перспективности использования ферментного препарата для 
повышения качественных характеристик мясных продуктов [6]. 

Также, при производстве ливерных колбас для улучшения техноло-
гических свойств паштетного фарша может быть использовано комбини-
рование растительных и животных белков. Приоритетным способом вве-
дения белков в состав мясопродуктов является белково-жировая эмульсия. 
Так, была разработана рецептура белково-жировой эмульсии с использо-
ванием молочного белка, селенированной мукой в качестве полисахарид-
составляющей биологически активной добавки и соевого масла для повы-
шения потребительских свойств готового продукта [1]. Здесь молочный 
белок выступает в качестве корректирующего компонента для замены 
мясного сырья. Обычно в фарше для ливерных колбас используют жир-
сырец, но при его введении стабильная эмульсия не получается, так как 
диспергирование жира-сырца не происходит из-за недостаточной степени 
его измельчения. Поэтому наиболее благоприятным решением этого недо-
статка является использование жировой эмульсии (введение соевого масла 
вместо жировой ткани). Благодаря этому, химический состав эмульсии 
сбалансирован и обладает высокой биологической ценностью за счет при-
сутствия витаминов А, Д и жирных кислот. И еще одним компонентов, 
введенным в эту биологически активную добавку была селенированная 
мука. При анализе современного рациона питания человека было выявле-
но, что витамины и минеральные вещества потребляются недостаточно, в 
том числе и селен, недостаток которого способствует различного рода тя-
желым заболеваниям. Ливерная колбаса с белково жировой эмульсией по 
результатам исследований обладала более высокими функционально-
технологическими показателями, процентным содержанием белка и высо-
кой биологической ценностью.  
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Следует упомянуть, что немаловажным аспектом при производстве 
ливерных колбас с функциональными пищевыми добавками является 
обеспечение их безопасности [5, 7]. Для этого существуют различные си-
стемы менеджмента качества, построенные на научных основах обеспече-
ния качества и безопасности пищевых продуктов [3]. 

Таким образом, использование функциональных пищевых ингреди-
ентов при производстве ливерных колбас является достаточно перспектив-
ным направлением исследований. Данный вопрос недостаточно раскрыт и 
требует более детального изучения. 
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