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Аннотация. Статья посвящена обзору методов улучшения органо-
лептических свойств мяса, подверженного пороку PSE, в частности 
за счет увеличения водосвязывающей способности (ВСС). Описаны 
причины появления такого порока автолиза мяса, механизм его об-
разования и способы предотвращения. 
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PSE мясо становится все более актуальной проблемой в связи с по-

явлением новых гормональных препаратов, стимуляторов роста, пищевых 
добавок и др. PSE (pale, soft, exudative) – это мягкое, бледное мясо с выра-
женным сокоотделением. На вкус кисловатое. Главным недостатком тако-
го мяса является его низкая водосвязывающая способность (ВСС). Поэто-
му при термической обработке (на сковороде, например) сок мяса брызжет 
во все стороны, а кроме того, само мясо сильно ужаривается. Именно по 
этой причине его нельзя использовать как полноценное сырье для произ-
водства вареных колбас, т. к. при нагревании образуется бульонный отек. 
Для реализации такого мяса необходимо смешивать его с нормальным. 
Однако возможно использовать PSE мясо для изготовления сырокопченых 
колбас [2, 4]. 

Механизм образования порока PSE: во время стресса у животного 
накапливается большое количество молочной кислоты за счет выброса в 
кровь адреналина и расщепления гликогена (гликогенолиз), pН мяса опус-
кается до значения 5,2. Затем эта кислота посредством ионов H+ воздей-
ствует на мышечные волокна, изменяя структуру их белков. Белки в ре-
зультате «перестройки» теряют свою ВСС. Кроме того, в результате изме-
нения pН и образования кислой среды появляется шанс развития неблаго-
приятной микрофлоры во время созревания [1, 3]. 

Причины появления стресса у КРС: 
1. Неблагоприятный климат; при нарушении температурного режима 
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в коровнике организму животного необходимо тратить энергию на под-
держание необходимой температуры, приводит к заболеваниям, увеличи-
вает отход молодняка. 

2. Содержание в стойле: при таком виде содержания не стоит дер-
жать большое количество коров в одном стойле, т. к. это повышает их за-
болеваемость. Также не стоит содержать корову длительное время одну в 
стойле. 

3. Звук: следует располагать шумные механизмы подальше от коровника. 
4. Поголовье: не следует держать в одной группе более 50 голов 

КРС, это в первую очередь касается быков, т. к. это повышает ранговую 
борьбу и ведет к травмам. 

5. Пыль и грязь: при плохом механизме вентиляции или несвоевре-
менной уборке в коровнике животные могут испытывать так называемый 
микробный стресс. 

6. Питание: животные должны правильно питаться, а также переход 
с одного вида корма на другой должен происходить последовательно. 

7. Главной причиной стресса обычно является неправильная транс-
портировка скота, а также неправильный убой, когда животное испытыва-
ет страх [2, 5]. 

Методы улучшения мяса PSE для использования в производствен-
ных целях: 

1. В случае подозрения на порок PSE необходимо сразу после убоя в 
течение 1−2 часов обработать мясо рассолом хлорида натрия (1 %).  

2. Добавление фосфатов. В разрез мнению многих, фосфаты добав-
ляются не для увеличения выхода итогового продукта, т. е. его конечной 
массы (с тем же успехом возможно применение гидроколлоидов, они, 
кстати, гораздо лучше справляются с этой задачей); главной причиной яв-
ляется именно способность фосфатов связывать воду на молекулярном 
уровне. Допустимая доза фосфатов по ГОСТу – 5 г на 1 кг мяса. При пере-
дозировке чувствуется вязкость и появляется металлический привкус. 

3. Использование белковых соевых изолятов в совокупности с мето-
дикой массирования мяса. 

4. Наиболее рациональным методом будет введение бикарбоната 
натрия (0,2 % к массе мяса). Это не приведет к мыльному вкусу, что может 
быть с другими добавками, а также мясо будет равномерно окрашено. 
Данная добавка также способствует сохранению витаминов B1, B2, PP. 
Кроме того, пищевая сода повышает значение pН, связываясь с кислотами. 

Выводы 
Несмотря на существующие проблемы, связанные с содержанием 

скота на предприятиях и переработкой мяса животных, его возможно ис-
пользовать в различных направлениях мясного профиля, при этом не 
ухудшая цвет и вкус мяса, и не вводя запрещенные или опасные для жизни 
человека вещества. 
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