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дукта, помимо мяса, используют воду, соль и смесь от «Six Ltd.» для 

рассола («Garlic Brine for pork»; «Honey Brine for chicken»). 

В случае использования смеси «Six enzyme R» готовят раствор 

энзима и рассола одновременно. Смесь «Six Ltd.» для рассола, помимо 

основных ингредиентов, содержит фосфаты. При необходимости до-

бавляют нитритную соль. Далее мясо и рассол вносят в массажер, 

режим массирования должен быть максимально интенсивным. После 

завершения этого процесса массу отправляют на формование. 

Смесь «Six enzyme HS», применяемую для реструктурирования 

мяса, добавляют в массажер после окончания массирования, затем мас-

су перемешивают и отправляют ее на формование. 

Куски, полученные после формования, оставляют в холодном по-

мещении при температуре 4-5°С на 2-12 ч. После чего их можно 

заморозить, нарезать, продать как кусковое мясо, а также использовать 

его при производстве мясных изделий нового ассортимента. 
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Ухудшение здоровья населения, связанное с ростом вторичных 

иммунодефицитных состояний, определяет необходимость повышения 

неспецифической резистентности здоровых и больных людей, улучше-

ния функционирования естественных систем детоксикации и механиз-

мов обеспечения иммунобиологической реактивности организма. Это 

становится возможным за счет использования в питании физиологич-
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ных безвредных природных соединений и их сочетаний, действие ко-

торых направлено на коррекцию поврежденных функций обеспечения 

гомеостаза. Биологически активные белки – полифункциональные ес-

тественные факторы защиты живых организмов, участвующие в регу-

ляции многих физиологических и иммунологических функций, пол-

ностью отвечают данным требованиям. 

Наряду с производством концентратов сывороточных белков, 

фракций α-лактальбумина, β-лактоглобулина, альбумина сыворотки 

представляет интерес получение лактоферрина – минорного сыворо-

точного белка со специфической физиологической активностью. Про-

изводство лактоферрина было впервые освоено в Германии в 70-е гг. 

XX в. компанией Miley Gmbh совместно с мировым лидером – фирмой 

по производству пищевых ингредиентов и продуктов функционального 

питания «Моринага Милк Индастри» (Япония) в рамках комплексной 

переработки подсырной сыворотки по мембранной технологии на кон-

центраты лактулозы и сывороточных белков. 

Лактоферрин – бактерицидный железосвязывающий белок. С 

момента идентификации лактоферрина в составе коровьего молока в 

1939 г. и его выделения в 1960 г. из человеческого молока этот белок 

вызывает повышенный интерес исследователей. 

Лактоферрин является ключевым фактором врожденного имму-

нитета млекопитающих (в том числе человека), а его присутствие в 

биологических жидкостях и слизистой (слюна, слезная жидкость, 

кровь, молоко) указывает на то, что этот белок входит в первую линию 

защиты организма млекопитающих против широкого спектра патоген-

ных микроорганизмов, включая бактерии, вирусы и микрофлору. 

Помимо прямого защитного эффекта лактоферрин является мощ-

ным антиоксидантом (защищает от окисления липиды мембран), имму-

номодулятором (повышает активность клеток макрофагов, уничтожаю-

щих инфекционные агенты), противоопухолевым агентом и др. 

Лактоферрин включает в себя следующие свойства: антибактери-

альные; антивирусные; противогрибковые; противопаразитические; ре-

гуляции роста и дифференциации клеток; противовоспалительные; им-

муномодуляционные; антиоксидантные; регенеративные; активизации 

работы генов клеток. 

Лактоферрин эффективен против таких опасных микроорганиз-

мов, как стрептококк (ангина), холерный вибрион (холера), хеликобак-

тер пилори (язвенная болезнь), листерия моноцитогенез (листериоз). 

Примечательно, что каждые год или два исследователи открыва-

ют новую активность лактоферрина, например, протеолитическую ак-

тивность, способность ингибировать образование бактериальной плен-

http://www.4my.ru/c6951pid6976.html
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ки, активацию роста костных клеток. Большинство этих свойств можно 

отнести к защитной функции, но абсолютно ясно, что проявление этих 

активностей определяется различными механизмами действия молеку-

лы лактоферрина. 

Основной особенностью лактоферрина, определяющей спектр его 

многочисленных функций, является его способность специфически 

связывать ионы железа и некоторых др. металлов переходной группы. 

Бактерицидные свойства лактоферрина основаны на том, что он 

связывается с липополисахаридами основными компонентами мембран 

бактерий и запускает разрушительный для клеток бактерий процесс. 

Это действие напоминает механизм работы антибиотиков, но в отли-

чие от них распространяется только на клетки бактерий, не затрагивая 

клетки организма человека. 

Уже известные свойства лактоферрина открывают широкие воз-

можности для использования этой биомолекулы как терапевтического 

агента при различных заболеваниях. 

Лактоферрин выделяют из молока методом хроматографического 

разделения. Концентрированный раствор лактоферрина сушат распы-

лительным способом. 

Лактоферрин применяется для производства детских молочных 

смесей, безалкогольных напитков, продуктов здорового питания, 

средств личной гигиены, ветеринарных препаратов и кормов. 

Из всего добываемого в мире животного лактоферрина 75% заку-

пает Япония, 12% Южная Корея, где его добавляют в детское питание 

как пищевую добавку. Пищевые добавки с лактоферрином официально 

употребляют спортсмены США и Австралии. 

В мире существуют технологии получения лактоферрина при 

помощи бактерий из коровьего молока и даже из риса. 

В связи с вышеизложенным актуальным считается использование 

в технологии пищевых продуктов и БАД биологически активных бел-

ков молока, которые играют многообразную роль и выполняют защит-

ную, антимикробную, регенерирующую, антиоксидантную, иммуномо-

дуляторную, регуляторную и др. функции. Перспективным направле-

нием развития биотехнологии является получение биологически актив-

ных веществ молока с сохранением их биологической активности.  
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В странах с развитой молочной промышленностью в последние 

годы наметилась устойчивая тенденция создания комбинированных 

молочных продуктов, производимых из молочного сырья с добавлени-

ем компонентов растительного происхождения. Такие продукты соче-

тают потребительские свойства традиционных продуктов, в макси-

мальной степени отвечают требованиям специалистов-диетологов, а 

также позволяют организовать малоотходное производство, рацио-

нально используя высококачественный молочный белок. Целью созда-

ния комбинированных продуктов является не замена традиционных 

продуктов питания, а расширение ассортимента с учетом требований 

науки о питании и запросов населения.  

В большинстве стран с развитой молочной промышленностью 

сыроделие является одной из динамично развивающихся отраслей. 

Спрос на сыры постоянно растет, увеличиваются объемы их производ-

ства, совершенствуется ассортимент. Сыры, как высокопитательные 

пищевые продукты, представляют рентабельный вид переработки мо-

лока. Большой вкусовой диапазон сыров позволяет наиболее широко 

удовлетворять запросы человека. Питательная ценность сыров не ис-

черпывается их высокой калорийностью. По содержанию основных 

веществ молока сыры считаются важнейшими белково-кальциевыми и 

жировыми концентратами, отличающимися высокой биологической 

ценностью и легкой усвояемостью. Благодаря присутствию в сырах 

экстрактивных веществ, они отличаются высокими вкусовыми свой-


