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ванию плотной консистенции фарша. При низких значениях рН увели-

чивается активность внутриклеточных ферментов, катепсинов. Опти-

мальная величина рН для внутриклеточных ферментов мяса 3,8-4,5. 

При приближении рН к изоэлектрической точке белка снижается водо-

связывающая способность фарша, создаются оптимальные условия для 

взаимодействия белков и формирования окраски колбас. Величина рН 

фарша оказывает существенное влияние на развитие и разнообразие 

микроорганизмов и накопление продуктов их метаболизма. 

В наших исследованиях установлено, что  интенсивнее снижался 

водородный показатель рН у опытного образца колбасы с использова-

нием ягод черники. На 10 сутки данный показатель снизился до же-

лаемых значений (5,3-4,8) и составил 4,91. В контроле – 5,3 ед. 

Динамика снижения массовой доли влаги  коррелирует с величиной 

рН. При снижении водородного показателя в контрольном и опытном об-

разцах наблюдалось соответствующее снижение влаги. В опытном образ-

це составило 34,5%. Полученные данные согласуются с данными, харак-

теризующими структурообразование образцов сыровяленых колбас.  

Таким образом, рекомендуем технологию производства сыровяленой 

колбасы с добавлением черники сушеной для внедрения в производство. 
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В условиях дефицита мясных ресурсов актуальной задачей явля-

ется разработка мясных продуктов с пищевыми компонентами-

обогатителями. Научной основой современной стратегии производства 

пищи является изыскание новых ресурсов, обеспечивающих оптималь-
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ные для организма соотношения химических компонентов пищи. 

Обогащение мясных изделий новыми натуральными ингредиен-

тами представляет собой интересное и актуальное научное направле-

ние. Выделяют ряд аспектов, которые оказывают определяющее влия-

ние на использование натуральных добавок растительного происхож-

дения в мясоперерабатывающей отрасли. Во-первых, существует до-

вольно четко сформированная ориентация населения на потребление 

«здоровых» продуктов питания. Во-вторых, использование  компонен-

тов при производстве мясных продуктов способствует улучшению ка-

чественных характеристик исходного мясного сырья, повышению пи-

щевой и биологической ценности готовых изделий, удешевлению про-

дуктов. 

Выпуск мясосодержащих продуктов способствует расширению 

ассортимента, увеличению выпуска полуфабрикатов за счет низкой 

стоимости продукта. 

Нашей разработкой являются картофельные блинчики с мясом. 

Картофель после очистки натирается на картофельную терку, мясо из-

мельчается на решетку диаметром 2 мм, добавляются специи, лук. Соот-

ношение картофеля и мясного фарша – согласно разработанной рецеп-

туре, рассчитанной с учетом содержания белков, жиров, углеводов.  

Измельченный картофель перемешивается с фаршем до однород-

ной структуры. Формовка производится в искусственную оболочку 

диаметром 65 мм, полуфабрикат направляется на замораживание. 

Перед приготовлением полуфабрикат отепляем и нарезаем прямо 

в оболочке острым ножом, очищаем оболочку и жарим на сковороде. 

Готовый продукт имеет золотистую хрустящую корочку, в меру соле-

ный с ароматом пряностей и лука. 

С экономической точки зрения – это продукт, доступный для всех 

категорий граждан. По качественным характеристикам он вкусный и 

ароматный.  
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