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ВЛИЯНИЕ БАКТЕРИАЛЬНОГО ПРЕПАРАТА  
НА ВЫХОД МЯСНОГО СЫРЬЯ 

  
Е. И. Машкина, Е. С. Степаненко  

 
Деликатесы из мяса всегда пользовались спросом у потребителя. Для изготовления коп-

ченых мясных продуктов затрачивается много времени на очень важные для качества про-
дукта ферментативные процессы, которые влияют на формирование новых потребитель-
ских свойств и биологическую ценность готового продукта. Под действием бактериальных 
препаратов происходит улучшение качества варено-копченых изделий из свинины. При упо-
треблении и использования сознательно выбранных штаммов бактерий интенсифициру-
ются технологические моменты приготовления: посол, структурообразование, цветообра-
зование. Цель исследования – изучение эффективности применения бактериального препа-
рата стартовой культуры Bactoferm F-SC-111 при производстве цельнокускового копчено-ва-
реного продукта «Окорок свиной обезжиренный». Величина рН имеет большое значение при про-
изводстве копченых изделий. Bactoferm F-SC-111 – это препарат, используемый для производ-
ства ферментированных колбас и цельнокусковых мясных продуктов, когда требуется быст-
рое снижение рН среды. Препарат состоит из комбинации тщательно отобранных штаммов 
Lactobacillus curvatus и Staphylococcus carnosus. Чем выше рН при посоле, тем выше влагосвязы-
вающая способность мяса и консистенция готового продукта будет более сочной. Резуль-
таты исследований показывают, что использование Bactoferm F-SC-111 в качестве стартовой 
культуры повышает кислотность мясного сырья на всех этапах посола. В образцах мяса опыт-
ной партии оптимальная величина рН была достигнута на 4-е сутки посола в рассоле, это 
приводит к сокращению процесса приготовления и ускоряет технологическую обработку в 1,5 
раза по сравнению с часто применяемой технологией. Включение в посолочную смесь старто-
вой культуры Bactoferm F-SC-111 способствовало увеличению массы сырья после посола на 2,4 
кг, и выход готовой продукции повысился на 2,1 %.  

Ключевые слова: мясное сырью, мясные деликатесы, посол, стартовая культура, коп-
чено-вареный продукт, бактериальный препарат, величина рН, водосвязывающая способ-
ность, реакция среды, выход продукта.  

 
Деликатесы, изготовляемые на основе 

мясного сырья, употребляются большим коли-
чеством населения, проживающим на террито-
рии Российской Федерацией, поэтому способы 
увеличения результативности приготовления 
таких деликатесов имеют особую значимость. 
Их производство связано с наивысшими затра-
тами труда и продолжительными технологиче-
скими операциями с момента отбора каче-
ственного мясного сырья, необходимого для 
изготовления продукта требуемого высокого 
качества [4, 9]. Основа приготовления продук-
тов из мяса в том, что при длительном дей-
ствии происходят ферментативные процессы, 
во время которых совершенствуются, изменя-
ются и формируются новые вкусовые свойства 
мясных продуктов. Научно обоснованным спо-
собом усовершенствования качества готового 
варено-копченого изделия из мяса свинины 
считается использование биотехнологических 
способов обработки сырья из мяса свинины – 
например, обработка бактериальными препа-
ратами. 

Употребление и использование созна-
тельно выбранных штаммов бактерий интен-
сифицирует технологические моменты произ-
водства: посол, структурообразование, цвето-
образование [1, 2, 3, 7, 8, 10]. Большую заин-
тересованность с точки зрения биотехнологи-
ческого потенциала представляют штаммы 
Lactobacillus curvatus и Staphylococcus 
carnosus. 

Из сказанного выше определим, что акту-
альной задачей исследования является углуб-
ленное изучение методики посола свинины при 
помощи бактериальных концентратов в каче-
стве начальных стартовых культур. В связи с 
этим цель исследований – изучение эффектив-
ности использования бактериального препа-
рата стартовой культуры Bactoferm    F-SC-111 
при производстве цельнокускового копчено-ва-
реного продукта «Окорок свиной обезжирен-
ный».  

Объектом исследования выступила сви-
нина высшего сорта. Посол совершали спосо-
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бом шприцевания бактериального концентр-
ата, в состав которого входили штаммы бакте-
рий Lactobacillus curvatus и Staphylococcus 
carnosus. За контроль был взят образец, не об-
работанный концентратом. Во время исследо-
вания изучали следующие показатели: 

- pH мяса в процессе посола – определяли 
методом потенциометрии, который основан на 
измерении значения электродвижущей силы 
гальванического элемента электрода и преоб-
разования ее в значение pH [6]; 

- выход готового продукта – определяли пу-
тем взвешивания партий после завершения всех 
технологических процессов. Расчёт производили 
по формуле [5, 6]: 

,100
1

2 
М

М
В                   (1) 

где   В – выход готового продукта, %; 
М1 – масса несолёного сырья, кг; 
М2 – масса готового продукта, кг. 
Исследования проводились в условиях 

коптильного цеха в Алтайском крае. Техноло-
гия производства цельнокускового копчено-
вареного продукта «Окорок свиной обезжирен-
ный» проводили в соответствии с Технологиче-
ской инструкцией по производству продуктов 
из свинины копчёно-варёных, утверждённой 
директором ГНУ ВНИИМП им. В.М. Горбатова 
Россельхозакадемии и ГОСТ Р 54043-2010 
«Продукты из свинины копчено-вареные. Тех-
нические условия». 

Bactoferm F-SC-111 – это препарат, ис-
пользуемый для производства ферментиро-
ванных колбас и цельнокусковых мясных про-
дуктов, когда требуется быстрое снижение рН 
среды. Препарат состоит из комбинации тща-
тельно отобранных штаммов Lactobacillus 
curvatus и Staphylococcus carnosus (таблица 1). 

Преимущество использования Bactoferm 
F-SC-111 по сравнению с традиционными 
стартовыми культурами – это ускорение про-
цесса посола даже при пониженной темпера-
туре. 

Препарат добавляют к мясному сырью 
непосредственно в вакуум-массажер сов-
местно со специями сахаром и другими ингре-
диентами.  

С целью изучения эффективности ис-
пользования бактериального препарата 
Bactoferm F-SC-111 при производстве цельно-
кускового копчено-вареного продукта «Окорок 
свиной обезжиренный» было изготовлено две 
партии данного продукта: 

 контрольная – производилась по ГОСТ 
54043-2010; 

 опытная – производилась с включе-
нием в состав посолочной смеси стартовой 

культуры Bactoferm F-SC-111 (таблица 2). 
 

Таблица 1 – Характеристика               бак-
териального препарата – стартовой    куль-
туры Bactoferm F-SC-111 

Название  
препарата 

Bactoferm F -SC – 111 

Бактериальный 
штамм 

Staphylococcus 
Carnosus MIII 

Lactobacillus 
curvatus HJ5 

Оптимальная 
температура 

30° C 30° C 

Максимальная 
температура 

45° C 45° C 

Минимальная 
температура 

10° C 15° C 

Оптимальная 
концентрация 
соли 

16% 9% 

Деятельность 

Образование 
каталазы. 

Снижение со-
держания нит-
ратов. Липо-
лиз и протео-

лиз 

Образование 
молочной кис-

лоты. Формиро-
вание опти-

мального зна-
чения рН 

Сбраживаемые сахара: 

Глюкоза-декс-
троза 

+ + 

Фруктоза + + 

Мальтоза - - 

Лактоза + - 

Сахароза  + + 

Крахмал - - 

Активатор Глюкоза 

Внешний вид 
Белый, лиофилизированный по-
рошок с коричневатыми части-
цами 

 
Таблица 2 – Рецептура приготовления 

цельнокускового копчено-вареного продукта 
«Окорок свиной обезжиренный» на 100 кг сы-
рья 

Ингредиент 
«Окорок свиной обезжи-

ренный» 

контрольная  опытная  

Свиной окорок II катего-
рии, кг 

100,0 100,0 

Нитритная соль, кг 4,0 4,0 

Сахар, кг - 0,5 

«АЛЬРОЗА СПЕЦИАЛЬ 
ЭКСТРА», кг 

2,3 2,3 

«BACTOFERMTM F-SC-
111», г 

- 20,0 

Посолочный рассол, л 
   в т.ч. вода, л 
   нитритная соль, кг 

50,0 
50,0 
3,0 

50,0 
50,0 
3,0 

 
Во время изготовления копченых изде-

лий из мяса уделяется внимание величине рН, 
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так как благодаря этой величине обеспечива-
ется набухание и в последующем удержива-
ется влага соленым мясом при технологии 
копчения. Чем выше рН при посоле, тем выше 
влагосвязывающая сила мяса, следова-
тельно, консистенция готового продукта будет 
более сочной [5]. Поэтому нами была изучена 
динамика величины рН в процессе посола 
мясного сырья (таблица 3). 

 
Таблица 3 – Изменение рН мясного     сы-

рья в процессе посола  

Время посола 

«Окорок свиной  
обезжиренный» 

контрольная опытная 

По окончании 
массирования 

6,82±0,052 6,68±0,066 

Сутки посола в 
рассоле: 2-е 

6,55±0,052 6,10±0,046 

4-е 5,69±0,366 5,06±0,058 

6-е 5,08±0,058 4,97±0,067 

 
Результаты проведенных исследований 

показывают, что введение в посолочную 
смесь культуры Вactofermtm F-SC-111 пробуж-
дает активность ферментов микроорганизмов, 
которые входят в кислотообразующие группы, 
продукты жизнедеятельности которых увели-
чивают кислотность сырья, что отмечается на 
всех этапах посола. Так, при выходе из ва-
куум-массажёра разница в величине рН между 
образцами контрольной и опытной партии со-
ставляла 0,14 ед., а на четвёртые сутки по-
сола в рассоле уже 0,63 ед. В последующий 
период посола снижение величины рН в об-
разцах мяса второй партии шло менее интен-
сивно, поскольку кислая среда способство-
вала снижению активности молочнокислых 
бактерий. 

Необходимо отметить, что в образцах 
мяса опытной партии величина рН достигла 
оптимальных для копчения значений (5,06) 
уже на 4-е сутки посола в рассоле, что сокра-
щает процесс приготовления продукта в 1,5 
раза в сопоставлении с принятой технологией 
приготовления. 

Объективно было отмечено, что вели-
чина рН активно действует на водосвязываю-
щую силу фарша [6, 7]. Чем больше прибли-
жено значение рН к изоэлектрической точке 
мяса белков, т. е. к 5,4, тем хуже водосвязыва-
ющая сила и ускоряется время сушки, но при 
рН ниже 5,0 водосвязывающая сила снова 
увеличивается. 

Кроме того, в результате жизнедеятель-
ности молочнокислых бактерий происходит 
увеличение продуктов небелковой природы − 

экзополисахаридов и полифосфатов, которые 
оказывают положительное действие не только 
на содержание влаги, но и на величину влаго-
связывающей силы. 

Таким образом, можно предположить, 
что при копчении мяса, посоленного с исполь-
зованием стартовой культуры и достигшего рН 
5,0 и менее в нём сохранится больше влаги, 
что обеспечит высокий выход готового про-
дукта. 

Данное суждение подтверждают данные 
по выходу готового продукта полученные 
в нашем эксперименте (таблица 4). 

 
Таблица 4 – Выход готовой продукции 

«Окорок 
свиной 
обезжи-
ренный» 

Масса 
сырья 
до по-

сола, кг 

Масса 
сырья 
после 

по-
сола, 

кг 

Масса 
сырья 
после 
копче-
ния, кг 

Выход 
про-
дук-

ции, % 

Кон-
троль-

ная 
100 109,9 79,2 79,2 

Опытная 100 112,3 81,3 81,3 

 
Данные таблицы 4 свидетельствуют 

о том, что включение в посолочную смесь 
стартовой культуры Bactoferm F-SC-111 спо-
собствовало увеличению массы сырья после 
посола на 2,4 кг. В итоге выход готовой про-
дукции повысился на 2,1 %. 

Таким образом, в результате исследова-
ний можно сделать следующие выводы: 

1. При использовании стартовой куль-
туры сокращается время достижения опти-
мального для копчения значения рН (5,06), что 
позволяет сократить процесс посола мясного 
сырья в рассоле в 1,5 раза. 

2. Включение в посолочную смесь стар-
товой культуры Bactoferm F-SC-111 способ-
ствует повышению влагоудерживающей спо-
собности, что увеличивает выход готовой про-
дукции на 2,1 %. 
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