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Рациональное использование генетических ре-

сурсов сельскохозяйственных животных является 

основным условием получения высококачественных, 

биологически полноценных мясопродуктов с ис-

пользованием современных технологий [1, 2]. Перед 

пищевой промышленностью Республики Казахстан 

поставлена задача разработки безопасных продуктов 

функционального назначения со сбалансированным 

составом и пониженной калорийностью, а также 

продуктов быстрого приготовления и длительного 

хранения. В настоящее время создание таких продук-

тов невозможно без применения пищевых добавок, 

применение которых должно контролироваться со-

ответствующими надзорными службами, в том числе 

и ветеринарно-санитарной, которая контролирует 

до 65 % всех потребляемых населением Казахстана 

продуктов питания. В то же время правильно орга-

низованный обязательный ветеринарно-санитарный 

контроль может гарантировать защиту людей от 

болезней, вызванных потреблением некачественных 

и небезопасных пищевых продуктов [3].

В последние десятилетия пищевые добавки 

широко используются во всех отраслях пищевой 

промышленности, в том числе и в мясоперераба-

тывающей. В Республике Казахстан производство 

мяса и мясных продуктов имеет особое значе-

ние в связи со сложившимися национальными 
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 традициями, поэтому рынок мясных продуктов 

страны является крупнейшим среди рынков про-

довольственных товаров. 

Из мясопродуктов наибольшей пищевой ценно-

стью и лучшими вкусовыми свойствами обладают 

цельномышечные изделия, которые всегда пользо-

вались спросом у потребителя. В настоящее время 

их производство трудно представить без исполь-

зования многофункцинальных пищевых добавок, 

природных или идентичных им, или синтетических 

веществ, вводимых в пищевое сырьё или готовые 

продукты с целью придания им нужных потреби-

тельских свойств, продления сроков их хранения 

или повышения экономической эффективности 

их производства. Применение пищевых добавок 

может упрощать и ускорять технологический 

процесс производства продуктов, снижать их се-

бестоимость и в некоторой степени может решить 

проблемы их качества и сохранности при хранении. 

Особенно широко пищевые добавки используются 

при производстве мясных продуктов – колбасных 

изделий, цельномышечных продуктов, а также по-

луфабрикатов [4, 5].

В современной технологии производства цель-

номышечных продуктов из мяса прослеживается 

тенденция к увеличению использования блочного 

импортного мяса и мяса, имеющего органолепти-

ческие пороки PSE и DFD, что может негативно 

отражаться на потребительских свойствах данных 

изделий. В решении проблем, связанных с про-

изводством продуктов из мяса, большое значение 

приобретают комплексные многофункциональ-

ные пищевые добавки, в состав которых входят 

вкусоароматические вещества, водосвязывающие 

фосфатные препараты, стабилизаторы цвета и кон-

систенции, а также компоненты, замедляющие 

микробную порчу продуктов [6, 7]

О применении пищевых добавок в производ-

стве цельномышечных продуктов из мяса имеется 

достаточно много сообщений [8, 9], однако чаще 

всего при этом безопасность и экологическая чи-

стота продуктов, изготовленных с применением 

добавок, обычно не учитывается [10]. Потребитель 

имеет право на гарантированную безопасность 

пищевых продуктов для своего здоровья и жизни, 

что учтено техническим регламентом Таможенного 

союза (ТР ТС) 034/2013 «О безопасности мяса 

и мясной продукции» [11], устанавливающим от-

ветственность всех участников продовольственного 

рынка за качество и безопасность производимой 

и реализуемой продукции. 

Вместе с тем можно предположить, что 

ветеринарно-санитарные характеристики про-

дуктов, выработанных с применением различных 

пищевых добавок, будут иметь определённые 

отличия от характеристик изделий, изготовлен-

ных по традиционной рецептуре. В связи с этим 

целью исследования стала сравнительная оценка 

ветеринарно-санитарных характеристик балыка 

копчёно-вареного из говядины, выработанного 

с использованием различных многофункциональ-

ных пищевых добавок. 

Материал и методы исследования. Объектами 

исследования служили образцы балыка копчёно-

варёного из говядины, изготовленного мясопере-

рабатывающим предприятием ТОО «Щучинский 

мясокомбинат» (Республика Казахстан) по СТБ 

735 – 94 «Продукты из говядины. Общие техниче-

ские условия» [12], входящему в нормативную базу 

ТР ТС 034/2013 и обеспечивающему соблюдение 

требований технического регламента на территории 

Таможенного союза. 

Продукт был выработан по традиционной 

рецептуре и с использованием пищевых добавок, 

разрешённых к применению Комитетом по госу-

дарственной регистрации биологически активных 

добавок к пище и специализированных продуктов 

питания Министерства здравоохранения Респуб-

лики Казахстан при ТОО «Казахская академия 

питания»:

– «Шинкафит» – изготовитель ЗАО «Могунция 

Интеррус» (Россия). Комплексная добавка для про-

изводства цельномышечных продуктов из говядины 

и свинины. Обеспечивает улучшенный вкус, конси-

стенцию и стабильное качество готовых продуктов. 

Состав: стабилизатор Е 450 (дигидропирофосфат 

натрия), усилитель вкуса Е 621 (глутамат натрия), 

ферментированный рис, экстракты специй;

– «Хам СТАР 60» – изготовитель «GewűrzMűhle 

NESSE Gerb. Krause GmbH» (Германия). Фосфатсо-

держащая смесь с цветообразующим компонентом 

и перечным вкусом с ароматом душистого перца 

и мускатного ореха. Улучшает органолептические 

показатели цельномышечных изделий, замедляет 

окислительные процессы, удлиняет срок годности 

продуктов. Состав: фосфат Е 450 (дигидропиро-

фосфат натрия), сахаристые вещества, пряности 

и экстракты пряностей, усилитель вкуса Е 621 

(глутамат натрия), антиоксидант Е 300 (аскорби-

новая кислота);

– «КристФреш» – изготовитель «АкваАром. 

Пищевые ингредиенты» (Россия). Регулятор кис-

лотности с ароматом специй мясных изделий. 

Контролирует рост микроорганизмов, замедляет 

окислительные процессы, удлиняет срок годно-

сти продуктов, улучшает их органолептические 

характеристики. Состав: регулятор кислотности 

Е 575 (глюконо-d-лактон), антиоксиданты Е 315 

(изоаскорбиновая кислота), Е 316 (изоаскорбат 

натрия), экстракты специй. 

Добавки использовались согласно инструкциям 

по их применению и вводились в шприцовочный 

рассол, который инъектировался в мышечную ткань 

в количестве 30 % к массе мясного сырья. 

Предметом исследования являлась ветеринарно-

санитарная характеристика балыка копчёно-

вареного из говядины, выработанного на пред-

приятии с использованием различных многофунк-
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циональных пищевых добавок и по традиционной 

рецептуре.

С помощью стандартных методик [13] об-

разцы балыка исследовались на соответствие 

его органолептических и физико-химических 

показателей качества, микробиологических по-

казателей безопасности требованиям нормативной 

документации: СТБ 735 – 94 и ТР ТС 034/2013. 

Ветеринарно-санитарную оценку продукта прово-

дили в соответствии с требованиями «Ветеринарных 

(ветеринарно-санитарных) правил» Республики 

Казахстан (2013) [14]. 

Результаты исследования. В результате орга-

нолептического исследования балыка копчёно-

варёного из говядины установлено, что все образцы 

продукта представляют собой прямые батоны 

цилиндрической формы, перевязанные шпагатом. 

Поверхность изделий чистая, сухая, без выхватов 

мяса, без пятен, бахромок, края ровно обрезаны.

У всех исследованных образцов изделия кон-

систенция мышечной ткани упругая, у балыка, 

изготовленного с добавками «Шинкафит» и «Хам 

СТАР 60», содержащими стабилизатор дигидро-

пирофосфат натрия, � более сочная и нежная по 

сравнению с другими продуктами-аналогами.

На разрезе мышечная ткань – от розового до 

красного цвета, окрашена равномерно. 

Запах и вкус изделия специфические, с выра-

женным ароматом пряностей и чеснока, без по-

сторонних привкуса и запаха; вкус в меру солёный. 

Более выраженным специфическим, приятным 

вкусом мясного сырья характеризовался балык, 

изготовленный с добавками «Шинкафит» и «Хам 

СТАР 60», в состав которых входит усилитель вкуса 

глутамат натрия.

Таким образом, сенсорные характеристики 

исследованных образцов продукта в целом соот-

ветствовали требованиям СТБ 735 – 94, при этом 

лучшими и примерно равными органолептически-

ми показателями характеризовался балык, изго-

товленный с применением многофункциональных 

пищевых добавок «Шинкафит» и «Хам СТАР 60». 

Продукт, выработанный по традиционной рецеп-

туре, уступал аналогам, изготовленным с при-

менением пищевых добавок, по консистенции 

и выраженности специфического мясного вкуса.

Результаты физико-химических испытаний ис-

следованных образцов балыка копчёно-варёного 

представлены в таблице 1. 

Приведённые в таблице 1 данные свидетель-

ствуют о том, что исследованные образцы про-

дукта отвечали требованиям СТБ 735 – 94 по всем 

регламентируемым показателям, при этом массовая 

доля влаги в балыке, при шприцевании которого 

использовался рассол с водоудерживающими 

фосфатсодержащими добавками «Шинкафит» 

и «Хам СТАР 60», была достоверно выше, чем 

в продуктах-аналогах, изготовленных без добавле-

ния фосфатов. Повышенная влажность мышечной 

ткани изделия улучшает его сочность и повышает 

его выход, но создает более благоприятные условия 

для развития микроорганизмов, вызывающих его 

микробную порчу. 

Нестандартный показатель величины рН 

мышечной ткани у исследованных образцов 

продукта также имел достоверные отличия: 

меньшее значение рН было у изделия, при из-

готовлении которого была использованы добавка 

«КристФреш», в состав которой входят регулятор 

кислотности и антиоксиданты, наличие кото-

рых обусловливает сдвиг активной кислотности 

среды в кислую сторону. Несколько выше было 

значение показателя у мышечной ткани продук-

та, изготовленного с применение добавки «Хам 

СТАР 60», в состав которой также входит анти-

оксидант аскорбиновая кислота (Е 300). Значение 

рН мышечной ткани изделия, выработанного без 

пищевых добавок, а также продукта, изготов-

ленного с применением добавки «Шинкафит», 

не содержащей регуляторов кислотности, было 

намного выше. Так как в кислой среде создаются 

неблагоприятные условия для развития микро-

бов, вызывающих порчу продуктов, то наиболее 

устойчивым к микробной порче оказался балык 

с добавкой «КристФреш», наименее стойкой – 

былык без пищевых добавок, а также продукт 

с добавкой «Шинкафит» (значения показателя 

рН соответственно 6,32 и 6,38).

1. Физико-химические показатели балыка копчёно-вареного (n = 3; Х±Sx)

Показатель

Значение

норма по 
СТБ 735-94

фактически у балыка, выработанного
без пищевых 
добавок

с применением пищевой добавки
«Шинкафит» «Хам СТАР 60» «Крист-Фреш»

Массовая доля влаги, %* - 61,6±0,5 66,7±0,5** 65,9±0,4** 62,1±0,7
Массовая доля   поваренной 
соли, % не более 3,0 2,84±0,06 2,86±0,08 2,91±0,05 2,88±0,07
Массовая доля нитрита 
натрия, % не более 0,005 0,0047±0,0002 0,0045±0,0003 0,0045±0,0003 0,0042±

0,0002
Массовая доля белка, % не менее 14,0 15,2±0,4 15,3±0,3 15,3±0,3 15,1±0,4
Массовая доля фосфора 
(в пересчёте на P2O5), % не более 1,0 0,22±0,02 0,57±0,07** 0,64±0,03** 0,19±0,04

рН1 - 6,32±0,17 6,38±0,13 5,62±0,19** 5,47±0,11**

Примечания:* СТБ 735-94 не нормируется; **Р < 0,05.
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Результаты бактериологического анализа балыка 

приведены в таблице 2. 

Представленные в таблице данные говорят 

о том, что во всех исследованных образцах про-

дукта общее количество микробов не превышало 

норматива ТР ТС 034/2013, а возбудители пищевых 

болезней людей и патогенная микрофлора в них 

отсутствовали. Это свидетельствует о высоких са-

нитарных показателях перерабатываемого мясного 

сырья, хорошем санитарном состоянии техно-

логического оборудования и всего производства 

в целом, а также соблюдении режимов тепловой 

обработки изделия. 

В то же время по показателю общей бактери-

альной обсемененности исследованные образцы 

балыка имели достоверные отличия: у продукта, 

выработанного без пищевых добавок, а также 

изготовленного с применением добавки «Шинка-

фит», она была примерно в 2 – 3 раза выше, чем 

у изделий, изготовленных с применением добавок 

«Хам СТАР 60» и «КристФреш», в состав которых 

входят регулятор кислотности и антиоксиданты � 

органические кислоты, сдвигающие рН среды 

в кислую сторону и создающие неблагоприятные 

условия для развития микрофлоры, вызывающей 

порчу мясных продуктов. 

Вывод. В результате исследования установле-

но, что различные пищевые добавки по-разному 

влияют на ветеринарно-санитарные и экономи-

ческие показатели цельномышечной продукции 

из говядины. При этом лучшими и примерно 

равными органолептическими свойствами обла-

дал балык, в рецептуру шприцовочного рассола 

которого входили многофункциональные добав-

ки «Шинкафит» и «Хам СТАР 60», а лучшими 

санитарными показателями и стойкостью при 

хранении характеризовалось изделие с добавкой 

«КристФреш». 

Балык, изготовленный без применения пищевых 

добавок, уступал продуктам-аналогам, выработан-

ным с использованием многофункциональных 

пищевых добавок, как по органолептическим по-

казателям качества, так и по микробиологическим 

показателям безопасности. 

В настоящее время применение при производ-

стве мясных продуктов пищевых добавок, разре-

шенных к использованию в пищевой промышлен-

ности Комитетом по государственной регистрации 

биологически активных добавок к пище и специ-

ализированных продуктов питания Министерства 

здравоохранения Республики Казахстан, позволяет 

получать продукцию с заданными параметрами 

качества и безопасности, однако использование 

добавок должно проводиться под обязательным 

контролем ветеринарно-санитарной службы.
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Эффективность применения кормовой добавки УВМКК 
Фелуцен энергетический на мясную продуктивность 
бычков
И.В. Маркова, магистрант, ФГБОУ ВО Оренбургский ГАУ; 
Н.В. Старцева, к.с.-х.н, ФКОУ ВО Пермский институт ФСИН 
России

Повышение живой массы подопытных живот-

ных и сокращение сроков откорма – первосте-

пенная задача при производстве говядины [1, 2]. 

При получении максимального выхода готового 

продукта нужно знать все те изменения, которые 

происходят в составе туши, причём с благопри-

ятным соотношением – белок/жир/кости [1 – 5].

Оценивая качество мясной продукции, необхо-

димо учитывать два направления её использования: 

мясо как сырьё для мясной промышленности 

и его использование в качестве продукта питания 

при приготовлении широкого ассортимента блюд. 

В этой связи широко используется целый комплекс 

показателей: прижизненных (величина живой 

массы, её прирост, упитанность) и послеубойных 

(морфологический и сортовой состав туши, соот-

ношение – мускулатура/жир/кости, химический 

состав мяса) [6 – 10].

В этой связи оценка уровня мясной про-

дуктивности и качества мяса бычков казахской 

белоголовой породы в зависимости от включён-

ных в рационы различных доз УВМКК Фелуцен 

энергетический в период заключительного откорма 

представляет определенный интерес.

Цель исследования – выявить особенности 

формирования мясной продуктивности и качество 

продуктов убоя при введении в рацион бычков кор-

мовой добавки УВМКК Фелуцен энергетический.

Материал и методы исследования. Исследование 

было проведено в ООО «Жуково» Оренбургской 

области в 2017 – 2019 гг. на бычках казахской 

белоголовой породы со средней массой 260 – 270 

кг. Были сформированы три группы животных 

по 10 гол. в каждой. Основной рацион (ОР) был 

сбалансирован по базовым питательным веществам 

согласно детализированным нормам ВНИИМС 

(10 – 15 мес). При откорме животных 15 – 18 мес. 

в основном рационе (ОР) заменили концентри-

рованные корма на 250 и 300 г УВМКК Фелуцен 

энергетический. 

Обслуживание животных и научно-хозяйст-

венные опыты были выполнены в соответствии 

с инструкциями и рекомендациями Russian Regu-

lations, 1987 (Order No. 755 on 12.08.1977 the USSR 

Ministry of Health) and «The Guide for Care and 

Use of Laboratory Animals (National Academy Press 

Washington, D.C. 1996)». 

УВМКК Фелуцен энергетический – углеводно-

минеральный комплекс, обогащённый белками, 

жирами и витаминами из натуральных природных 

компонентов, не содержащий антибиотики, паль-

мовое масло, гормональные препараты. Представ-

ляет собой растительные протеины, растительные 

жиры, легко ферментируемые углеводы (сахара), 

аминокислоты (лизин, метионин, цистин), соль 

(хлорид натрия) высокой очистки, макроэлемен-

ты – Са, Р, S, Мg, микроэлементы – Cu, Zn, Mn, 

Co, I, Se, витамины – A, D3, E.

Статистический анализ выполняли с исполь-

зованием методик ANOVA (программный пакет 

Statistica 10.0, «StatSoft Inc.», США) и Microsoft Excel. 

Достоверность различий сравниваемых показателей 

определяли по t-критерию Стьюдента. Уровень 

значимой разницы был установлен на P<0,05.  

Результаты исследования. Использование кор-

мовой добавки УМКК Фелуцен энергетический 

в рационе испытуемых животных благоприятно 

отразилось на их весовом росте (рис. 1).
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Рис. 1 – Динамика живой массы подопытных живот-
ных, кг
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