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В настоящее время среди произ-

водителей пищевых продуктов от-

мечается тенденция к улучшению по-

требительских свойств, пролонгации 

сроков годности, а также максималь-

ному сокращению себестоимости 

вырабатываемой продукции. Данное 

обстоятельство зачастую приводит 

к снижению качества и ухудшению 

показателей пищевой ценности про-

дуктов.

В связи с этим все более актуаль-

ным становится разработка инно-

вационных технологий изготовле-

ния продукции с использованием 

пищевых и биологически активных 

добавок, которые способны повы-

сить показатели качества и безо-

пасности продукта, а также обе-

спечить стабильность его потреби-

тельских характеристик в процессе 

хранения [1].

Современная экономическая си-

туация и активный жизненный ритм 

человека оказывают влияние на его 

рацион, в котором всё большее ме-

сто занимают полуфабрикаты, пред-

ставленные на рынке в огромном 

ассортименте. Выбор большинства 

потребителей определяют качествен-

ные характеристики полуфабрикатов, 

их состав, в настоящее время – с пре-

обладанием натуральных компонен-

тов, а также биологическая ценность 

продукта [2, 3]. Подобная ситуация 

является механизмом регулирования 

для производителей, что способ-

ствует появлению на рынке полез-

ных продуктов питания. Но вместе 

с тем существенным недостатком, 

препятствующим выпуску и реали-

зации натуральных охлажденных 

полуфабрикатов высокого качества, 

становится их небольшой срок год-

ности [4].

Увеличение срока годности мясных 

охлажденных полуфабрикатов за счет 

добавления в рецептуру изделий на-

туральных консервантов, а именно 

добавок, изготавливаемых из бурой 

водоросли фукус исчезающий (Fucus 

evanescens), становится перспектив-

ным направлением в развитии пище-

вой промышленности.

Цель исследования – анализ воз-

можности использования биологиче-

ски активной добавки «Фуколам-С» 

для пролонгации сроков годности 

мясных кусковых охлажденных по-

луфабрикатов.

На базе Тихоокеанского института 

биоорганической химии ДВО РАН 

(Приморский край) была разрабо-

тана рецептура и изготовлена био-

логически активная добавка к пище 

«Фуколам-С», представляющая собой 

полисахаридную фракцию однород-

ного или мелковолокнистого порош-

ка от светло-бежевого до коричнево-

го цвета, без посторонних привкуса 

и запаха. Пищевая добавка является 

уникальным источником биологиче-

ски активных веществ, таких как фу-

коидан, уроновые кислоты, сульфа-

ты, альгинаты, обладающие рядом 

лечебно-профилактических свойств. 

«Фуколам-С» не токсичен, имеет хо-

рошую растворимость, способен ока-

зывать благоприятное воздействие 

на работу печени [5, 6].

Установлено, что фукоиданы об-

ладают иммуномодулирующими, 

антикоагулянтными, противовос-

палительными, противовирусными 

и энтеросорбентными свойствами. 

Кроме того, фукоиданы проявляют 

антиоксидантную активность, а в по-

следнее время активно изучается 

и их противоопухолевое действие 

[7–9].

Для сравнительной оценки техно-

логических возможностей биологиче-

ски активной добавки «Фуколам-С» 

был использован химический кон-

сервант «Robin SL», который ранее 

положительно зарекомендовал себя 

при проведении исследований мяс-

ных продуктов, выработанных с его 

использованием. Одним из компо-

нентов данного препарата, оказы-

вающего консервирующее действие, 

является соль уксусной кислоты (аце-

тат натрия Е 262). Применение «Robin 

SL» позволяет ограничить или пре-

кратить рост и размножение микро-

организмов, способствуя тем самым 

увеличению сроков годности продук-

та. Необходимо отметить, что аце-

тата натрия является регулятором 

кислотности и консервантом, данная 

пищевая добавка оказывает неспец-

ифическое раздражающее действие 

на организм человека.

В качестве объекта исследования 

рассмотрена технология производст-

ва полуфабрикатов мясных мелко-

кусковых охлажденных «Ратимиров-
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ских», в том числе шашлык «Тради-

ционный». Сырьем для производства 

данной продукции были выбраны 

тазобедренная и шейная части сви-

нины нежирной и полужирной.

В ходе эксперимента было вырабо-

тано две партии (№ 1, № 2) полуфа-

брикатов. Образцы партии № 1 инъ-

ектировали рассолом, содержащим 

0,5 % БАД «Фуколам-С». Образцы 

партии № 2 (контрольные) инъекти-

ровали рассолом, содержащим 0,1 % 

«Robin SL».

После процедуры инъектирования 

образцы двух партий подвергали 

массированию и созреванию, а затем 

охлаждению в холодильной камере 

при температуре плюс 4 °С и хране-

нию в следующих условиях:

1. В течение 13 сут (с учетом коэф-

фициента резерва) при температуре 

охлаждения от –1 °С до 4 °С.

2. В течение 13 сут при темпера-

туре 6 °С (на аггравации не обяза-

тельно).

Следующим этапом стало ком-

плексное исследование образцов 

по основным показателям качества 

и безопасности.

Органолептическую оценку шаш-

лыка «Традиционный», охлажденно-

го в конце срока хранения – на 10–13 

сут, проводили с использованием 

профильного анализа и балльной 

системы (на рис. 1).

Как видно из рис. 1, шашлык «Тра-

диционный» охлажденный, вы-

работанный с добавлением БАД 

«Фуколам-С», имеет более выражен-

ный вкус и приятный специфический 

аромат, консистенция после тепло-

вой кулинарной обработки – более 

сочная по сравнению с контрольным 

образцом.

Для более полной сенсорной оцен-

ки была использована 9-балльная 

система, которая преобразует ре-

зультаты органолептического иссле-

дования в количественное выраже-

ние. В процессе органолептического 

анализа учавствовали 11 дегустато-

ров, результаты фиксировались в де-

густационных листах, оформленных 

согласно ГОСТ 9959–91 [10].

Результатом проведенного органо-

лептического исследования шашлыка 

«Традиционный» охлажденного стал 

вывод о том, что образец с добавле-

нием БАД «Фуколам-С» получил наи-

высшую органолептическую оценку, 

что подтверждает высокий уровень 

вкусовых и потребительских свойств 

полуфабриката.

Кроме того, необходимыми ме-

рами по обеспечению качества про-

дукта является регулирование ак-

тивной кислотности полуфабрикатов 

в процессе их хранения. Динамика 

изменения величины рН образцов 

шашлыка, охлажденного в процессе 

хранения, которая является объектив-

ным показателем роста микрофлоры 

и развития нежелательных процессов 

окислительной порчи полуфабрика-

тов, представлена на рис. 2.

Исходное значение рН образцов 

составляло 6,1–6,15. На 13-е сутки 

хранения полуфабрикатов величина 

рН у контрольного образца (с до-

бавлением консерванта «Robin SL») 

снизилась до значения 5,8, в то время 

как в опытном образце этот показатель 

составил 6,0. Данное обстоятельство, 

с одной стороны, свидетельствует 

о предотвращении развития нежела-

тельной микрофлоры и торможении 

окислительных процессов в мясном 
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Рис. 2. Динамика величины рН шашлыка в процессе хранения

Срок хранения, сут

продукте; с другой – демонстрирует 

поддержание значения рН на уровне 

естественного фона.

Для исследования влияния антио-

кислительных свойств фукоиданов, 

входящих в состав БАД «Фуколам-С», 

на окислительную порчу жировой ча-

сти шашлыка «Традиционный» в про-

цессе хранения были определены 

следующие основные индикаторные 

показатели: перекисное число (ПЧ), 

характеризующее степень прогорка-

ния жировой фракции полуфабрика-

та, и кислотное число (КЧ), отражаю-

щее глубину гидролитических из-

менений жиров. Характер и скорость 

данных изменений представлены 

на рис. 3 и 4.

Исходное значение ПЧ в образ-

цах охлажденных полуфабрика-

тов составило 0,041 ммоль О2 / кг 

(«Фуколам-С») и 0,043 ммоль О2 / кг 

(«Robin SL»), на 13-е сутки хране-

ния шашлыка значение показате-

Опытный образец – шашлык «Традиционный» с добавлением БАД 
«Фуколам-С»
Контрольный образец – шашлык «Традиционный» с добавлением 
консерванта «Robin SL»
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Рис. 3. Динамика перекисных чисел в процессе охлаждения шашлыка

Опытный образец – шашлык «Традиционный» с добавлением 
БАД «Фуколам-С»
Контрольный образец – шашлык «Традиционный» 
с добавлением консерванта «Robin SL»
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Таблица 1
Сравнительный анализ физико-химических показателей шашлыка 

«Традиционный»

Показатель
Значение, согласно 

ТУ 9214-008-
50831611–2010

Образец

с добавлением 
«Фуколам-С»

с добавлением 
«Robin SL»

Массовая доля белка, 
%, не менее

10,0 14,0 13,7

Массовая доля жира, 
%, не более

30,0 10,6 10,6

Массовая доля поварен-
ной соли, %, не более

1,8 1,7 1,7

Массовая доля общего 
фосфора в пересчете 
на Р

2
О

5
, %

1,0 0,4 0,4

Таблица 2
Результаты исследования шашлыка «Традиционный» 

по микробиологическим показателям в процессе хранения

Образец
Значение, со-

гласно СанПиН 
2.3.2.1078–01

Значение КМАФАнМ, КОЕ / г

0-е 
сутки

6-е 
сутки

10-е 
сутки

13-е 
сутки

С добавлением «Фуколам-С»
1х106

2х105 4х105 5х105 5х105

С добавлением «Robin SL» 4х105 6х105 5х107 1,4х108

ля ПЧ в образце с использованием 

БАД составило 0,21 ммоль О
2
 / кг, 

что на 85 % меньше установленной 

нормы (рис. 3).

Особенности гидролитического 

изменения жира шашлыка «Тради-

ционный» в процессе хранения по-

казали, что в контрольном образце 

с добавлением консерванта «Robin 

SL» гидролитические изменения про-

текали более интенсивно (рис. 4). 

К концу срока годности продукта зна-

чение КЧ в образце с добавлением 

БАД «Фуколам-С» составляло 0,1 мг 

КОН / г, что на 30 % ниже установ-

ленных требований. Данные резуль-

таты свидетельствуют о достижении 

положительного технологического 

эффекта консерванта «Фуколам-С» 

на продукт, применение которого 

способствует замедлению процессов 

окислительной порчи в процессе его 

хранения.

Сравнительный анализ опытного 

и контрольного образцов по физико-

химическим показателям, установ-

ленным в ТУ 9214-008-50831611–2010 

[11], показал их соответствие норма-

тивному документу на данный вид 

изделий (табл. 1).

О д н о в р е м е н н о  б ы л и  п р о -

ведены исследования образцов 

для оценки влияния биологически 

активной добавки «Фуколам-С» 

на процессы микробиологической 

порчи.

Как показали результаты иссле-

дования, образец с добавлением 

«Фуколам-С» характеризовался более 

низким содержанием микроорганиз-

мов и более высокой устойчивостью 

к воздействию микробиологической 

порчи в отличие от контрольного 

образца с добавлением консерванта 

«Robin SL» (табл. 2).

Сравнительный анализ образ-

цов, выработанных с добавлени-

ем биологически активной добавки 

«Фуколам-С» и консерванта «Robin 

SL» показал, что использование БАД 

позволяет значительно увеличить 

продолжительность хранения полу-

фабриката – до 10 сут – при сохране-

нии всех качественных характеристик 

продукта. Кроме того, содержащиеся 

в составе «Фуколам-С» полисахари-

ды морских водорослей позволяют 

заметно повысить органолептические 

показатели охлажденного шашлыка 

«Традиционный».

Проведенные исследования пока-

зывают, что использование биологи-

чески активной добавки «Фуколам-С» 

в процессе выработки мясных про-

дуктов является перспективным на-

правлением, способствующим появ-

лению новых видов полуфабрикатов 

и увеличению сроков годности мяс-

ных охлажденных полуфабрикатов.
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Реферат
Увеличение срока годности мясных охлажденных полуфа-

брикатов возможно путем добавления в рецептуру изделий на-
туральных консервантов. Одним из перспективных натуральных 
консервантов является биологически активная добавка (БАД) 
«Фуколам-С», изготавливаемая в Приморском крае из бурой 
водоросли фукус исчезающий (Fucusevanescens). Целью исследо-
вания стал анализ возможности использования БАД «Фуколам-С» 
для пролонгации сроков годности мясных полуфабрикатов. 
В качестве объекта исследования рассмотрена технология произ-
водства полуфабрикатов мясных охлажденных мелкокусковых. 
Сырьем для производства данной продукции стала тазобедренная 
и шейная части свинины нежирной и полужирной. В ходе экспери-
мента была выработана партия полуфабрикатов, образцы которой 
инъектировали рассолом, содержащим 0,5 % БАД «Фуколам-С», 
затем подвергали массированию и созреванию, охлаждению 
в холодильной камере при температуре плюс 4 °С и хранению. 
Следующим этапом исследования стало комплексное изучение 
образцов по основным показателям качества и безопасности. 
Результат проведенного органолептического исследования по-
луфабриката с добавлением БАД «Фуколам-С» показал высокий 
уровень его вкусовых и потребительских свойств. Для исследова-
ния процессов окислительной порчи жировой части полуфабри-
ката в процессе хранения, были определены перекисное число 
(ПЧ), характеризующее степень прогоркания жировой фракции 
полуфабриката, и кислотное число (КЧ), отражающее глубину 
гидролитических изменений жиров. К концу срока хранения шаш-
лыка значение показателя ПЧ и КЧ в образце с использованием 
БАД «Фуколам-С» было меньше установленной нормы, что сви-
детельствуют о достижении положительного технологического 
эффекта за счет добавления консерванта «Фуколам-С», замедле-
нии процессов окислительной порчи в процессе хранения полу-
фабриката. Исследование процессов микробиологической порчи 
образцов показало низкое содержанием микроорганизмов и вы-
сокую устойчивость к воздействию микробиологической порчи. 
Использование БАД «Фуколам-С» в производственном процессе 
является перспективным направлением, способствующим появле-
нию новых видов продукта и увеличению сроков годности мясных 
охлажденных полуфабрикатов до 10 сут при температуре хранения 
от –1 °С до 4 °С.
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Abstracts
Increased shelf life of refrigerated meat semifinished possible by 

adding to the formulation of products of natural preservatives. One of 
the most promising natural preservatives is biologically active additives 
(BAA) «Fukolam-S», manufactured in the Primorsky region of the 
brown alga Fucus disappearing (Fucusevanescens). The aim of the study 
was to analyze the possibility of using dietary supplements «Fukolam-C» 
for prolonging the shelf life of meat products. As the object of study 
is considered the technology of production of semi-finished meat 
refrigerated small-sized. The raw material for the production of these 
products has become a hip and neck portion of lean pork and bold. 
The experiment was worked semi batch, which samples were injected 
brine containing 0.5 % BAS «Fukolam-C», and then subjected to 
maturation massaging, cooling in the refrigerator at a temperature of 
40C and storage. The next stage of the study was a comprehensive 
study of the samples on the basic quality and safety. The result of the 
study conducted by the sensory semifinished product with the addition 
of BAA «Fukolam-S» has shown a high level of taste and consumer 
properties. To study the processes of oxidative damage to the fat part 
of the semi-finished product during storage were determined peroxide 
value (IF), which characterizes the degree of rancidity of fat fraction 
semi-finished and acid number (CN), reflecting the depth of the 
hydrolytic changes in fat. By the end of the shelf life of barbecue index 
value IF and CN in a sample using dietary supplements «Fukolam-C» 
was less than the standards that indicate the achievement of a positive 
technological effect by the addition of a preservative «Fukolam-S», 
slowing oxidative damage processes during storage of semi-finished 
products. processes microbiological spoilage samples The study found 
low content of microorganisms and high resistance to microbial 
spoilage. The use of dietary supplements «Fukolam-C» in the production 
process is a promising direction, contributing to the emergence of new 
types of product and increase the shelf life of chilled meat semis.
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