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РАЦИОНАЛЬНЫЕ ДОЗИРОВКИ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ЭМУЛЬСИЙ 
ИЗ КОЛЛАГЕНСОДЕРЖАЩЕГО СЫРЬЯ В СОСТАВЕ МЯСНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ С РАЗЛИЧНОЙ СТЕПЕНЬЮ ИЗМЕЛЬЧЕНИЯ
МЯСНОГО СЫРЬЯ

Аннотация. В статье представлены результаты исследований по определению рациональных дози­
ровок использования эмульсий из коллагенсодержащего сырья, прошедшего технологическую под­
готовку, в составе мясных изделий с различной степенью измельчения мясного сырья. Установлено, 
что оптимальными дозировками внесения эмульсий из свиной шкурки и хвостов, подвергнутых 
ферментации бактериями рода Lactobacillus (с (Lb.plantarum: Lb.саsei (1:1))=1х107 КОЕ/г, t=18 ча­
сов, t=34°C, гидромодуль 1:2), в состав мясных изделий, позволяющими обеспечить улучшенные 
функционально-технологические и структурно-механические показатели данных изделий, являют­
ся следующие: для модельных фаршевых систем из сырья, подвергнутого куттерованию в течение 
8—12 мин — до 16%, 2—4 мин — до 14%, измельчению на волчке с диаметром отверстий решетки 
2—3 мм — до 12%, а из бланшированного сырья, подвергнутого куттерованию в течение 5—7 мин — до 
20%. В то же время эмульсии из соединительной ткани, подвергнутой ферментации бактериями рода 
Lactobacillus, рекомендуется использовать в составе мясных изделий в следующих рациональных 
дозировках: до 14% — для модельных фаршевых систем из сырья, подвергнутого куттерованию в те­
чение 8—12 мин, до 18% — из бланшированного сырья, подвергнутого куттерованию в течение 
5—7 мин, до 12% — из сырья, подвергнутого куттерованию в течение 2—4 мин, до 10% — из сырья, 
подвергнутого измельчению на волчке с диаметром отверстий решетки 2—3 мм.

Ключевые слова: эмульсии из коллагенсодержащего сырья, ферментация бактериями рода 
Lactobacillus, дозировки использования, влагосвязывающая и влагоудерживающая способность, пре­
дельное напряжение сдвига до и после термообработки.
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RATIONAL DOSAGES FOR USE OF EMULSIONS FROM COLLAGEN- 
CONTAINING RAW MATERIALS IN MEAT PRODUCTS WITH DIFFERENT 

DEGREE OF MEAT RAW MATERIAL GRINDING
Abstract. The article presents the results of research on the determination of rational dosages for the use of 

emulsions from collagen-containing raw materials, which have undergone technological preparation, in meat 
products with various degrees of grinding of meat raw materials. It has been found that the optimal dosages 
for adding emulsions from pork skin and tails fermented by bacteria of the genus Lactobacillus 
(c (Lb.plantarum: Lb.casei (1:1)) = 1 Ч 107 CFU/g,? = 18 hours, t = 34 °C, 1:2 hydraulic module) to meat 
products, allowing to provide improved functional-technological and structural-mechanical parameters of 
these products, are as follows: for model stuffing systems from raw materials subjected to chopping during 
8-12 minutes - up to 16%, 2-4 minutes - up to 14%, mincing with diameter of grid holes 2-3 mm - up to 12%, 
and from blanched raw materials subjected to chopping during 5-7 minutes - up to 20%. At the same time, 
emulsions from connective tissue fermented by bacteria of the genus Lactobacillus are recommended for use 
in meat products in the following rational dosages: up to 14% - for model stuffing systems from raw materials 
subjected to chopping for 8-12 minutes, up to 18% - from blanched raw materials subject to chopping for 5-7
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minutes, up to 12% - from raw materials subject to chopping for 2-4 minutes, up to 10% - from raw materials 
subject to chopping with diameter of grid holes of 2-3 mm.

Key words: emulsions from collagen-containing raw materials, fermentation by bacteria of the genus 
Lactobacillus, dosages of use, moisture-binding and water-retaining ability, shear stress limit before and after 
heat treatment.

Введение. Важнейшими задачами мясоперерабатывающей промышленности является комплекс­
ное использование сырья и выпуск продуктов повышенной пищевой и биологической ценности. 
В условиях ограниченности мясных ресурсов существенно повышается роль вторичного, в том чис­
ле коллагенсодержащего сырья, которое может применяться в составе белково-жировых эмульсий
[1-4].

Соединительнотканные белки коллагенсодержащего сырья положительно влияют на соковыде­
ление и двигательную функцию желудка и кишечника. Коллаген является источником натуральных 
волокон, полезных для здоровья, и выполняет такие жизненно важные функции в организме, как 
защитная, восстанавливающая, поддерживающая, улучшает эластичность кожи и способствует про­
филактике заболеваний опорно-двигательного аппарата [5-8].

В то же время побочное коллагенсодержащее сырье в настоящее время недостаточно востребова­
но в пищевой индустрии в связи с малой изученностью отдельных его видов, несмотря на то, что 
составляет значительную долю от общей массы белоксодержащих ресурсов животного происхожде­
ния. Кроме того, использование коллагенсодержащего сырья при традиционном методе его подго­
товки и внесения в фаршевую систему приводит к ухудшению качества готовых мясных продуктов, 
в частности, к появлению постороннего привкуса, а также к снижению усвояемости готовых изделий 
[9-12].

В связи с вышесказанным, актуальным вопросом является разработка технологий производства 
новых видов мясных продуктов с использованием эмульсий из коллагенсодержащего сырья, под­
вергнутого предварительной технологической подготовке, что позволит не только снизить сущест­
вующий дефицит пищевого белка, но и повысить объемы использования биологически ценного 
вторичного сырья в мясной промышленности, расширить ассортимент продуктов, характеризую­
щихся улучшенными показателями качества и в то же время обладающих сниженной себестоимос­
тью, а также улучшить экологическое состояние прилегающих территорий мясоперерабатывающих 
предприятий [10, 11].

Цель исследований — определение рациональных дозировок использования эмульсий из колла­
генсодержащего сырья, подвергнутого ферментации бактериями рода Lactobacillus, в составе мясных 
изделий с различной степенью измельчения мясного сырья.

Материалы и методы исследований. Материалы исследований — модельные фаршевые системы из 
сырья, подвергнутого куттерованию в течение 8—12 мин, 5—7 мин, 2—4 мин, измельченного на вол­
чке с диаметром отверстий решетки 2—3 мм, с использованием эмульсий из ферментированного 
бактериями рода Lactobacillus коллагенсодержащего сырья (с (Lb.plantarum: Lb.casei (1:1))=1х107 
КОЕ/г, t=18 часов, t=34°C, гидромодуль 1:2), а также негидролизованного сырья.

Методы исследований — стандартные методы исследований показателей качества пищевых про­
дуктов.

Результаты и их обсуждение. Для решения поставленной цели изготовлены модельные фаршевые 
системы с различной степенью измельчения мясного сырья, характерной для разных видов мясных 
изделий, с использованием эмульсий из коллагенсодержащего сырья, подвергнутого ферментации 
бактериями рода Lactobacillus (с (Lb.plantarum: Lb.casei (1:1))=1х107 КОЕ/г, t=18 часов, t=34°C, гид­
ромодуль 1:2), а также негидролизованного сырья.

Модельные фаршевые системы изготовлены со следующими степенями измельчения:
♦ из мясного сырья, подвергнутого куттерованию в течение 8-12 минут (фарш для вареных кол­

басных изделий);
♦ из бланшированного мясного сырья, подвергнутого куттерованию в течение 5—7 мин (фарш 

для паштетов, ливерных колбас, консервов);
♦ из мясного сырья, подвергнутого куттерованию в течение 2—4 мин (фарш некоторых видов 

полукопченых и варено-копченых колбас);
♦ из мясного сырья, подвергнутого измельчению на волчке с диаметром отверстий решетки 2—3 мм 

(фарш полуфабрикатов, а также некоторых видов сырокопченых, сыровяленых, полукопченых и ва­
рено-копченых колбас).

Установлено, что использование от 8 до 18% эмульсий из коллагенсодержащего сырья, прошед­
шего технологическую подготовку, в составе модельных фаршевых систем, подвергнутых куттеро­
ванию в течение 8-12 минут, способствует увеличению влагосвязывающей способности (далее — 
ВСС) данных систем:
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♦ при включении эмульсий из свиной шкурки — до 93,0-93,9%;
♦ при включении эмульсий из свиных хвостов — до 92,5-93,4%;
♦ при включении эмульсий из соединительной ткани — до 91,8-92,7%.
В то же время влагосвязывающая способность вышеперечисленных модельных фаршевых систем 

с использованием эмульсий из негидролизованного коллагенсодержащего сырья снижается до 90,2­
91,0% (с эмульсией из свиной шкурки), 89,9-90,6% (с эмульсией из свиных хвостов), 89,5-90,2 (с 
эмульсией из соединительной ткани). ВСС модельных образцов без включения эмульсий составля­
ет 91,2%.

Определено, что модельные фаршевые системы с использованием эмульсий из коллагенсодержа­
щего сырья, подвергнутого технологической подготовке, превышают образцы с включением такого 
же количества эмульсий из негидролизованного сырья по показателю влагосвязывающей способ­
ности:

♦ на 1,6-2,0% (при использовании 8% эмульсии);
♦ на 1,9-2,3% (при использовании 10% эмульсии);
♦ на 2,2-2,6% (при использовании 12% эмульсии);
♦ на 2,6-3,0% (при использовании 14% эмульсии);
♦ на 2,8-3,4% (при использовании 16% эмульсии);
♦ на 3,2-3,7% (при использовании 18% эмульсии).
Аналогичная тенденция наблюдается и при изучении влагоудерживающей способности (далее — 

ВУС) модельных фаршевых систем. Определено, что при включении в состав модельных фаршевых 
систем, подвергнутых куттерованию в течение 8-12 минут, от 8 до 18% эмульсии из коллагенсодер­
жащего сырья, прошедшего технологическую подготовку, происходит увеличение ВУС данных сис­
тем до 88,5-89,3% (с использованием эмульсии из свиной шкурки), 88,0-88,9% (с использованием 
эмульсии из свиных хвостов), 87,3-88,1% (с использованием эмульсии из соединительной ткани), 
в то время как использование эмульсий из негидролизованного сырья приводит к снижению данно­
го показателя до 85,8-86,4%, 85,3-86,0% и 84,8-85,5% соответственно. При этом значения влагоудер­
живающей способности опытных образцов превышают контрольные:

♦ на 1,8-2,1% — при использовании 8% эмульсии;
♦ на 2,1-2,4% — при использовании 10% эмульсии;
♦ на 2,4-2,7% — при использовании 12% эмульсии;
♦ на 2,7-2,9% — при использовании 14% эмульсии;
♦ на 3,1-3,3% — при использовании 16% эмульсии;
♦ на 3,3-3,5% — при использовании 18% эмульсии.
Определено, что модельные фаршевые системы до термообработки с включением опытных об­

разцов эмульсий из коллагенсодержашего сырья характеризуются более нежной консистенцией, о чем 
свидетельствуют сниженные значения предельного напряжения сдвига (ПНС) (745,4-871,3 Па) по 
сравнению с контрольными образцами (786,2-930,8 Па). Вместе с тем, консистенция опытных об­
разцов с включением 18% эмульсии из свиной шкурки и хвостов, а также 16 и 18% эмульсии из со­
единительной ткани характеризуется излишней плотностью (ПНС до 888,2 Па), в то время как для 
контрольных образцов включение от 12 до 18% эмульсии из негидролизованного коллагенсодержа­
щего сырья приводит к чрезмерному уплотнению консистенции (ПНС до 930,8 Па).

Определено, что предельное напряжение сдвига после термообработки модельных фаршевых 
систем, подвергнутых куттерованию в течение 8-12 минут, с использованием 8-18% эмульсий из 
коллагенсодержащего сырья, прошедшего технологическую подготовку, составило 1244,2-1385,4 Па, 
а с использованием эмульсий из негидролизованного сырья — 1292,1-1428,3 Па (рис. 1).

Вместе с тем, оптимальной консистенцией характеризуются опытные образцы с использованием 
8-16% эмульсии из свиной шкурки и хвостов и 8-14% эмульсий из соединительной ткани (ПНС — 
1244,2-1352,4 Па). Для контрольных образцов рациональная дозировка эмульсий из коллагенсодер­
жащего сырья не превышает 10%.

На дальнейшем этапе исследований изучены функционально-технологические и структурно-ме­
ханические показатели модельных фаршевых систем из бланшированного мясного сырья, подвер­
гнутого куттерованию в течение 5— 7 минут с использованием эмульсий из коллагенсодержащего 
сырья.

Установлено, что внесение в состав вышеперечисленных модельных фаршевых систем от 8 до 22% 
эмульсий из свиной шкурки, хвостов и соединительной ткани, подвергнутых технологической под­
готовке, приводит к увеличению влагосвязывающей способности образцов до 87,5-89,4%, в то время 
как ВСС контрольных образцов снижается до 84,5-86,4% (ВСС модельных фаршевых систем без 
использования эмульсий — 87,0%).

Кроме того, по данному показателю опытные образцы превышают контрольные:
♦ на 1,9-2,1% — при использовании 8% эмульсии;
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♦ на 2,3-2,4%
♦ на 2,5-2,8%
♦ на 2,9-3,1%
♦ на 3,2-3,5%
♦ на 3,6-3,8%
♦ на 3,9-4,1%
♦ на 4,2-4,4%

при использовании 10% эмульсии; 
при использовании 12% эмульсии; 
при использовании 14% эмульсии; 
при использовании 16% эмульсии; 
при использовании 18% эмульсии; 
при использовании 20% эмульсии; 
при использовании 22% эмульсии.
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Дозировка, %
С эмульсией из свиной шкуры (контроль)
С эмульсией из свинои шкуры (опыт)

л— С эмульсией из свиных хвостов (контроль)
С эмульсией из свиных хвостов (опыт)
С эмульсией из соединительной ткани (контроль)
С эмульсией из соединительной ткани (опыт)

Рис. 1. П редельное напряж ение сд ви га  после тер м оо бр аб о тки  модельны х ф арш евы х систем  из 
м ясно го  сы рья, по двер гнутого  куттерованию  в течение 8 -1 2  минут, с использованием  эм ульсий  из

кол лагенсодерж ащ его  сырья
Fig. 1. U ltim ate  shear stress a fte r heat trea tm e n t o f m odel s tu ffing  system s from  m eat raw m ateria ls 

sub jec ted  to  cho pp ing  fo r 8 -1 2  m inutes using em u ls ions from  co llag en -con ta in ing  raw m ateria ls

Аналогичная тенденция наблюдается при изучении динамики влагоудерживающей способности 
вышеперечисленных модельных фаршевых систем. Установлено, что при использовании от 8 до 22% 
эмульсий из коллагенсодержащего сырья, прошедшего технологическую подготовку, происходит 
увеличение значений ВУС модельных фаршевых систем до 83,3-85,6%, что превышает контрольные 
образцы на 1,9—4,2%.
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Определено, что использование от 8 до 22% эмульсий из коллагенсодержащего сырья позволя­
ет увеличить предельное напряжение сдвига модельных фаршевых систем до и после термообра­
ботки:

♦ в опытных образцах — до 901,2-1076,2 Па и 1402,7-1560,2 Па;
♦ в контрольных образцах — до 949,2-1119,8 Па и 1449,7-1604,3 Па соответственно (рис. 2).
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С эмульсией из свинои шкуры (контроль
С эмульсией из свинои шкуры (опыт)
С эмульсией из свиных хвостов (контроль)
С эмульсией из свиных хвостов (опыт)
С эмульсией из соединительной ткани (контроль)
С эмульсией из соединительной ткани (опыт

Рис. 2. П редельное напряж ение сд ви га  после тер м оо б р аб о тки  модельны х ф арш евы х систем  из 
бланш ированного  м ясно го  сырья, по двер гнутого  куттерованию  в течение 5 -7  минут, с использованием

эм ульсий  из кол лагенсодерж ащ его  сырья
Fig. 2. U ltim ate  shear stress a fte r heat trea tm e n t o f m odel s tu ffing  system s from  b lanched m eat raw m ateria ls  

sub jec ted  to  chopp ing  fo r 5 -7  m inutes using em u ls ions from  co llag en -con ta in ing  raw m ateria ls

При этом оптимальной консистенцией характеризуются опытные образцы с использованием до 
20% эмульсий из свиной шкурки и хвостов (ПНС до и после термообработки — 996,1 Па и 1497,3 Па 
соответственно) и до 18% эмульсии из соединительной ткани (ПНС до 1041,9 Па и 1530,2 Па соот­
ветственно). Для контрольных образцов рациональная дозировка эмульсий из свиной шкурки 
и хвостов не превышает 12% (ПНС до 982,1 Па и 1484,3 Па), а соединительной ткани — 10% (ПНС 
до 1022,8 Па и 1513,8 Па).

Изучено влияние различных дозировок использования эмульсий из коллагенсодержащего сырья 
на функционально-технологические и структурно-механические показатели модельных фаршевых 
систем из сырья, подвергнутого куттерованию в течение 2-4 минут. Определено, что при использо­
вании в составе модельных фаршевых систем, подвергнутых куттерованию в течение 2-4 минут, от 
8 до 16% эмульсий из свиной шкурки, подвергнутой технологической подготовке, происходит уве-
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личение значений влагосвязывающей способности до 87,1-87,8%, из свиных хвостов — до 86,7­
87,4%, а из соединительной ткани — до 86,1-86,8%, в то время как использование эмульсий из не­
гидролизованного сырья в этих же дозировках приводит к снижению значений данного показателя 
до 84,7—85,3%, 83,9—84,5% и 83,6-84,2% соответственно. Вместе с тем, значения влагоудерживающей 
способности опытных образцов модельных фаршевых систем увеличиваются до 82,2-83,9%, а кон­
трольных — снижаются до 79,5—81,2%.

Определено, что модельные фаршевые системы с использованием эмульсий из коллагенсодержа­
щего сырья, прошедшего технологическую подготовку, превышают контрольные образцы с вклю­
чением эмульсий из негидролизованного сырья по показателю влагоудерживающей способности:

♦ — на 1,9-2,1% — при включении 8% эмульсии;
♦ — на 2,2 — при включении 10% эмульсии;
♦ — на 2,4-2,6% — при включении 12% эмульсии;
♦ — на 2,8-3,0% — при включении 14% эмульсии;
♦ — на 3,1-3,4% — при включении 16% эмульсии.
Определено, что опытные образцы модельных фаршевых систем характеризуются более нежной 

консистенцией по сравнению с контрольными образцами (ПНС до термообработки - 951,4-1039,4 
Па, ПНС после термообработки — 1457,1-1558,9 Па), о чем свидетельствуют сниженные значения 
предельного напряжения сдвига:

♦ до термообработки:
• с использованием эмульсий из свиной шкурки — на 30,4-32,2 Па;
• с использованием эмульсий из свиных хвостов — на 28,8-33,1 Па;
• с использованием эмульсий из соединительной ткани — на 18,0-24,1 Па;

♦ после термообработки:
• с использованием эмульсий из свиной шкурки — на 31,1-32,6 Па;
• с использованием эмульсий из свиных хвостов — на 30,7-31,9 Па;
• с использованием эмульсий из соединительной ткани — на 12,3-19,5 Па (табл. 1).

Т а б л и ц а  1. Предельное напряжение сдвига после термообработки модельных фаршевых систем из 
мясного сырья, подвергнутого куттерованию в течение 2-4 минут

T a b l e  1. Shear stress lim it after heat treatm ent of m odel stu ffin g  system s from m eat raw m aterials
subjected to chopping for 2-4 m inutes

Модельные фаршевые системы
Предельное напряжение сдвига (Па) 

при использовании различных дозировок эмульсий, %
8 10 12 14 16

С эмульсией из свиной шкуры (контроль) 956,2 971,3 987,2 1002,4 1018,3
С эмульсией из свиной шкуры (опыт) 925,8 940,4 955,3 970,2 986,4
С эмульсией из свиных хвостов (контроль) 951,4 967,3 983,1 999,3 1015,2
С эмульсией из свиных хвостов (опыт) 921,6 935,7 950,1 966,2 982,3
С эмульсией из соединительной ткани (контроль) 993,7 1010,3 1027,2 1043,9 1059,4
С эмульсией из соединительной ткани (опыт) 974,7 991,2 1004,1 1019,8 1037,1

Вместе с тем, оптимальной консистенцией характеризуются опытные образцы с включением до 
14% эмульсий из свиной шкурки и хвостов, прошедших технологическую подготовку (ПНС до и пос­
ле термообработки — 970,2 и 1475,1 Па соответственно), и до 12% эмульсий из соединительной 
ткани (ПНС до и после термообработки — 1004,1 и 1508,3 Па соответственно), в то время как вне­
сение в контрольные образцы свыше 10% эмульсии из негидролизованного сырья приводит к из­
лишне плотной консистенции данных образцов (ПНС до 1558,9 Па).

На дальнейшем этапе исследований изучены функционально-технологические и структурно-ме­
ханические показатели модельных фаршевых систем, подвергнутых измельчению на волчке с диа­
метром отверстий решетки 2-3 мм, с использованием эмульсий из коллагенсодержащего сырья.

Установлена аналогичная тенденция, как и в образцах, подвергнутых различным режимам кутте- 
рования, по увеличению ВСС экспериментальных систем с включением в их состав эмульсий из 
коллагенсодержащего сырья, прошедшего технологическую подготовку:

♦ с использованием эмульсий из свиной шкурки — до 86,2-86,7 %;
♦ с использованием эмульсий из свиных хвостов — до 85,8-86,3 %;
♦ с использованием эмульсий из соединительной ткани — до 86,1-86,8 %.
При этом значения влагоудерживающей способности модельных фаршевых систем с использо­

ванием эмульсий из коллагенсодержащего сырья, прошедшего технологическую подготовку, также 
увеличиваются и составляют:
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♦ 81,4-82,2% - при включении 8% эмульсии;
♦ 81,6-82,4% - при включении 10% эмульсии;
♦ 81,7-82,6% - при включении 12% эмульсии;
♦ 81,8-82,7% - при включении 14% эмульсии.
При изучении динамики предельного напряжение сдвига до и после термообработки модельных 

фаршевых систем, подвергнутых измельчению на волчке с диаметром отверстий решетки 2-3 мм, 
установлено, что оптимальной консистенцией характеризуются опытные образцы с использовани­
ем до 12% эмульсий из гидролизованной свиной шкурки и хвостов (ПНС до 1000,7 Па (до термооб­
работки) и до 1506,2 Па (после термообработки), а также до 10% эмульсии из соединительной ткани 
(ПНС до 1034,3 Па (до термообработки) и до 1439,6 Па (после термообработки) (табл.2).

Т а б л и ц а  2. Предельное напряжение сдвига после термообработки модельных фаршевых систем из 
мясного сырья, подвергнутого измельчению на волчке с диаметром отверстий решетки 2—3 мм 

T a b l e  2. Limit shear stress after heat treatm ent of model stu ffin g  system s from m eat raw m aterials 
subjected to m incing w ith grid hole diam eter of 2-3 mm

Модельные фаршевые системы
Предельное напряжение сдвига (Па) при использовании 

различных дозировок эмульсий, %
8 10 12 14

С эмульсией из свиной шкуры (контроль) 1497,8 1515,3 1532,7 1548,3
С эмульсией из свиной шкуры (опыт) 1475,3 1490,7 1506,2 1521,9
С эмульсией из свиных хвостов (контроль) 1488,3 1504,7 1520,1 1536,8
С эмульсией из свиных хвостов (опыт) 1471,1 1486,3 1501,1 1517,7
С эмульсией из соединительной ткани (контроль) 1546,2 1560,8 1576,1 1590,8
С эмульсией из соединительной ткани (опыт) 1523,7 1539,6 1555,1 1570,8

Выявлено, что использование 18% эмульсий из гидролизованной свиной шкурки и хвостов, а так­
же 16—8% эмульсий из гидролизованной соединительной ткани в составе модельных фаршевых 
систем из сырья, подвергнутого куттерованию в течение 8—12 минут приводит к появлению посто­
роннего привкуса и запаха экспериментальных образцов. Аналогичная тенденция наблюдается так­
же в следующих модельных образцах:

♦ из бланшированного сырья, подвергнутого куттерованию в течение 5—7 минут с использова­
нием 22% эмульсии из свиной шкурки и хвостов и 20-22% эмульсии из соединительной ткани;

♦ из сырья, подвергнутого куттерованию в течение 2—4 минут с использованием 16% эмульсии 
из свиной шкурки и хвостов и 14—16% эмульсии из соединительной ткани;

♦ из сырья, подвергнутого измельчению на волчке с диаметром отверстий решетки 2—3 мм с ис­
пользованием 14% эмульсии из свиной шкурки и хвостов и 12—14% эмульсии из соединительной 
ткани.

Заключение. Таким образом, на основании проведенных исследований определены рациональные 
дозировки использования эмульсий из коллагенсодержащего сырья, подвергнутого ферментации 
бактериями рода Lactobacillus (с (Lb.plantarum: Lb.casei (1:1))=1х107 КОЕ/г, t=18 часов, t=34°C, гид­
ромодуль 1:2), в составе мясных изделий с различной степенью измельчения мясного сырья, позво­
ляющие обеспечить улучшенные функционально-технологические и структурно-механические по­
казатели данных изделий:

♦ с использованием свиной шкурки и хвостов:
• для модельных фаршевых систем из сырья, подвергнутого куттерованию в течение 8—12 мин — 
до 16%;
• для модельных фаршевых систем из бланшированного сырья, подвергнутого куттерованию 
в течение 5—7 мин — до 20%;
• для модельных фаршевых систем из сырья, подвергнутого куттерованию в течение 2—4 мин — 
до 14%;
• для модельных фаршевых систем из сырья, подвергнутого измельчению на волчке с диамет­
ром отверстий решетки 2—3 мм — до 12%;

♦ с использованием соединительной ткани:
• для модельных фаршевых систем из сырья, подвергнутого куттерованию в течение 8—12 мин — 
до 14%;
• для модельных фаршевых систем из бланшированного сырья, подвергнутого куттерованию 
в течение 5—7 мин — до 18%;
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• для модельных фаршевых систем из сырья, подвергнутого куттерованию в течение 2—4 
мин — до 12%;
• для модельных фаршевых систем из сырья, подвергнутого измельчению на волчке с диамет­
ром отверстий решетки 2—3 мм — до 10%.

При этом эмульсии из негидролизованного коллагенсодержащего сырья рекомендуется включать
с состав мясных изделий с различной степенью измельчения мясного сырья с целью сохранения
высоких потребительских качеств данных изделий в количестве не более 10%.
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