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ПРИМЕНЕНИЕ РАСТИТЕЛЬНЫХ ФЕРМЕНТОВ В 
ТЕХНОЛОГИИ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ

Емлютина А.А., студент ОКР «Бакалавр» факультета ТХППКЗЕтаТ
Одесская национальная академия пищевых технологий

г. Одесса, Украина

Производители стремятся получить лучшую консистенцию мяса, внедряя разли-
чные пищевые ингредиенты и методы. Перспективным является метод ферментативной 
обработки. Он позволяет влиять на специфичные биохимические процессы в мясе, до-
биваясь результатов, аналогичных автолитическому эффекту. 

Некоторые растения и их плоды содержат в составе протеазы. Это ферменты, 
которые деструктивно действуют на белки мяса за счет протеолиза.

Проведены исследования, посвященные ферментированию мяса протеазами. 
Одно из таких исследований - использование папаина при производстве цельномышеч-
ных изделий из дефектной говядины с низким уровнем pH. Это исследование было 
проведено специалистами из ВНИИМП. В ходе исследования было установлено, что 
папаин сильно может повысить водосвязывающую способность мясного сырья, при со-
блюдении некоторых физических условий для поддержания оптимума действия ферме-
нта. 

Другое исследование, проведенное ВНИИМП, посвящено использованию киви в 
производстве мясной продукции. В его ферментативный состав входит актинидин. 
Специалисты провели эксперименты с использованием экстракта плода при производс-
тве рубленых полуфабрикатов из говядины. В ходе исследований продемонстрированы 
отличия в органолептических, структурно-механических и гистологических показате-
лях продукции с использование и без использования ферментных препаратов. 

Действие ферментов на продукт зависит от температуры, времени выдержки, 
физических и химических свойств мясного сырья. Сортность, степень измельчения 
продукта, а также способ внесения фермента в мясо влияет на конечное качество про-
дукта. Например, при инъектировании раствора бромелаина в кусковые говяжьи полу-
фабрикаты, нарезанные в форме ломтиков, готовый продукт будет иметь плохой внеш-
ний вид. 

Для размягчения мясных волокон, аналогично папаину и актинидину, использу-
ются также фицин, который добывают из фигового дерева, и бромелаин, добываемый 
из стеблей и плодов ананаса. При этом фицин по протеолитическим свойствам актив-
нее, чем папаин и приводит к заметным результатам даже при низких плюсовых темпе-
ратурах. С нашей точки зрения, для отечественной мясной промышленности использо-
вание фицина является достаточно перспективным.

Научный руководитель – к.т.н., доц. Патюков С. Д.
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