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Переработка сырья с высоким содержанием соединительной ткани, к которому 

относится говядина низкого сорта, сопряжена с рядом трудностей технологического 

характера. Технологические трудности переработки такого сырья связаны прежде всего с 

повышенной жесткостью соединительной ткани, ее слабой влагосвязывающей способностью 

и низкой проводимостью для посолочных ингредиентов, что приводит к большим 

энергетическим затратам на стадии приготовления фарша колбас и значительному 

увеличению продолжительности процесса посола при изготовлении соленых продуктов. 

Трудности медико-биологического характера связаны с возможностью снижения 

биологической ценности суммарного белка мясопродукта при повышенном содержании в 

нем соединительной ткани. Альтернативой операции жиловки при производстве мясных 

продуктов из сырья с высоким содержанием соединительной ткани может стать его 

биотехнологическая модификация в результате воздействия протеолитических ферментных 

препаратов, обладающих коллагеназной и эластазной активностями [1]. 

Целью работы является повышение функционально-технологических характеристик 

мясного сырья и получение биологически ценных продуктов направленного гидролиза 

внутри обрабатываемого мясного сырья с помощью ферментативной обработки.  

Такими высокоценными веществами могут быть пептиды, обладающие биологической 

активностью. Биологически активные пептиды могут обладать различным воздействием на 

организм человека, в частности: устранять воспалительные реакции, понижать аппетит, 

стимулировать синтез коллагена и эластина, снижать уровень холестерина, укреплять 

иммунитет, нормализовать сон, улучшать метаболизм и др. [2,3] 

Известно, что продукты гидролиза белка рыб обладают способностью снижать уровень 

холестерина в плазме крови. Кроме того, они изменяют соотношение между различными 

фракциями холестерина, и вследствие чего могут оказывать кардиопротективный эффект. 

Мясо может быть источником антигипертензивных пептидов. Обработка мяса термолизином 

приводит к высвобождению двух коротких пептидов с такими свойствами: Иле-Лиз-Три и 

Лей-Лиз-Про. Технология получения биологически активных пептидов и спектр их 

биологической активности очень разнообразны [4].  

Важным параметром при выборе способа ферментативной обработки является 

исходное состояние мясного сырья. Было установлено, что после замораживания созревшей 

говядины атакуемость белков трипсином возрастает в 1,34 и после тепловой обработки — в 

1,58 раза, относительно незамороженного. Замораживание и тепловая обработка повышают 

атакуемость белков говядины химотрипсином в 2,31 раза [5].  

Мясопродукты, обогащенные биологически активными пептидами, полученными при 

ферментативной обработке, являются перспективным направлением в разработке продукции 

специального и функционального назначения. 
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