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ИННОВАЦИИ В КОЛБАСНОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

Испергенов Т.

В Казахстане рынок колбасных и мясных изделий постоянно
развивается за счет разработки новых видов мясной продукции на основе
современной технологии производства. Также разрабатываются колбасные
изделия, в рецептуру которых входят лечебно - профилактические добавки.
Сочетание инновационных технологий, современного оборудования и
экологически чистого сырья позволят получить новые продукты,
отвечающие требованиям стандартов и потребителей.

Интеграция Казахстана в мировую экономику требует применения
прогрессивных технологических процессов, обеспечивающих как высокий
уровень качества, так и высокую производительность при создании
продукции. Мясная промышленность - одна из крупных отраслей пищевой
индустрии. В нашей стране эта отрасль представлена разнообразными
мясоперерабатывающими предприятиями, заводами, мясокомбинатами, а
также частными компаниями, которые вырабатывают широкий ассортимент
мясной продукции, в том числе свыше 200 наименований колбасных
изделий. Среди мясного сырья, используемого для выработки колбасных
изделий, наибольший удельный вес занимают свинина и говядина.

Для качества готовых продуктов, их пищевой ценности важными
факторами являются способ приготовления изделий из мяса, правильность
соответствующей обработки мясного сырья. Качество мясных продуктов, в
частности колбас, зависит не только от правильной обработки мяса, но и от
того, по отношению к какому сырью, используется тот или иной способ
обработки. Видов и разновидностей колбас очень много, а рецептов их
приготовления еще больше.

Вареные колбасы, колбасы, сосиски и сардельки составляют свыше 40%
всего ассортимента мясных и колбасных изделий. Именно этот вид
продукции оказывает решающее влияние на экономичность и рентабельность
производства. Поэтому необходимо уделять пристальное внимание подбору
ассортимента, рецептуре производимой продукции. Внешний вид, свежесть и
вкус являются основными критериями оценки качества продукта. В
настоящее время большое внимание уделяют вкусовым добавкам,
используемым в производстве продуктов. Так применение комплексных
пищевых добавок для производства вареных колбасных изделий, сосисок,
сарделек, мясных хлебов, дают возможность получить продукты заданных
потребительских свойств.



Ряд ученых специалистов разработали биологически активные добавки
(БАД), добавляемые при производстве сырокопченых колбас. В своем
составе эти добавки содержали настои трав шиповника, ягоды боярышника,
чабрец. Ведутся работы по применению микробиологических препаратов при
выработке колбас, из мяса птиц. В состав препаратов входят молочно –
кислые бактерии, бифидобактерии, что существенно снижает развитие
патогенной микрофлоры в продукте и повышает его полезные и лечебные
свойства.

В 2010 году широкое распространение в отрасли добавок получили
высокотехнологичные новинки, касающиеся оболочек колбас: коллагеновые
сосисочные оболочки AF, SELECT, CRQ; фиброузные оболочки Fibrous.

Многие предприятия мясной промышленности пополнили свой
технический парк новыми агрегатами и линиями, позволившими улучшить
товарный вид и качество продукции, а также создать новые виды упаковок
колбас и деликатесов в весовом и порционном форматах, удобных для
сетевых ритейлеров.

Для повышения конкурентоспособности, а также из-за значительных
колебаний цен на мясосырьё, крупные мясоперерабатывающие предприятия
стремятся создать полный цикл производства мясной продукции, включая
налаженные каналы поставок сырья и собственные животноводческие
подразделения. Разрабатываются новые виды мясной продукции на основе
современных технологий производства. Растет количество колбасных
изделий, в рецептуру которых входят различные биологически активные и
лечебно – профилактические добавки. Участники рынка понимают, что
сочетание инновационных технологий, современного оборудования,
применение экологически чистого сырья позволит получить ряд новых
продуктов, соответствующих всем стандартам качества и требованиям
потребителей.

Сегмент функциональных мясных и колбасных изделий считается
недостаточно развитым как в Европе, так и в Казахстане. Его рыночный
потенциал предприятиям мясной промышленности еще предстоит осваивать.
Но уже сегодня появляется все больше мясных изделий, соответствующих
требованиям здорового питания. Продукты становятся
узкоспециализированными. Повышающийся спрос на продукты для
здоровья способствует значительному росту потребности мясокомбинатов в
функциональных ингредиентах, замене искусственных добавок
натуральными, растительными. Это стимулирует ингредиентную отрасль к
разработке инновационных технологий в области пищевых ингредиентов.
Наиболее перспективными ингредиентами для функциональных мясных
продуктов являются пищевые волокна, полиненасыщенные жирные кислоты,
витамины и минеральные вещества. Учитывая достижения науки в этой
области, совершенствование ассортимента может быть достигнуто путем
сокращения количества высококалорийных изделий, замены животных
жиров на растительные, пополнения линейки диетических и диабетических
изделий, а также биологически полноценных продуктов, богатых



незаменимыми аминокислотами, полиненасыщенными жирными кислотами,
витаминами и минеральными веществами.

Одним из путей улучшения структуры и качества питания является
перспектива развития функциональных мясных продуктов, связанная с
использованием современных бионанотехнологических методов обработки
сырья, а также пищевых добавок, включая ароматизаторы, среди которых все
большую популярность приобретают различные экстракты пряностей [6].

Инновационные мясные продукты с полезными свойствами,
выработанные из натурального сырья, способны обеспечить предприятиям
рост производства, повышение конкурентного статуса на основе обновления
ассортимента для выхода на рынок мирового экономического пространства.


