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Introduction
Modern industrial manufacture of food products, 

including meat products, is aimed, on one hand, at 
the economic efficiency and, on the other hand, at 
obtaining safe and nutritious food products. At present, 
the quality of meat raw materials, especially, imported 
meat raw materials decreases because of the wide use 
of growth promoters. Thus, today, it is very necessary to 
envisage methods for correcting the properties of meat 
to improve the technological properties and consumer 
characteristics.

To achieve this objective, the meat industry 
widely uses starter cultures. The research of such 
scientists as V.V. Khorolsky, I.S. Hamagaeva, 
N.K. Zhuravskaya and others is dedicated to the 
issues of expediency and effectiveness of using the 
bacterial preparations in the technology of meat 
products [1, 2, 3].

Введение.
Современное промышленное производство пище-

вых продуктов, в том числе мясных, нацелено, с од-
ной стороны, на экономическую эффективность, а с 
другой – на получение безопасных, питательных про-
дуктов. В настоящее время снижается качество мяс-
ного сырья, особенно импортного, в связи с широким 
применением препаратов роста, поэтому необходимо 
предусмотреть способы корректировки свойств мяса 
с целью улучшения технологических свойств и потре-
бительских показателей.

Для реализации поставленной цели в мясной от-
расли широко применяют стартовые культуры. Во-
просам целесообразности и эффективности исполь-
зования бактериальных препаратов в производстве 
мясопродуктов посвящены научные исследования 
таких ученых, как В.В. Хорольский, И.С. Хамагаева, 
Н.К. Журавская и др. [1, 2, 3].

Abstract
The article presents the results of the study on nutritional value of 
the uncooked smoked pork product with the complex brine. It was 
found that the use of the starter cultures on the basis of Lactoba-
cillus brevis and Lactobacillus fermentum in an amount of 5% by 
weight of the raw materials and the aqueous extract of dog-rose hips 
(Rosa Davurica) in an amount of 0.5% by weight of the raw materi-
als, as recipe ingredients of the brine, allows reducing the duration 
of the drying process by 24 hours and the salting process also by 24 
hours.
It was found that the product meets the requirements of the stan-
dard for this type of products by the content of protein (13.2%) and 
fat (27.8%). The uncooked smoked pork loin, which was made using 
starter cultures on the basis of Lactobacillus brevis and Lactobacil-
lus fermentum and the aqueous extract of dog-rose hips, is close to 
the recommended ratio of PUFAs : MUFAs : SFAs (10:60:30). The 
authors also noted that the presence of ascorbic acid in the extract 
led to a significant decrease in the residual amount of sodium ni-
trite by almost three times in the innovative smoked pork product, 
which increased its food safety.
The results of the study showed that addition of the starter cul-
tures L. brevis and L. fermentum and the extract of dog-rose hips 
(Rosa Davurica) to the brine during salting had a positive effect 
on the formation of the sensory characteristics of the pork loin: 
taste, aroma, color and its structural and mechanical properties. 
The product had the more monolithic, firm texture and rich color.
The research on the quantitative detection of viable cells of L. brevis 
and L. fermentum in the uncooked smoked pork loin «Pikantna-
ya» was also done in this work. It was found that on the 25th day of 
storage, the total number of viable cells in the loin was 1*107 CFU/g, 
which corresponded to the requirements for the probiotic products.

Аннотация
В статье представлены результаты исследования пищевой 
ценности сырокопченого изделия из свинины с использованием 
сложного рассола. Выявлено, что использование в составе рас-
сола дополнительных рецептурных ингредиентов – комбини-
рованной закваски на основе стартовых культур Lactobacillus 
brevis и Lactobacillus fermentum в количестве 5% к массе сырья и 
водного настоя плодов шиповника Даурского (Rosa Davurica) в 
количестве 0,5% к массе сырья позволило сократить длитель-
ность таких процессов производства корейки, как посол (вы-
держка в заливочном рассоле) на 24 ч и сушку на 24 ч.
Выявлено, что по содержанию белка (13,2%) и жира (27,8%) 
готовый продукт соответствует требованиям стандар-
та, предъявляемым к данному виду продукта. По соотно-
шению ПНЖК:МНЖК:НЖК корейка «Пикантная» прибли-
жается к рекомендуемым нормам 10:60:30. Отмечено, что 
присутствие в настое аскорбиновой кислоты приводит к 
снижению остаточного количества нитрита натрия по-
чти в три раза в инновационном сырокопченом продукте 
из свинины, что повышает его пищевую безопасность.
Доказано, что добавление стартовых культур L. brevis и 
L. fermentum и настоя плодов шиповника Даурского в посо-
лочный рассол оказывает положительное влияние на фор-
мирование высоких органолептических показателей ко-
рейки: вкуса, аромата, цвета и структурно-механических 
характеристик. Готовый продукт имеет монолитную, 
плотную консистенцию и насыщенный цвет. В работе так-
же были проведены исследования по количественному учету 
жизнеспособных клеток L. brevis и L. fermentum в корейке 
«Пикантная», установлено, что количество жизнеспособ-
ных клеток в корейке на 25 сутки хранения (1*107 КОЕ/г), 
что соответствует требуемым нормам, предъявляемым к 
пробиотическим продуктам.
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Today, the starter cultures are an integral part of the 
production of smoked meat products [4, 5, 6]. Modern 
technologies with use of starter cultures are mainly aimed 
at process intensification upon producing meat products 
with the guaranteed high quality. The new aspect of 
a starter culture application in the technology of the 
deli meat products is the use of lactobacilli with high 
functional activity [7].

To consumers, a nutritional value of meat products is 
primarily associated with their sensory characteristics. 
The color of the product is one of the most important 
indicators. The effective enhancement of meat product 
color can be achieved through the establishment 
of appropriate redox conditions. In practice, such 
conditions are attained by using ascorbic acid and its 
salts, which are contained in large amounts in plant 
materials [8, 9]. It is known that wild plants, such as 
dog-rose, hawthorn, mountain ash and their extracts 
contain a significant amount of ascorbic acid [10, 11]. 
Therefore, the research, which is dedicated to finding 
the natural sources containing ascorbic acid for 
improvement of a product safety by preventing the 
formation of nitrosamines, is very topical.

In connection with the above-mentioned, the main 
task of this work was to study the influence of the 
synergistic effect of microorganisms and plant raw 
materials on the biological and nutritional value of 
smoked meat products from pork.

The objective of this work was the study of nutritional 
value of the smoked pork product.

Materials and methods
The paper presents the study on the quality of the 

innovative product – the uncooked smoked pork loin 
produced by the technology, which provides complex use 
of the starter cultures based on Lactobacillus brevis and 
Lactobacillus fermentum and the aqueous extract from 
dog-rose hips (Rosa Davurica).

The subjects of research were the samples of the 
uncooked smoked pork loin (control sample) and 
uncooked smoked loin «Pikantnaya» (test sample). 
The control samples were produced by the traditional 
technology, which included an excision of pork with 
an intact structure from the back part of a cut with ribs 
along the whole length of the cut (in skin) with the width 
of 14-15 cm; the thickness of the subcutaneous fat was not 
more than 4 cm. Preparation of the raw material before 
salting involves the removal of vertebras and leveling the 
edges. Process of salting was carried out by injecting a 
brine (density of 1.087 g/cm3, 0.05% of sodium nitrite 
and 0,5% of sugar ) in an amount of 10% by weight of the 
raw material, then rubbing with a mixture of salt (97%) 
and sugar (3%) in an amount of 4% and placing into tubs 
for 24 hours; then the samples were pressed, and a brine 
(density of 1.087 g/cm3, 0.05% of sodium nitrite, 0.5% of 
sugar) was poured in an amount of 40-50%. After that, 
the loin was held in brine for 5 days, then without brine 
for 1 day at 2-4 °С. After salting, the loin was put into the 
water; a loop was made and the loin was left for water 
dripping and drying for 2-3 hours. The loin samples 
were smoked at 30-35 °C for 24 hours, and then dried at 

В настоящее время стартовые культуры являются 
неотъемлемой частью производства сырокопченых 
мясопродуктов, что подтверждается исследованиями 
зарубежных ученых [4, 5, 6]. Современные технологии 
с использованием стартовых культур направлены в 
основном на интенсификацию технологических про-
цессов при обеспечении гарантированно высокого ка-
чества мясных изделий. Новым аспектом применения 
стартовых культур в технологии деликатесных изделий 
является использование лактобацилл, обладающих вы-
сокой функциональной активностью [7].

Пищевая ценность мясных изделий для потреби-
телей, прежде всего, ассоциируется с их органолепти-
ческими показателями. Одним из важных показателей 
является цвет продукта. Эффективное усиление окра-
ски мясопродуктов можно достигнуть за счет создания 
соответствующих окислительно-восстановительных 
условий. На практике такие условия достигаются при 
использовании аскорбиновой кислоты и ее солей, ко-
торые в большом количестве содержатся в раститель-
ном сырье [8, 9]. Известно, что дикорастущие растения, 
такие как шиповник, боярышник, рябина и их настои, 
содержат в своем составе значительное количество 
аскорбиновой кислоты [10, 11]. Поэтому актуальными 
становятся исследования по изысканию натуральных 
(природных) источников, содержащих аскорбиновую 
кислоту, для повышения безопасности продукта за счет 
предотвращения образования нитрозоаминов.

В связи с вышесказанным главная задача работы 
состояла в изучении влияния синергетического эф-
фекта микроорганизмов и растительного сырья на 
биологическую и пищевую ценность сырокопченых 
мясных изделий из свинины.

Цель работы - изучение пищевой ценности цельномы-
шечного сырокопченого мясного продукта из свинины.

Материалы и методы
В работе были приведены исследования по изучению 

качества инновационного продукта — корейки сырокоп-
ченой свиной, выработанной по технологии, предусма-
тривающей комплексное использование закваски на ос-
нове Lactobacillus brevis и Lactobacillus fermentum и водного 
настоя плодов шиповника Даурского (Rosa Davurica).

Объектами исследований служили образцы корейки 
свиной сырокопченой (контроль) и корейки сырокопче-
ной «Пикантная» (опыт). Контрольные образцы были 
выработаны по традиционной технологии, предусма-
тривающей выделение свинины с неразрушенной струк-
турой из спинной части отруба с ребрами по всей длине 
отруба шириной 14-15 см в шкуре, толщина подкожного 
шпика не более 4 см. Подготовка сырья перед посолом 
предусматривает удаление позвонков и заравнивание 
краев. Посол осуществляют шприцеванием рассолом 
(плотность 1,087 г/см3, содержание нитрита натрия 
0,05% и сахара 0,5%) в количестве 10% от массы сырья, 
затем натирают смесью соли (97%) и сахара (3%) в коли-
честве 4% и укладывают в чаны, выдерживают 1 сутки, 
прессуют и заливают рассолом (плотность 1,087 г/см3, со-
держание нитрита натрия 0,05%, сахара — 0,5%) в коли-
честве 40-50%. После этого сырье выдерживают в рассо-
ле 5 суток, затем вне рассола — 1 сутки при температуре 
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11±1 °C, relative air humidity of 75±2%, and air velocity of 
0.05-0.1 m/s for 5 days.

The test samples of the uncooked smoked pork 
loin «Pikantnaya» were manufactured by the advanced 
technology, which provides using the additional 
recipe ingredients in the composition of the brine: the 
starter culture on the basis of Lactobacillus brevis and 
Lactobacillus fermentum in an amount of 5% by weight 
of the raw materials and the aqueous extract of dog-
rose hips Daurskiy in an amount of 0.5% by weight of 
the raw materials. The presence of these ingredients in 
the brine has reduced the duration of such processes 
as salting (holding in brine) by 24 hours and drying by 
24 hours.

The aqueous extract of dog-rose hips was obtained 
by a mixed method with a yield of 85.5±2.5%. The pH 
of the extract was 3.48, content of dry solids – 1.23%. 
The content of vitamin C was 118.8 mg % in the fresh 
extract [12].

During the experiment, the main quality 
characteristics were determined by the standard 
methods: protein by the Kjeldahl method, which is 
based on the mineralization of a sample according 
to Kjeldahl, stripping of ammonia in a solution of 
sulfuric acid, followed by titration of the specimen 
(GOST 25011-81); fat by the Soxhlet method, based on 
the multiple fat extraction from a dried sample of a 
product by an organic solvent followed by its removal 
and weighing the defatted sample (GOST 23042-86); 
mass fraction of sodium chloride by the argentometric 
method, based on titration of the chlorine ion with 
the silver ion in a neutral medium in the presence of 
potassium chromate (GOST 9957-73); mass fraction of 
sodium nitrite residues by the photometric method, 
which is based on the reaction with N-(1-Naphthyl)
ethylenediamine dihydrochloride and sulfanilamide in 
a protein free filtrate with the following photometric 
testing of color intensity (GOST 8558.1-78); sensory 
characteristics with the 9-point scale developed by 
VNIIMP [13]. The fatty acid composition was examined 
by gas chromatography on the gas chromatograph 
Ajilent Packard HP6890 N with a quadrupole mass 
spectrometer (HP 5973 MSD) as a detector; quantitative 
detection of cells of lactic acid bacteria was carried 
out by the differential method using the modified 
medium with Tween-80. Analyses were carried out in 
triplicate, the mathematical processing of the results 
was performed using the standard statistical methods.

Results and discussion
Analysis of the Russian and foreign literature has 

shown that the main feature of the technology of 
whole-muscle uncooked smoked pork products is the 
presence of the aggregate of the diverse and interde-
pendent chemical, physico-chemical and microbiolog-
ical processes  [14,  15,  16]. A product quality depends 
on the direction and degree of development of these 
processes.

Whole-muscle uncooked smoked meat products 
from pork belong to the high-calorie foods with specif-
ic taste and aroma, and they occupy a significant share 

2-4 °С. По окончании посола корейку вымачивают в 
воде, подпетливают, оставляют для стекания воды и 
подсушивания поверхности на 2-3 часа. Коптят корейку 
при 30-35 °С в течение 24 часов, затем сушат при 11±1 °С, 
относительной влажности воздуха 75±2% и скорости его 
движения 0,05-0,1 м/с в течение 5 суток.

Опытные образцы корейки свиной сырокопченой 
«Пикантная» были изготовлены по усовершенствован-
ной технологии, предусматривающей использование в 
составе рассола дополнительных рецептурных ингреди-
ентов – комбинированной закваски на основе заквасоч-
ных культур Lactobacillus brevis и Lactobacillus fermentum 
в количестве 5% к массе сырья и водного настоя плодов 
шиповника Даурского (Rosa Davurica) в количестве 0,5% 
к массе сырья. Присутствие данных ингредиентов в рас-
соле позволило сократить длительность таких процессов 
производства корейки, как посол (выдержка в заливоч-
ном рассоле) на 24 ч и сушка на 24 ч.

Водный настой плодов шиповника был получен сме-
шанным способом с выходом равным 85,5±2,5%. Величи-
на рН настоя составила 3,48, содержание сухих веществ 
– 1,23%. В свежеприготовленном водном настое содержа-
ние витамина С составило 118,8 мг% [12].

В ходе проведения эксперимента основные качест-
венные показатели определяли стандартными методи-
ками: содержание белка – методом Кьельдаля, в основе 
которого положена минерализация пробы по Кьельдалю, 
отгонки аммиака в растворе серной кислоты с последую-
щим титрованием исследуемой пробы (ГОСТ 25011-81); 
содержание жира – методом Сокслета, основанным на 
многократной экстракции жира из подсушенной навески 
продукта органическим растворителем с последующим 
его удалением и взвешиванием обезжиренной навески 
(ГОСТ 23042-86); массовую долю хлорида натрия – арген-
тометрическим методом, основанным на титровании иона 
хлора ионом серебра в нейтральной среде в присутствии 
хромата калия (ГОСТ 9957-73); массовую долю остаточ-
ного количества нитрита натрия – фотометрическим ме-
тодом, в основе которого лежит реакция с N – (1–нафтил) 
– этилендиамин дигидрохлоридом и сульфаниламидом в 
обезбелоченном фильтрате с дальнейшим фотометриро-
ванием интенсивности окраски пробы (ГОСТ 8558.1-78); 
органолептические показатели – по 9-ти балльной шка-
ле, разработанной ВНИИМП [13]. Жирнокислотный со-
став исследовали методом хроматографии на газовом 
хроматографе Ajilent Packard HP6890 N с квадрупольным 
масс-спектрометром (HP MSD 5973) в качестве детекто-
ра; витаминный состав исследовали методом капельного 
электрофореза (Методика М 04-72-2011); количественный 
учет клеток молочнокислых бактерий проводили диф-
ференциальным методом на модифицированной среде с 
Твином-80. Анализы выполнены в трехкратной повтор-
ности, результаты обработаны с использованием стан-
дартных статистических методов.

Результаты и их обсуждение.
Анализ отечественной и зарубежной литера-

туры показал, что основной особенностью техно-
логии цельномышечных сырокопченых изделий 
является наличие совокупности разноплановых и вза-
имозависимых биохимических, физико-химических и 



13

2016  |  №1  ТЕОРИЯ И ПРАКТИКА ПЕРЕРАБОТКИ МЯСА

in the Russian market of meat products. Delicacy meat 
products account for 12-13% of the total market of meat 
products [17, 18].

The chemical composition and physico-chemical char-
acteristics of the product were investigated to evaluate its 
nutritional value and caloric content (Table. 1).

The data of the research show that the finished 
product meets the requirements of the State Standard 
for this type of products by the content of protein and 
fat. According to GOST R 55796-2013, mass fraction 
of fat should be not more than 28%, protein - no less 
than 13%.

The results of the investigation of the physico-chemi-
cal characteristics show a significant decrease in the mass 
fraction of sodium nitrite in the uncooked smoked loin 
«Pikantnaya» compared to the pork loin made by the tra-
ditional technology. The residual content of sodium ni-
trite in the control sample was 4.7 mg per 100 g of the 
product while in the test sample it was 0.15 mg per 100 g 
of product. This is probably due to the presence of ascor-
bic acid in the composition of the aqueous extract of 
dog-rose hips (118.8 mg / 100 g), which acts as the reduc-
ing agent of sodium nitrite, and affects more complete 
decomposition of sodium nitrite and its transition into 
nitrozo pigments.

At the next stage, the authors have studied the effect 
of the complex starter cultures and the aqueous extract 
of dog-rose hips on the color and taste-and-aroma char-
acteristics of the uncooked smoked loin «Pikantnaya».” 
The comparative differentiated sensory analysis of the 
control and test samples was done; the results are pre-
sented in Table 2.

The data from table 2 show that the uncooked smoked 
product manufactured with the starter cultures and the 
extract has a higher score of the sensory characteristics 
compared to the pork loin, which was made according 
to the traditional recipes. More intense color and taste-
and-aroma of the products manufactured with the use 
of the starter cultures and the extract were noted.

It was found that the use of the starter cultures based 
on Lactobacillus brevis and Lactobacillus fermentum and 
the aqueous extract of dog-rose hips promotes manufac-
turing a product with the more monolithic, dense tex-
ture, and color saturation.

The biological value of a product is one of the most 
important indicators that characterizes the quality of the 

микробиологических процессов [14, 15, 16]. От направ-
ленности и степени развития данных процессов зави-
сит качество готовой продукции.

Цельномышечные сырокопченые мясные изделия 
из свинины относятся к высококалорийным продуктам 
со специфическим вкусом и ароматом и занимают не 
последнее место на российском рынке мясных продук-
тов. Деликатесная мясная продукции составляет 12-13% 
в общей доли рынка мясных продуктов [17, 18].

Для оценки пищевой ценности и калорийности про-
дукта был исследован его химический состав и физико-
химические показатели (табл. 1).

Как показывают полученные данные по содер-
жанию белка и жира, готовый продукт соответ-
ствует требованиям государственного стандарта, 
предъявляемым к данному виду продукта. Согласно 
ГОСТ Р 55796-2013 массовая доля жира должна быть 
не более 28%, а белка не менее 13%.

Результаты исследований физико-химических пока-
зателей свидетельствуют о значительном снижении доли 
остаточного нитрита натрия в корейке сырокопченой 
«Пикантная» относительно свиной корейки, изготов-
ленной по традиционной технологии. Остаточное со-
держание нитрита натрия в контрольном образце было 
4,7 мг на 100 г продукта, в то время как в опытном образ-
це оно составило 0,15 мг на 100 г продукта. Вероятно, это 
объясняется наличием в составе водного настоя плодов 
шиповника аскорбиновой кислоты (118,8 мг/100 г), кото-
рая выступает в качестве восстановителя нитрита на-
трия, влияет на более полный распад нитрита натрия и 
переход его в нитрозопигменты.

На следующем этапе было исследовано влияние 
комбинированной закваски и водного настоя плодов 
шиповника на цветовые и вкусо-ароматические ха-
рактеристики корейки сырокопченой «Пикантная». 
Проведена сравнительная дифференцированная орга-
нолептическая оценка контрольного и опытного образ-
цов, результаты представлены в таблице 2.

Как видно из приведенных данных, сырокопченые 
изделия, приготовленные с применением закваски 
и настоя, характеризовались повышенной балльной 
оценкой органолептических показателей в отличие от 
корейки, изготовленной по традиционной рецепту-
ре. Были отмечены более интенсивное окрашивание и 
выраженные аромат и вкус у изделий, изготовленных с 
применением стартовых культур и настоя.

Characteristic | Показатель Quantity | Количество 

control | контроль test | опыт
Chemical composition | Химический состав

Protein, % | Содержание белка, % 13,5±0,2 13,2±0,2
Fat, % | Содержание жира, % 27,4±1,4 27,8±1,2
Ash, % | Массовая доля золы, % 4,3±0,04 4,7±0,05
Energy value, kkal | Энергетическая ценность, ккал 315,6 314,4

The physicochemical characteristics | Физико-химические показатели
Mass fraction of sodium chloride, % | Массовая доля поваренной соли, % 3,8±0,1 3,9±0,1
Mass fraction of the residual sodium nitrite, % |  
Массовая доля остаточного количества нитрита натрия, % 0,0047±0,0002 0,00015±0,00005 

Table 1� The chemical composition and caloric content of the traditional and innovative products from pork
Таблица 1� Химический состав и калорийность традиционного и инновационного продуктов из свинины
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protein component and the fat component of a product.
An important component, which has a significant 

impact on the biological value of a product, is fat. It 
is contained in the composition of meat mostly as 
triglycerides.

The biological value of lipids resides in the fact 
that they are carriers of large stores of energy and 
contain the highly unsaturated fatty acids, which are 
not synthesized in the necessary quantities in a human 
body. Triglycerides, which contain large amounts 
of unsaturated fatty acid radicals, facilitate better 
assimilation of protein nitrogen by a body. In addition, 
fats are needed for intestinal absorption of fat soluble 
vitamins. They play an important role in the formation 
of meat flavor.

The major components of lipids are fatty acids 
(FA). Saturated fatty acids (SFAs) are used by a body 
as an energy material. Of particular importance are 
monounsaturated (MUFAs) and polyunsaturated fatty 
acids (PUFAs), which are essential nutritional factors. 
Linoleic, linolenic and arachidonic acids belonging 
to the PUFAs are the vital substances according their 
biological properties.

The authors have carried out an experimental 
determination of the fatty acid composition of the meat 
product, manufactured with the use of the probiotic 
microorganisms and the aqueous extract of dog-rose 
hips (Table 3).

Установлено, что применение закваски на основе 
Lactobacillus brevis и Lactobacillus fermentum и водного 
настоя плодов шиповника способствует получению 
продукта с более монолитной, плотной консистенцией 
и насыщенным цветом.

Важным компонентом, оказывающим существен-
ное влияние на биологическую ценность готовой про-
дукции, является жир. В составе мяса он представлен в 
основном триглицеридами.

Биологическая ценность липидов заключается в том, 
что они являются носителями больших запасов энергии 
и содержат не синтезируемые в необходимых количест-
вах в организме человека высоконепредельные жирные 
кислоты. Триглицериды, содержащие большое количе-
ство радикалов ненасыщенных кислот, способствуют 
лучшему усвоению организмом белкового азота. Кроме 
того, жиры необходимы для всасывания в кишечнике 
жирорастворимых витаминов. Важная роль отводится 
им и при формировании аромата мяса.

Основным компонентом липидов являются жирные 
кислоты (ЖК). Насыщенные жирные кислоты (НЖК) 
используются организмом как энергетический материал. 
Особое значение имеют мононенасыщенные (МНЖК) и 
полиненасыщенные жирные кислоты (ПНЖК), которые 
являются незаменимыми факторами питания. Линоле-
вая, линоленовая и арахидоновая кислоты, принадлежа-
щие к ПНЖК, по своим биологическим свойствам отно-
сятся к жизненно необходимым веществам.

Fattyacids |  
Наименование жирной кислоты

The acid content,% of the total content | Содержание кислот, % к общему их содержанию

control | контроль test | опыт
Saturated: | Насыщенные
-myristic (14:0) | миристиновая
-palmitic (16:0) | пальмитиновая
-stearic(18:0) | стеариновая

1,30
22,38
17,66

0,67
25,06
11,05

Total | Итого 41,34 36,78
Monounsaturated: | Мононенасыщенные
- palmitoleic(16:1) | пальмитолеиновая
-oleic(18:1n9) | олеиновая

3,97
45,05

2,27
50,11

Total | Итого 49,02 52,38
Полиненасыщенные | Polyunsaturated:
-линолевая | linoleic(18:2)
-арахидоновая | arachidonic(20:4)

9,00
0,64

9,68
1,16

Total | Итого 9,64 10,84
Overall total | Всего 100,0 100,00

Table 3� Fatty acid composition of the samples of the uncooked smoked pork loin
Таблица 3� Жирнокислотный состав образцов корейки сырокопченой

Sample | Образец

Sensory characteristics, point | Органолептические показатели, балл

Color | Цвет, where 1 - 
completely unacceptable, 
9 points - very beautiful |  
где 1 балл – совершенно 
неприемлемый, 9 баллов 

– очень красивый

Taste | Вкус, 
where 1 - completely 

unacceptable, 9 points 
- very tasty | где 1 

балл – совершенно 
неприемлемый,  

9 баллов – очень вкусный 

Aroma | Запах,  
where 1 - completely 

unacceptable,  
9 points - very pleasant | 

где 1 балл – совершенно 
неприемлемый, 9 баллов – 

очень приятный
Uncooked smoked loin (control sample) | 
Корейка (контроль) 7,0 8,0 8,0

Uncooked smoked loin «Pikantnaya» (test 
sample) | Корейка «Пикантная» (опыт) 9,0 9,0 9,0

Table 2� Sensory characteristics of the samples
Таблица 2� Органолептические показатели образцов
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According to the results of the research, in the new 
uncooked smoked product, palmitic acid predominated 
among the saturated fatty acids, oleinic acid among the 
monounsaturated fatty acids.

The present view of the quantitative and qualitative 
human needs for nutrients is reflected in the concept 
of balanced nutrition taking into account the energetic 
and biological aspects. In accordance with this concept, 
the ratio between the amount of polyunsaturated and 
saturated fatty acids should be 0.3-0.35. The indicators 
of the fatty acid balance of the uncooked smoked loin, 
which was manufactured with use of the starter cultures 
and the extract of dog-rose hips are presented in Table 4 
in comparison with the FAO / WHO standard.

The analysis of the data from Table 4 has shown that 
the ratio between the amount of the polyunsaturated 
and saturated fatty acids in the uncooked smoked loin 
«Pikantnaya» was 0.29, which meets the requirements 
of balanced nutrition. It is widely accepted that a human 
body should consume 10% of PUFAs, 60% of MUFAs 
and 30% SFAs in the composition of lipids. The ratio 
of PUFAs: MUFAs: SFAs in the uncooked smoked loin 
«Pikantnaya» meets the accepted standards, while the 
proportion of the essential polyunsaturated FA is 10.81% 
with a predominance of linoleic acid, which is involved 
in the biosynthesis of arachidonic acid. The latter 
precedes the formation of the substances involved in the 
regulation of many vital processes of platelets and other 
elements, but especially prostaglandins - the substances 
of the highest biological activity.

The research has shown that the developed uncooked 
smoked loin «Pikantnaya» is a product balanced by 
nutritional value and a source of polyunsaturated fatty 
acids (linoleic and arachidonic).

Vitamins are among the essential substances. 
They are organic compounds, most of which are not 
synthesized in a human body. But at the same time, 
they are of primary importance in metabolism, are part 
of enzymes, affect the human immune system, make 
a human body more resistant to diseases and stresses. 
Therefore, daily consumption of food should ensure 
the supply of vitamins to the human body at least in 
amounts of the minimum daily requirement.

Based on the fact that the aqueous extract of dog-
rose hips was characterized by high content of ascorbic 
acid, the study on the quantification of vitamins in the 
product was carried out (Table 5).

It was found that the test samples of the loins were 
different from the control both by the quantitative 

В работе было проведено экспериментальное опре-
деление жирнокислотного состава мясопродукта, изго-
товленного с применением пробиотических микроор-
ганизмов и водного настоя плодов шиповника (табл. 3).

Согласно полученным результатам исследования в но-
вом сырокопченом продукте преобладают из насыщен-
ных жирных кислот - пальмитиновая кислота, а из моно-
ненасыщенных жирных кислот – олеиновая кислота.

Современные представления о количественных 
и качественных потребностях человека в пищевых 
веществах отражены в концепции сбалансированного 
питания, учитывающей энергетические и биологиче-
ские аспекты. В соответствии с ней соотношение меж-
ду количеством полиненасыщенных и насыщенных 
жирных кислот должно составлять 0,3-0,35. Показатели 
жирнокислотной сбалансированности корейки, выра-
ботанной с использованием комбинированной заква-
ски и настоя плодов шиповника, относительно эталона 
ФАО/ВОЗ представлены в таблице 4.

Анализ таблицы 4 показал, что соотношение между 
количеством полиненасыщенных и насыщенных жир-
ных в корейке сырокопченой «Пикантная» составило 
0,29, что отвечает требованиям сбалансированного 
питания. Общепризнанным являются представления о 
том, что организм человека должен потреблять в соста-
ве липидов ПНЖК – 10%, МНЖК – 60%, НЖК – 30%. 
Отношение ПНЖК:МНЖК:НЖК в корейке «Пикант-
ная» отвечает принятым нормам, но при этом доля не-
заменимых полиненасыщенных ЖК составляла 10,81% 
с преобладанием линолевой кислоты, которая участ-
вует в биосинтезе арахидоновой кислоты. Последняя 
предшествует образованию веществ, участвующих в 
регулировании многих процессов жизнедеятельности 
тромбоцитов и других элементов, но особенно проста-
гландинов, которым придают большое значение, как 
веществам высочайшей биологической активности.

Исследованиями доказано, что разработанная ко-
рейка «Пикантная» является продуктом, сбалансиро-
ванным по пищевой ценности, и источником полинена-
сыщенных жирных кислот (линолевая и арахидоновая).

Витамины относятся к одним из жизненно не-
обходимых веществ. Это органические соединения, 
большинство из которых не синтезируется в орга-
низме человека. Но при этом им отводится исключи-
тельная роль в обмене веществ, они входят в состав 
ферментов, влияют на иммунитет человека, делая его 
организм более устойчивым к болезням и стрессам. 
Поэтому ежедневно потребляемая пища должна обес-
печивать поставку витаминов в организм человека в 

Sample |  
Образец

The lipid 
content, % | 

Содержание 
липидов, %

The acid content,% of the total content |  
Содержание кислот, % к общему их содержанию 

∑SFAs |  
∑ НЖК

∑MUFAs |  
∑ МНЖК

∑PUFAs |  
∑ ПНЖК

PUFAs | ПНЖК
linoleic |  

линолевая
arachidonic |  

арахидоновая
Standard FAO/WHO | 
Эталон ФАО/ВОЗ — 30,0 60,0 10,0 7,5 1,5

Control | Контроль 27,4 41,34 49,02 9,64 9,00 0,64
Test | Опыт 29,2 36,78 52,38 10,84 9,68 1,16

Table 4� The balance of fatty acid lipid of samples of pork’s loin
Таблица 4� Показатели жирнокислотной сбалансированности липидов образцов корейки
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and qualitative vitamin content. Ascorbic acid was 
identified and quantified in the test samples, its content 
in the product was 0.106 mg %.

The content of vitamins B in the test samples was 
higher than in control, due to introducing into the 
recipe not only the extract, but also the combined 
starter culture based on Lactobacillus brevis and 

Lactobacillus fermentum. It is known that the lactic 
acid bacteria can synthesize vitamins B, in particular, 
thiamine and riboflavin. It should be noted that the 
content of thiamine in the test sample is 43% of the 
daily requirement.

Also, the authors have done the research on the 
quantitative detection of viable cells of L. brevis 
and L. fermentum in the uncooked smoked loin 
«Pikantnaya» at 0, 25, 30 days of storage of the finished 
product at a temperature of 0-4 °C and humidity of 
75±5%. The results showed that in the final product 
(0 days of storage) the total number of viable cells of 
the lactic acid microorganisms was 1,18 * 109 CFU/g; at 
the further storage, the number of viable cells in the 
uncooked smoked loin reduced and on the 25th day was 
1*107 CFU/g, while at the end of the shelf-life (30 days) 
it was 1*106 CFU/g. It is known that the recommended 
amount of lactic acid bacteria in probiotic products 
should be no less than 1*107 CFU/g [19]. Thus, the 
uncooked smoked loin «Pikantnaya» has probiotic 
properties during the first three weeks after manufacture.

Conclusion
The results of the experimental studies have shown 

that the finished product meets the requirements of the 
standard for this type of products by the content of pro-
tein (13.2%) and fat (27.8%). The uncooked smoked pork 
loin, which was made with the use of the starter culture 
on the basis of Lactobacillus brevis and Lactobacillus 
fermentum and the aqueous extract of dog-rose hips, is 
close to the recommended ratio of the PUFAs : MUFAs : 
SFAs (10:60:30). Authors also noted that the presence of 
ascorbic acid in the extract led to a significant decrease 
in the residual amount of sodium nitrite by almost three 
times in the innovative smoked pork product, which in-
creased its food safety. Addition of the starter cultures L. 
brevis and L. fermentum and the extract of dog-rose hips 
(Rosa Davurica) to the brine during salting has a posi-
tive effect on the formation of the sensory characteris-
tics of the pork loin: taste, aroma, color and its structur-
al and mechanical properties. The product has the more 
monolithic, firm texture and rich color. The research on 
the quantitative detection of viable cells of L. brevis and 
L. fermentum in the uncooked smoked loin from pork 

количествах, по меньшей мере, минимальных относи-
тельно установленной суточной потребности.

Исходя из того, что водный настой плодов шипов-
ника характеризовался достаточно высоким содержа-
нием аскорбиновой кислоты, были проведены иссле-
дования по количественному определению витаминов 
в готовом продукте (табл. 5).

Установлено, что опытные образцы корейки от-
личались от контрольных как количественным, так 
и качественным витаминным составами. У опытных 
образцов была идентифицирована и количественно 
определена аскорбиновая кислота, ее содержание в 
готовом продукте составило 0,106 мг %.

Уровень витаминов группы В в опыте был выше, 
чем в контроле, что объясняется введением в рецепту-
ру, не только настоя, но и комбинированной закваски 
на основе Lactobacillus brevis и Lactobacillus fermentum. 
Известно, что молочнокислые микроорганизмы спо-
собны синтезировать витамины группы В, в частно-
сти тиамин и рибофлавин. Необходимо отметить, что 
содержание тиамина в опыте относительно суточной 
потребности человека составляет 43%.

В работе также были проведены исследования 
по количественному учету жизнеспособных клеток 
L. brevis и L. fermentum в корейке «Пикантная» на 0, 
25, 30 сутки хранения готового продукта при темпера-
туре 0-4 °С относительной влажности 75±5%. Резуль-
таты исследований показали, что в готовом продукте 
(0 сутки хранения) общее количество жизнеспособ-
ных клеток молочнокислых микроорганизмов соста-
вило 1,18*109 КОЕ/г, при дальнейшем хранении количе-
ство жизнеспособных клеток в корейке уменьшалось 
и к 25-тым суткам составило 1*107 КОЕ/г, а на конец 
срока годности (30 суток) – 1*106 КОЕ/г. Известно, что 
рекомендуемое количество молочнокислых бактерий 
в пробиотических продуктах должно составлять не 
менее 1*107 КОЕ/г [19]. Таким образом, в первые три 
недели после изготовления корейка «Пикантная» 
обладает пробиотическими свойствами.

Выводы
В результате проведенных экспериментальных ис-

следований выявлено, что по содержанию белка (13,2%) 
и жира (27,8%) готовый продукт соответствует требо-
ваниям стандарта, предъявляемым к данному виду 
продукта. По соотношению ПНЖК:МНЖК:НЖК ко-
рейка «Пикантная» приближается к рекомендуемым 
нормам 10:60:30. Отмечено, что присутствие в настое 
аскорбиновой кислоты приводит к снижению оста-
точного количества нитрита натрия почти в три раза в 
инновационном сырокопченом продукте из свинины, 

Vitamins | Наименование витаминов The daily requirement, mg | 
Суточная потребность, мг

The vitamins content, mg % | Содержаниевитаминов, мг %

control | контроль test | опыт
Vitamin B1| Витамин В1 2,0 0,61±0,01 0,86±0,01
Vitamin B2 | Витамин В2 2,5 0,07±0,003 0,14±0,002
Vitamin PP | Витамин РР 20,0 2,36±0,02 2,41±0,02
Vitamin C | Витамин С до 100,0 — 0,106±0,001

Table 5� The vitamin content in the uncooked smoked pork loin
Таблица 5� Витаминный состав корейки сырокопченой
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«Pikantnaya» was also carried out. It was found that on 
the 25th day of storage, the total number of viable cells 
of the lactic acid microorganisms in the product was 
1*107 CFU/g, which corresponded to the requirements 
for probiotic products.

Thus, the analysis of the results of the experimental 
studies has shown the benefits of the combined use of the 
starter culture and the aqueous extract of dog-rose hips 
in the technology of whole-muscle uncooked smoked 
meat products for increasing consumer characteristics 
of the product.

что повышает его пищевую безопасность. Добавление 
стартовых культур L. brevis и L. fermentum и настоя 
плодов шиповника Даурского в посолочный рассол 
оказывает положительное влияние на формирование 
высоких органолептических характеристик корейки: 
вкуса, аромата, окраски и структурно-механических 
характеристик. Готовый продукт имеет монолитную, 
плотную консистенцию и насыщенный цвет. В рабо-
те также были проведены исследования по количе-
ственному учету жизнеспособных клеток L. brevis и 
L. fermentum в корейке «Пикантная», установлено, что 
количество жизнеспособных клеток в корейке на 25 
сутки хранения (1*107 КОЕ/г), что соответствует тре-
буемым нормам, предъявляемым к пробиотическим 
продуктам.

Таким образом, анализ полученных результатов 
экспериментальных исследований выявил преимуще-
ства совместного использования комбинированной 
закваски и водного настоя плодов шиповника в техно-
логии цельномышечных сырокопченых мясопродук-
тов для повышения потребительских характеристик 
готового продукта.
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