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Аннотация. Применение различных модификаций 

посола, а также его сочетаний с другими технологиче-
скими операциями (варка, копчение, сушка и т.д.) позволя-
ет получать из одного и того же сырья большой ассор-
тимент продукции с широким спектром органолептиче-
ских показателей и различным уровнем стабильности при 
хранении.  

 
Посол мясного сырья является одной из основных и 

определяющих операций технологического процесса про-
изводства мясопродуктов, в результате чего у изделий 
происходит формирование необходимых технологических 
и потребительских свойств: вкуса, аромата, нежности, 
цвета. Всё это происходит за счёт протекающих в мясном 
сырье процессов, таких как проникновение, распределе-
ние и накапливание в мясе посолочных веществ; измене-
ние состояния белковых веществ и ферментных систем; 
изменение форм связи влаги, водосвязывающей способно-
сти и массы мяса; изменение микроструктуры; развитие 
химических и ферментативных процессов с образованием 
вкусовых и ароматических веществ. 
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Современная технология посола мяса и мясных 
продуктов подразделяется на четыре отдельных вида: тех-
нология сухого посола, технология мокрого посола, тех-
нология смешанного посола, технология посола путем 
инъекции (способ Линьяка) [1]. Каждый из этих видов 
применяется в зависимости от вырабатываемого продукта, 
характера сырья, скорости технологического процесса и   
т. п. 

При сухом способе мясопродукты натирают солью 
и укладывают в тару. Чем плотнее укладка, тем лучше ка-
чество продукта. Сухой посол даёт наиболее стойкий про-
дукт при хранении, но имеет существенные недостатки. 
Мясо сильно обезвоживается, просаливается неравномер-
но, на вкус солёное и жёсткое, потери мясного сока дости-
гают 8–12 %. Эти недостатки менее выражены при посоле 
жирных мясопродуктов, поэтому сухой способ применя-
ется для посола шпика, грудинок, окороков и языков, так 
как жировая ткань практически не теряет влагу.  

Технология мокрого посола состоит в погружении 
мяса в рассол определенной крепости и состава, которые 
зависят от сорта мяса, скорости посола и температурного 
режима. Мокрый посол имеет некоторые преимущества 
перед сухим. Соль проникает в мясо быстрее и распреде-
ляется равномерно, продукт получается нежным и уме-
ренно солёным. При указанном способе можно легко ре-
гулировать нужную концентрацию соли в продукте. Не-
достатком мокрого посола является высокая влажность 
солонины, что сокращает сроки её хранения. 

При смешанном способе куски мяса натирают по-
солочной смесью и укладывают в бочки, затем закрывают 
и кладут груз. В течение 3-4 дней мясо уплотняется и вы-
деляет сок, после этого его заливают рассолом. Этот спо-
соб применяют для получения солонины, предназначен-
ной для длительного хранения. Она отличается хорошим 
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качеством, имеет умеренную соленость и стойкость при 
хранении. 

Игольное инъецирование – наиболее распростра-
ненный сегодня способ интенсивного посола мясного сы-
рья. К недостаткам указанного способа можно отнести 
сложность изготовления и очистки игл, высокое рабочее 
давление, а также особые требования к чистоте и физиче-
ским характеристикам посолочных рассолов. Преимуще-
ство состоит в интенсивном и равномерном распределе-
нии рассола в толще мяса. 

Физико-химические изменения, происходящие в 
мясе в процессе посола, влияют на растворимость белков, 
степень их гидратации, изменяя тем самым водоудержи-
вающую способность и структурно-механические свойст-
ва. 

Известно, что основные посолочные ингредиенты 
воздействуют на мышечные белки двояким образом. С 
одной стороны, под влиянием хлорида и нитрита натрия 
изменяются гидратационные свойства белков и их раство-
римость, с другой – развиваются процессы цветообразова-
ния, связанные с накоплением нитрозопигментов. 

Анализ публикаций показал, что характер измене-
ния белковых веществ под действием хлорида натрия оп-
ределяется способом посола, применяемыми методами 
интенсивной обработки сырья в процессе посола, качест-
венными особенностями исходного мяса. 

Проникая в мышечную ткань, ионы Cl‾ и Na+ ак-
тивно присоединяются к функциональным группам белко-
вых макромолекул и притягивают дополнительное коли-
чество диполей воды, и растворимость мышечных белков 
увеличивается. Преимущественное присоединение ионов 
Cl‾ к положительно заряженным центрам смещает изо-
электрическую точку белков в кислую сторону, повышая 
тем самым их водосвязывающую способность. Кроме то-
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го, хлорид натрия способен частично предотвращать ассо-
циированное взаимодействие между белками, характерное 
для начального периода автолиза мяса, за счет блокирова-
ния активных центров, что также способствует повыше-
нию водоудерживающей способности мяса. 

Консервирующее действие поваренной соли обес-
печивается созданием высокого осмотического давления, 
которое вызывает обезвоживание тканей продукта, обез-
воживание и плазмолиз микробных клеток, в результате 
чего нормальная жизнедеятельность многих микроорга-
низмов невозможна. Они переходят в анабиотическое со-
стояние, а иногда гибнут. Процесс посола основан на фи-
зическом законе диффузии. При соприкосновении мяса с 
раствором поваренной соли возникает обменная диффу-
зия. При посоле мяса наблюдаются явление диффузии. 
Соль благодаря своей гигроскопичности, приходя в со-
прикосновение с мясом, поглощает влагу из него, образуя 
рассол. Диффузия рассола через полупроницаемую пере-
понку и клеточную оболочку мяса (мембрану) протекает 
по закону осмотического давления. При возрастании тем-
пературы осмотическое давление увеличивается. Поэтому 
при более крепком посоле мяса и при более высокой тем-
пературе процесс просаливания мяса будет протекать бы-
стрее. Осмотическое давление рассола больше осмотиче-
ского давления клеточного сока мяса, что ведет к выделе-
нию воды из клеток и переходу её в рассол. Процесс диф-
фузии рассола протекает до момента установления равно-
весия жидкостей (рассола и составных частей мяса) и дос-
тижения необходимого равенства давления во всех своих 
частях (закон Паскаля). 

Поваренная соль обладает в основном бактериоста-
тическим, а не бактерицидным действием. Поэтому мно-
гие микроорганизмы, неспособные размножаться при вы-
соких концентрациях хлористого натрия, сохраняют свою 
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жизнеспособность в условиях посола продолжительное 
время. Выживают некоторые патогенные бактерии, попа-
дающие в рассол при посоле мяса больных животных. На-
пример, листерии выживают в 24 %-ных рассолах более 
года, сальмонеллы – несколько месяцев, бруцеллы сохра-
няют свою жизнеспособность при посоле до 2 месяцев. 
Следовательно, посол не является надежным способом 
обезвреживания мяса больных животных. Для посола не-
обходимо использовать только мясо свежее, доброкачест-
венное, полученное от здоровых животных. 

Поскольку значительная часть микроорганизмов, 
содержащихся в рассоле, способна размножаться при вы-
соких концентрациях поваренной соли, посол должен 
проводиться при пониженной температуре (не выше 3–5 
°С), которая является одним из факторов, обеспечиваю-
щих подавление жизнедеятельности этих микроорганиз-
мов. Если для посола использовать высокие концентрации 
поваренной соли, мясо становится несъедобным даже по-
сле длительного вымачивания, кроме того, при этом на-
блюдается усиленное развитие солеустойчивой микро-
флоры. Следовательно, соль надо применять в умеренном 
количестве.  

Процесс получения продукта, с хорошо выражен-
ными органолептическими свойствами, связан с жизне-
деятельностью микроорганизмов, и в частности с молоч-
нокислыми бактериями и микрококками. В результате их 
жизнедеятельности накапливаются и изменяются карбо-
нильные соединения (ацетоин, диацетил), летучие жирные 
кислоты, спирты, аминокислоты и другие метаболиты, иг-
рающие определённую роль в образовании специфическо-
го аромата и вкуса, а также в улучшении цвета продукта.  

В настоящее время в целях улучшения вкусовых 
качеств продукции и интенсификации технологического 
процесса посола используют культуры молочнокислых 
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бактерий и микрококков, адаптированных к условиям по-
сола. Так, сотрудниками ВНИИМПа (Всероссийский на-
учно-исследовательский институт мясной промышленно-
сти) разработан метод ускоренного посола окороков с ис-
пользованием определённых штаммов солеустойчивых 
молочнокислых бактерий (L. plantarum, Str. lactis), выде-
ленных из рассолов. Предложенный метод позволил ин-
тенсифицировать процесс посола окороков, в результате 
сокращения выдержки в рассоле. 

С целью ускорения процесса посола мясо измель-
чают. Широкое распространение получил агрегат, в состав 
которого входит волчок, дозаторы сухих посолочных ве-
ществ или их растворов и мешалка периодического или 
непрерывного действия. В случае применения рассола он 
может подаваться непосредственно в область режущего 
механизма волчка в шнековый смеситель, устанавливае-
мый на выходе из волчка, или в мешалку [2].  

Увеличение размеров кусков мяса замедляет про-
цесс распределения посолочных ингредиентов и соответ-
ственно повышает сроки выдержки мяса в посоле (при 
+2…+4 °С). Например, при степени измельчения 2–3 мм 
выдержка вареных колбас составляет 6–12 часов, а           
16–25 мм –24 часа. 

Ещё один способ интенсификации – шприцевание. 
Для ускорения проникновения и распределения соли часть 
рассола вводят в толщу мяса этим методом. Шприцуют 
рассол 5–10 уколами в толщу мышц. Этот способ гигие-
ничен, экономичен во времени, обеспечивает равномерное 
распределение соли и сохранение качества продукта. Рас-
твор для шприцевания готовят более высокой концентра-
ции, чтобы не вводить в мясо с солью много воды [2]. 

Существует также струйный (безыгольный) способ 
инъецирования. Он осуществляется интенсивным гидро-
механическим струйным воздействием на мякотную 
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ткань. Струйный метод ускоряет не только посол, но и со-
зревание мяса. Процесс гидромеханического воздействия 
заключается в «пробивании» мышечной ткани на некото-
рую глубину высокоскоростной струёй жидкости, приоб-
ретающей свойства иглы. Этот способ инъецирования рас-
солов применим как для бескостных, так и костных мясо-
продуктов. 

Результаты исследований свидетельствуют о про-
никновении струи не только в межволоконное простран-
ство, как при шприцевании, но и во внутрь мышечного 
волокна. Такой характер распределения рассола способст-
вует увеличению выхода готовой продукции на 2–2,5 %. 

Увеличение проницаемости сырья для рассола мо-
жет быть также достигнуто за счет применения механиче-
ской (ножевой, игольной) тендеризации и/или массирова-
ния мяса перед шприцеванием; разрыхления структуры 
сырья путем введения в него газов одновременно (или па-
раллельно) с рассолами; применения электромассирова-
ния, т.е. обработки кусков парного сырья, нашприцован-
ного рассолом, импульсным электрическим током со 
скважностью 0,4–0,6 св течение 8–20 мин. Всё это приво-
дит к существенным изменениям структуры мяса, пере-
распределению компонентов рассола, ускорению биохи-
мических процессов. Последовательное использование 
электрического и механического массирования в значи-
тельной степени ускоряет процесс созревания: величина 
рН у сырья в итоге достигает уровня 5,6–5,7 через 4 часа 
обработки, в то время как при традиционных условиях по-
сола – через 12–18 часов [1]. 

Успешность посола мяса и мясных фабрикатов тре-
бует учёта химического состава, консистенции, гистоло-
гического строения и свойств мяса и мясных фабрикатов, 
как химических (ферментативных и бактериальных) реак-



 

53 
 

 

ций, происходящих в них, так и диффузионных и осмоти-
ческих явлений в процессе посола. 

Перспективным направлением в решении задачи 
совершенствования процесса посола является создание и 
внедрение новых эффективных технологий и высокопро-
изводительного оборудования. 
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The summary. Application of various modifications of 

pickles, as well as its combinations to other technological op-
erations (cooking, smoking, drying, etc.) allows receiving from 
the same raw materials the big assortment of production with 
a wide range of organoleptical parameters and a various level 
of stability at storage. 
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