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Резюме 
Цель. Изучение влияния различных способов подготовки сырья для изготовления нативных 
стейков на качественные и органолептические характеристики. 
Материалы и методы. Объектом исследований выступили нативные стейки из говядины, 
которые были изготовлены из сырья, полученного путем различной предварительной его об-
работки. В зависимости от вида технологических воздействий были изучены органолептиче-
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ские характеристики изделий (ГОСТ 32125-2013), напряжение среза (ГОСТ 52601-2006) и 
механическая прочность мяса (ГОСТ 31797-2012).  
Результаты. В результате опыта было выявлено, что опытные изделия (нативные стейки) 
имели высокие органолептические показатели, а именно: более выраженный вкус, цвет и 
аромат, консистенцию. Этого удалось добиться вследствие усиления протеолитической ак-
тивности белков, более быстрого их расщепления на аминокислоты, что влияет на вкусооб-
разование. Также при применении разработанного способа подготовки сырья было отмечено 
более высокое комплексное воздействие на белки мяса протеолитических ферментов желу-
дочного тракта (пепсина и трипсина) и, как следствие, повышение переваримости исследуе-
мых стейков. Способы и режимы предварительной выдержки и обработки сырья способ-
ствуют усилению гидротермического воздействия, что улучшает их консистенцию, а именно: 
стейки, обработанные предлагаемым способом, имели лучшие органолептические свойства и 
более достойные результаты по напряжению среза вареного мяса – 350 H/м2, механической 
прочности – 52,70%. Все это может благоприятно сказаться на дальнейшей выработке гото-
вых изделий. 
Заключение. Установлено, что использование разработанного способа обработки сырья для 
приготовления нативных стейков оказывает положительное влияние на органолептические 
характеристики изделий, а также улучшает их качественные показатели, что позволяет полу-
чить изделия с хорошими органолептическими показателями, а также, качественными харак-
теристиками. 
Ключевые слова: нативные стейки, качественные показатели, способы предварительной 
подготовки сырья, органолептические характеристики 
 
Abstract 
Purpose. Study of the influence of various methods of preparing raw materials for the production of 
native steaks on quality and organoleptic characteristics. 
Materials and Methods. The object of research was native beef steaks, which were made from raw 
materials obtained by various preliminary processing. Depending on the type of technological in-
fluences, the organoleptic characteristics of products (GOST 32125-2013), shear stress (GOST 
52601-2006) and mechanical strength of meat (GOST 31797-2012) were studied. 
Results. As a result of the experiment, it was revealed that the experimental products (native steaks) 
had high organoleptic characteristics, namely: a more pronounced taste, color and aroma, con-
sistency. This was achieved due to increased proteolytic activity of proteins, their faster splitting in-
to amino acids, which affects the taste formation. Also, when using the developed method for pre-
paring raw materials, a higher complex effect on meat proteins of proteolytic enzymes of the gastric 
tract (pepsin and trypsin) was noted and, as a result, an increase in the digestibility of the studied 
steaks. The methods and modes of preliminary exposure and processing of raw materials contribute 
to the increase of the hydrothermal effect, which improves their consistency, namely: the steaks 
processed by the proposed method had better organoleptic properties and more worthy results in 
terms of the tension of the slice of boiled meat – 350 H/m2, mechanical strength – 52.70%. All this 
can favorably affect the further development of finished products. 
Conclusion. It has been established that the use of the developed method of processing raw materi-
als for the preparation of native steaks has a positive effect on the organoleptic characteristics of 
products, and also improves their quality indicators, which makes it possible to obtain products 
with good organoleptic characteristics, as well as quality characteristics. 
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Введение. Расширение ассортимента продукции и улучшение ее качественных характе-

ристик являются важными задачами мясной индустрии (Асфондьярова И.В. и др., 2019; Чу-
гунова О.В. и Пономарев А.С., 2020; Васильев А.С. и др., 2021). Большое влияние на каче-
ство сырья оказывают не только различные методы технологической обработки продукции, 
но и способы предварительной обработки сырья, с помощью которых можно обеспечить бо-
лее короткий технологический цикл изготовления продукции (Величко Н.А. и Пьянзи-
на А.А., 2020; Zinina OV et al., 2020; Dzhaboeva A et al., 2021). Таким образом возможно по-
высить качество и органолептические свойства изделий. Исследования в области изготовле-
ния нативных стейков являются актуальными на сегодняшний день, так как именно такие 
разработки позволяют сохранить сырье в максимально нативном состоянии, то есть без гру-
бого изменения мышечных волокон (Patrakova IS et al., 2021; Dzhaboeva A et al., 2021; Васю-
кова А.Т. и др., 2022). Кроме того, при использовании данных разработок удается достичь 
отсутствия контакта воздуха и белка, что позволяет исключить обсеменение изделий (Семе-
нова А.А. и др., 2019; Хамханова Д.Н. и др., 2021). Ряд исследований многих ученых показы-
вают, что применение различных способов предварительной обработки сырья способствует 
улучшению вкусо-ароматических характеристик мясных изделий (Данилеско А.А. и Мирош-
ник А.С., 2018; Пекшеева Е.П., 2020; Мелещеня А.В. и др., 2021). 

Материалы и методы. Исследования проводились на базе комплексной аналитической 
лаборатории ГНУ НИИММП (г. Волгоград). Объектом исследований выступили нативные 
стейки из говядины, сырье для которых было предварительно подготовлено различными 
способами. Исследования проводились в сравнении с традиционным способом подготовки 
(патент РФ №2337572, A23L 1/31, опубликован 10.11.2008). Одной из целей исследования 
было улучшение качественных характеристик изделий и расширение ассортимента стейков. 
Поэтому в процессе опыта были изучены органолептические характеристики изделий (ГОСТ 
32125-2013), напряжение среза (ГОСТ 52601-2006) и механическая прочность мяса (ГОСТ 
31797-2012).  

Результаты и обсуждение. Согласно разработанному способу обработки сырья были 
выработанны нативные стейки из говядины. При изготовлении нативных стейков после про-
цесса обвалки, жиловки и сортировки мяса сырье разрезается на куски и в охлажденном со-
тоянии сразу упаковывается в вакуумные пакеты без потери крови. Таким образом, контакта 
белка с воздухом практически не происходит. Охлажденные мясные куски помещают в хо-
лодильник при Т = 0-2°С. После чего в течении 20-24 суток наступает полное размягчение 
мышечной ткани, и стейки получают насыщенный вкус и аромат. Затем пакеты раскрывают-
ся и куски нарезают на стейки по 3-5 см в зависимости от дальнейшего способа приготовле-
ния (с кровью или без). При длительном замораживании их морозят до -18°С внутри толщи 
мышцы. За период хранения сырья изменяется влагосвязывающая способность, физико-
химические и биохимические процессы тоже претерпевают ряд изменеий. За счет этого уда-
ется достичь необходимой сочности стейков, а также пасыщенного вкуса и аромата. Причи-
ной служит изменение структуры мяса, состояния белков и углеводной системы.  

В результате опыта было выявлено, что произведенные изделия (нативные стейки) име-
ли высокие органолептические показатели, а именно: более выраженный вкус, цвет и аромат, 
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консистенцию. Этого удалось добиться вследствие усиления протеолитической активности 
белков, более быстрого их расщепления на аминокислоты, что влияет на вкусообразование. 
Благодаря тому, что с 21 дня наступает размягчение мышечной ткани стейки получили 
наилучший вкус и аромат. Они имели бледно-розовый цвет, насыщенный аромат сырого мя-
са, плотный срез, сочную консистенцию, жир имел слегка желтый оттенок. Таким образом, в 
процессе приготовления нативных стейков идет максимальное сохранение качественных ха-
рактеристик, чего удается добиться за счет сохранения пучков мышечной ткани. 

На следующем этапе было изучено влияние вида предварительной обработки сырья на 
переваримость нативных стейков. Исследования переваримости нативных стейков проводи-
лись ферментативным методом in vitro. В основе метода лежит ферментативный гидролиз 
при условиях, которые осуществляют доступность атакуемых пептидных связей, которые за-
висят не только от свойств белка, но и дополнительных факторов, связанных со структурой и 
химическим составом пищевого продукта. С помощью данного метода нами исследовалось 
воздействие на белковые вещества опытного изделия системы протеиназ, состоящей из пеп-
сина и трипсина при непрерывном перемешивании и удалении из сферы реакции продуктов 
гидролиза диализом, что позволяет избежать ингибирования пищеварительных ферментов 
низкомолекулярными пептидами и свободными аминокислотами. Процесс гидролиза проис-
ходил в специальном приборе, который моделирует непрерывное перемешивание и диализ 
низкомолекулярных белков гидролиза. 

Результаты переваримости нативных стейков представлены в таблице 1.  
Таблица 1. Результаты переваримости нативных стейков 
Table 1. Results of the digestibility of native steaks 

Вид предварительной  
обработки 

Type of pretreatment 

Переваримость, мг тирозина / г белка 
Digestibility, mg tyrosine / g protein 

пепсин 
pepsin 

трипсин 
trypsin 

В сумме 
In total 

Традиционный способ 
The traditional method 

10,18 10,26 20,46 

Предложенный способ 
The proposed method 

10,46 10,27 20,73 

 
Исследования показали, что интенсивность комплексного воздействия на белки мяса 

протеолитических ферментов (пепсина и трипсина) зависит от способа предварительной под-
готовки. При применении разработанного способа подготовки сырья было отмечено более 
высокое комплексное воздействие на белки мяса протеолитических ферментов желудочного 
тракта (пепсина и трипсина) и, как следствие, повышение переваримости исследуемых стей-
ков. Установлено, что способы и режимы предварительной выдержки и обработки сырья 
способствуют усилению гидротермического воздействия, что улучшает их консистенцию, а 
именно: стейки, обработанные предлагаемым способом, имели лучшие органолептические 
свойства и более достойные результаты по напряжению среза вареного мяса (350 H/м2), ме-
ханической прочности (52,70%). Так, по такому показателю, как напряжение среза вареного 
мяса в пользу предложенного способа обработки мяса составила 15,71%, степень снижения 
механической прочности – 4,6% (таблица 2). 
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Таблица 2. Напряжение среза нативного стейка 
Table 2. The tension of the slice of the native steak 

Способ обработки 
Type of pretreatment 

Напряжение среза нативного стейка 
The tension of the slice of the native steak 

Напряжение среза 
сырого мяса, H/м2 
The tension of the 
slice of raw meat,  

H / m2 

Напряжение среза 
вареного мяса, H/м2 

The tension of the 
slice of boiled meat, 

H / m2 

Степень снижения 
механической  
прочности, % 

Degree of reduction 
of mechanical 

strength, % 
Традиционный способ 
The traditional method 

878 405 57,30 

Предложенный способ 
The proposed method 

878 350 52,70 

 
Все это благоприятно скажется на дальнейшей выработке готовых изделий.  
Заключение. Установлено, что использование исследуемых способов обработки сырья 

для приготовления нативных стейков оказывает положительное влияние на органолептиче-
ские характеристики изделий, а также улучшает их качественные показатели, что позволяет 
получить на выходе высококачественные мясные изделия. 
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