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На российском рынке мясо и мясопродукты зани-
мают особое положение, так как всегда состав-

ляли основу рациона российских потребителей  [5, 14]. 
Мясо является сложной многокомпонентной биологиче-
ской системой, состояние которой зависит от различных 
факторов: вида, пола, возраста, условий содержания 
животного, состава и строения соединительной ткани 
животного, количества мышечной ткани, размера мы-
шечных пучков и волокон, количества внутримышечного 
жира, места расположения мяса в туше. От исходных 
характеристик используемого сырья (его нежности или 
жесткости) в полной мере зависят и органолептические 
показатели готовых мясопродуктов. Наиболее высокие 
потребительские свойства имеют мясопродукты, выра-
ботанные из тех частей туши, где доля соединительной 
ткани минимальна. При этом остается актуальной про-
блема переработки мясного сырья, содержащего по-
вышенное количество соединительной ткани  [10–12]. 
Развивающимся направлением реализации биотехно-
логических методов в мясопереработке является при-
менение новых технологических решений, основанных 
на эффективном использовании как собственных фер-
ментных систем биологических объектов, так и целена-
правленно внесенных микроорганизмов (бактериальных 
стартовых культур), продуцирующих ферменты, белки, 
незаменимые аминокислоты, витамины и другие ценные 
метаболиты. Многообразие технологических приемов 
обработки мясного сырья микроорганизмами позволяет 
вырабатывать готовые продукты высокого качества, об-
ладающие новыми функциональными свойствами  [15–
17]. Создание биотехнологических продуктов питания — 
это новое и перспективное направление развития 
пищевой отрасли, требующее информационное мето-
дологическое обеспечение процессов моделирования 
и программной реализации при решении конкретных 
задач  [4, 9, 13]. Для биопродуктов характерна более 
высокая биологическая ценность по сравнению с тради-
ционными аналогами за счет обогащения биологически 

ценными компонентами: незаменимыми аминокисло-
тами, витаминами, минералами, полиненасыщенными 
жирными кислотами, бифидобактериями, пребиотиками 
и т. д.  [7, 8].

В проведенных ранее исследованиях нами было пока-
зано, что использование коллагенсодержащих субпро-
дуктов, подвергнутых биотехнологической обработке, 
весьма перспективно с точки зрения рационального ис-
пользования вторичных ресурсов мясной промышлен-
ности. А создание новых мясопродуктов с введением полу-
ченного белкового обогатителя способствует получению 
готовой продукции стабильного качества с высоким вы-
ходом и пониженной себестоимостью. Важную роль в со-
вершенствовании технологии пищевых продуктов и ме-
тодов экономического анализа играет использование 
современных компьютерных информационных систем в 
решении рецептурных задач  [2, 3, 6].

На примере вареной колбасы «Московская» была 
проведена оптимизация рецептуры с помощью про-
граммного комплекса «МультиМит Эксперт» для оценки 
влияния белкового обогатителя на пищевую ценность и 
себестоимость. Этот комплекс позволяет анализиро-
вать и прогнозировать результаты процессов произ-
водства различных видов мясопродуктов с заданными 
свойствами. С помощью программы оптимизировали 
рецептуру вареной кол-басы с введением в нее 20 % 
белкового обогатителя. При этом отмечено повышение 
белка и умень-шение жира, также благодаря замене 
основного сырья белковым обогатителем понижается 
стоимость готового продукта.

Использование программы МультиМит Эксперт по-
зволяет в короткие сроки получать оперативные рецеп-
туры с оптимизированным составом. Также с ее помощью 
возможно определение физико-химических показателей 
нового продукта и оценка рентабельности готового про-
дукта.
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