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Аннотация. В статье приводятся результаты изучения  влияния  

генотипа на качество  продукта «Баранина прессованная вареная», 

произведенного из мяса   от чистопородных и помесных баранчиков. 

Проведенные исследования показали, что использование скрещивания 

полутонкорунных маток цигайской породы с полутонкорунными 

производителями тексель и грубошерстными баранами эдильбаевской 

породы, позволит существенно улучшить   качество мяса овец для 

производства деликатесных продуктов из баранины. 
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Разработка новых и совершенствование существующих технологий 

мясных продуктов, рациональное использование пищевого сырья 

предопределяют современную систему создания устойчивой 

продовольственной основы страны [2-6, 9-19]. При решении этой проблемы 

особое значение следует уделять комплексному использованию баранины 

как одному из основных видов сырья мясной промышленности 

России.  Расширение ассортимента мясной продукции глубокой переработки 

баранины и эффективное использование вторичного сырья будет 

стимулировать увеличение овцепоголовья. Мясо молодняка овец должно 

найти достойное применение в производстве мясной продукции и решить 

проблему сырья, не снижая при этом пищевой ценности продуктов [1]. 

Установлено, что пищевая и биологическая ценность, качество 

вырабатываемых мясопродуктов во многом зависит от состава и свойств 

сырья, условий внешних воздействий и хода внутренних биохимических и 

микробиологических процессов [7, 14]. Учитывая, что по составу и 

дегустационной оценке мясо баранчиков разного генотипа имело разную 

оценку, была поставлена задача, оценить и качество, вырабатываемых из 

него мясных продуктов. С этой целью из мяса опытных групп баранчиков 

была изготовлена «Баранина прессованная вареная».  «Баранина 

прессованная вареная» вырабатывалась по ТУ 49 419 [8] в условиях  

мясоперерабатывающего цеха, где проводился анализ её качества и 

дегустационная оценка.   

Сырьем для производства продукта служит тазобедренный отруб без 

костей и хрящей. Первая технологическая операция - это                              

посол сырья. Сырье натирают посолочной смесью или массируют в мешалке 

в течение 20 ... 30 мин, добавляя на 100 кг сырья 2,5 кг поваренной соли, 500 

г сахара, 100 г черного перца и 1000 г толченого чеснока. Затем сырье 

укладывают в формы, предварительно выстланные целлофаном, 

подпрессовывают и направляют в помещение с температурой 2 ... 4 °С для 

созревания в течение 12 ... 24 часов. После этого сырье снова 



подпрессовывают. Затем  проводится  термообработка продукта. Варят 

полуфабрикат в воде или в паровых камерах при 80 ... 85 °С (температура 

воды в момент загрузки 95 ... 100 °С) из расчета 55 мин на 1 кг массы 

продукта. После варки формы подпрессовывают, опрокидывают над 

ванночкой, давая стечь жиру и бульону, охлаждают в камере до температуры 

не выше 8 °С.  Охлажденную форму опускают в горячую воду на несколько 

минут, опрокидывают над столом, и продукт выпадает. Форму можно 

обогревать и под душем, размещая ее вверх дном. Продукт очищают от 

застывшего бульона и жира. 

Завершающим процессом производства является упаковывание его и 

хранение. Баранину прессованную завертывают в пергамент, подпергамент, 

целлофан и другие пленочные материалы. Хранят при 0 ... 8 °С не более 3  

суток с момента окончания технологического процесса, в том числе на 

предприятии-изготовителе не более 24 часов [7, 8]. 

         Показатели дегустационной оценки баранины прессованной вареной, 

выработанной из мяса баранчиков разных генотипов приведены в таблице 1.  

Таблица 1 

 Дегустационная оценка баранины прессованной вареной 

Показатель 

оценки в 

баллах 

               № образца и генотип молодняка овец 

1-Ц х Ц 2-Ц х Р 3-Ц х Т 4-Ц х Эд 

Внешний вид 7,8±0,18 8,2±0,22 8,8±0,26 8,6±0,20 

Аромат 7,6±0,20 8,0±0,00 8,0±0,00 8,0±0,00 

Вкус 8,0±0,00 8,2±0,20 8,9±0,22 8,7±0,20 

Запах 7,5±0,12         7,8±0,00 8,2±0,20 8,0±0,00 

Консистенция 7,2±0,20 7,8±0,20 7,9±0,22 7,8±0,22 

Сочность 7,6±0,24 7,8±0,20 8,9±0,20 8,8±0,20 

 

Из представленных в таблице 1 данных видно, что наивысшие баллы 

почти по всем показателям отмечены у баранины, произведенной из мяса 

животных генотипа Ц х Т. Разница по общему баллу между образцами 

составила 1,2 балла,1,0 балл и 0,1 балла в пользу выше указанного продукта 

выработанного из мяса цигай - тексель помесей (рис.1). 



 

Рисунок 1 - Результаты общей оценки образцов баранины прессованной варенной 

 

Для более углубленного анализа произведенного продукта «Баранина 

прессованная вареная»   была определена пищевая ценность продукта (табл. 

2).  

 

Таблица 2 

Пищевая ценность в 100г «Баранина прессованная вареная», выработанной из мяса 

опытных групп баранчиков 

Показатели                № образца и генотип молодняка овец 

1-Ц х Ц 2-Ц х Р 3-Ц х Т 4-Ц х Эд 

Белок, г 22,13±0,01 22,28±0,04 22,46±0,05 22,35±0,05 

Жир, г 18,62±0,02 18,74±0,03 18,88±0,04 18,99±0,05 

Энергетическая 

ценность, ккал 
265±0,20 268 ±0,30 270 ± 0,34 271 ± 0,32 

Выход продукта, % 61 62 65 64 

 

        Из данных таблицы 2 видно, что белка в 100г произведенного продукта 

из баранины, полученного из мяса помесных Ц х Т баранчиков больше, чем 

из мяса цигайских баранчиков на 0,25г. По количеству жира отмечается 

обратная картина, его содержание выше у продукта из мяса эдильбаевских 

помесей по сравнению с вариантом чистопородного молодняка на 0,37г. 

Максимальная энергетическая ценность баранины получена у четвертого 

образца из мяса эдильбаевских помесей – 271ккал, что обусловлено более 

высоким содержанием у них в мясе жира. Выход продукта  у третьего 
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образца  на 1%  - 3% выше, чем у других вариантов  баранины прессованной 

вареной. 

      Таким образом, полученные данные свидетельствуют, что использование 

скрещивания полутонкорунных маток цигайской породы с 

полутонкорунными производителями тексель и грубошерстными баранами 

эдильбаевской породы, позволит существенно улучшить   качество мяса овец 

для производства деликатесных продуктов из баранины, что особенно важно 

в условиях современного рынка мясной продукции. 
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