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Аннотация. Дана краткая характеристика основных видов мясных снеков. Представлены принятые требования к качеству 
и безопасности готовых продуктов. Приведены результаты исследования коммерческих образцов цельномышечных и формован-
ных мясных снеков разных отечественных изготовителей. Даны рекомендации по совершенствованию технологии и повышению 
качества и выхода продукции при условии соблюдения гарантированного уровня безопасности на основе сочетания показателей 
активности воды (a

w
) и активной кислотности (рН). 
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Введение. В последнее время на отечественном рынке обработанных мясных продуктов обозначился тренд по снижению 
спроса на большинство типов колбасных изделий. Положительная динамика производства сохранилась только в отношении 
сырокопченых и сыровяленых колбас, а также мясных снеков, рост потребления которых составляет до 26 % за год [1]. 

Мясные продукты, выполняющие роль закусок (снеки), хорошо известны как за рубежом, так и в России. Сне-
ки обычно позиционируются или как элементы быстрого и сытного перекуса на ходу, или как закуски к пиву. При 
этом мясные снеки укрупненно представлены на рынке двумя группами: это формованные и/или цельномышечные 
продукты [2]. Это деление несколько условно, например, при производстве чипсов, наряду с непосредственным на-
резанием сырья тонкими ломтиками из цельного куска мяса, часто используется предварительное измельчение мяса 
в тонкий фарш, добавление в него необходимых ингредиентов, формование батонов, как правило, круглой формы, 
соответствующей форме обычных чипсов и, главное, удобной для машинного нарезания. 

Мясные снеки входят в ассортимент продукции большинства крупных и средних мясоперерабатывающих отечест-
венных предприятий, но, благодаря относительно несложной технологии производства многих видов снеков, не обходят 
их вниманием и предприятия малой мощности. По способу предварительной подготовки мясных снеки бывают соленые 
и маринованные, по способу термической обработки: сушеные, сыровяленые, сыро- или варено-копченые [3].

Целью исследований являлась оценка физико-химических свойств мясных снеков разного вида и разных произво-
дителей, разработка рекомендаций по оптимизации требований к показателям готовых снеков, учитывающих характе-
ристики безопасности, прежде всего микробиологического плана с учетом экономических показателей производства.

Цельномышечные снеки представляют собой предварительно нарезанные кусочки мяса различной формы и раз-
меров: ломтики, палочки (стиксы) или полоски, предварительно нарезанные и высушенные [4]. В качестве сырья 
используется, прежде всего, мясо продуктивных животных и птицы [5–7]. В качестве примера можно привести про-
дукцию компании «СВКА Маркет» (Подмосковье), выпускающей снеки из индюшатины, говядины, конины, олени-
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ны, курятины, свинины, крольчатины, баранины, гусятины и страусятины. За рубежом (США, Африка) в качестве 
сырья используется мясо бизонов, буйволов, верблюдов и даже крокодилов.

Формованные снеки представлены, прежде всего, сырокопчеными и сыровялеными колбасками (мини-салями) дли-
ной менее 50 мм и массой обычно меньше 25 г («Пиколини», «Чоридос» «Смактос» и т.п.), а также колбасками меньшего 
диаметра (менее 10 мм), но большей длины, как правило, свыше 10 см: «Пивчики», «Чибаскос», «Кнуты» и др.

Историческими предшественники цельномышечных снеков, изначально служившими своеобразными концентра-
тами пищевых веществ, являются такие мясные продукты как джерки – jerky (Северная Америка), билтон – biltong 
(Южная Африка), роу ган – rou gan (Китай) [8], юкола (полярные регионы РФ). Способность к длительному хранению 
таких мясных продуктов обеспечивается сушкой, проходящей в сочетании с вялением и обычно с предварительным 
посолом и/или маринованием мясного сырья. Сушка позволяет существенно снизить показатель активности воды (a

w
) 

до уровня, обеспечивающего длительные сроки хранение. Так, например, в билтоне, производимом в разных условиях 
разными производителями, активность воды может составлять от 0,60 до 0,84 при рН от 5,5 до 6,6, в то время как обыч-
но активность воды в таких продуктах составляет 0,70-0,75 при влажности 20,0-30,0 % и рН 5,6–5,9 [9]. В джерках, по 
данным этого же обзора, активность воды составляет 0,40–0,87, при рН от 4,2 до 6,4 и при влажности от 16,8 до 27,0 %. 

На рис. 1 представлены результаты исследования влияния активности воды на текстуру 12 образцов сушеного 
мяса, приведенные в работе Р. Эссе и А. Сарри [10].

Из диаграммы (рис. 1) видно, что с позиции получения оптимальной текстуры минимальный уровень активности 
воды в цельномышечных снеках должен составлять выше 0,75. Следует отметить, что в целях обеспечения гаранти-
рованного уровня безопасности, Министерство сельского хозяйства США устанавливает предельные значения актив-
ности воды для джерок не более 0,85 и соотношения воды и белка (MPR – moisture Protein Ratio) не выше 1:0,75 [11]. 
Следует отметить, что для джерок, произведенных из мяса птицы и/или изготовленных в домашних условиях, устанав-
ливается более высокий уровень температуры сушки продукта – до 72–74 °С.

Как было указано выше, формованные снеки производятся, как правило, по технологиям аналогичным применя-
емым при производстве сырокопченых и сыровяленых колбас (колбасок) [4]. В качестве оболочки используются съе-
добные, прежде всего натуральные или белковые. Альтернативой использования оболочки является формирование 
на поверхности батончиков снеков альгинатной пленки или других быстроотверждающихся веществ, образующих 
плотную структуру на поверхности фарша [1]. В отличие от особенностей производства сырокопченых и сыровя-
леных колбас относительно малые поперечное сечение формованных снеков практически исключает возможность 
образования «закала» на поверхности продукта, способствует ускорению процесса сушки и снижает зависимость от 
необходимости кондиционирования воздуха в камере.

Хорошо известно, что важнейшим «барьером» для развития микроорганизмов наряду с уровнем активности воды 
является активная кислотность (рН) [12]. Сочетание этих двух показателей учитывается при определении способности 
различных пищевых продуктов к длительному хранению рекомендациями «Кодекса пищи» (Food Code) [13]. Согласно 
этому документу в диапазоне активной кислотности и активности воды, характерном для мясных снеков (рН >4,6–5,0 
или >5,0; a

w 
<0,88) эти продукты не являются потенциально опасными с позиции микробиологической безопасности и 

контроль температуры/времени необязателен.
С целью изучения физико-химических свойств мясных снеков разного вида и разных производителей сотрудни-

ками Саратовского государственного университета генетики, биотехнологии и инженерии имени Н.И. Вавилова был 
проведен ряд исследований. 

Объектами исследований служили коммерческие образцы мясных снеков разных видов, произведенных отечест-
венными предприятиями и приобретенные в розничных сетях в разное время и от разных партий продукции. 

Методика исследований. Массовая доля влаги (влажность W, %) определяли на анализаторе МХ-50 (AnD, Япо-
ния) по стандартной методике при 180 °С, активность воды: для продуктов с a

w 
ниже 0,85 на гигроскопическом ана-

лизаторе HygroPalmAw (Rotronic, Швейцария), с a
w
 выше 0,85 – преимущественно на анализаторе АВК-10 (СГАУ, 

ООО «АВК») по криоскопической температуре [14], активную кислотность (рН) потенциометрическим методом 
посредством микропроцессорного рН-метра HI 213 (Hanna Instruments, Германия). 

Результаты исследований. Результаты 
исследований, обработанные методами ма-
тематической статистики с использованием 
программы Excel, приведены в табл. 1, 2. При 
этом в табл. 1 приведены показатели некоторых 
наименований чипсов (поз. 1–8) и снеков, типа 
«джерки» и «строганина» (поз. 9–15).

Анализ вышеприведенных данных показы-
вает, что для всех исследованных образцов су-
шеных снеков показатель активной кислотности 
(рН) не является «барьерным», так как его зна-
чения выше максимального уровня 5,0 и основ-
ную роль для обеспечения микробиологической 
безопасности выполняет показатель активности 
воды, который имеет в чипсах уровень ниже 
0,73, а в снеках типа «строганины», как правило, 
не выше 0,78. В образце 10 величина активности 

Рис. 1. Зависимость органолептических показателей сушеного мяса 
от уровня активности воды
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воды составляет 0,832, что ниже рекомендуемого уровня 0,85–0,88 [2], при этом продукт обладает хорошей сочностью 
в отличие от других образцов. Следует отметить, что уровень рН зависит не только от свойств используемого мясного 
сырья, но и от технологии изготовления снеков, в том числе и от свойств используемых ингредиентов и условий про-
изводства, прежде всего температуры. Показатель «активность воды» для всех наименований изученных сухих снеков 
значительно ниже порогового уровня, рекомендуемого с позиции безопасности. Но наряду с достижением уверенности в 
микробиологической безопасности, чрезмерное снижение активности воды приводит к двум негативным последствиям: 
излишней жесткости продукта (см. рис. 1) и к существенно уменьшению выхода продукции, что ухудшает эффектив-
ность производства снеков. Однако, следует отметить, что в отношении чипсов, приоритетом при определении требуемых 
качественных показателей, может являться достижение желаемых структурно-механических характеристик, например, 
специфического хруста, свойственного традиционным чипсам из картофеля. 

С целью анализа свойств формованных мясных снеков (колбасок) ниже (табл. 2) приведены физико-химические 
показатели некоторых образцов, как и в первом случае, приобретенных в розничной сети в разное время и от разных 
партий продукции.

Таблица 1
Физико-химические показатели сушеных мясных снеков 

Образцы снеков W, % a
w

pH

1. Чипсы «Чили» Smachos 13,0±0,8 0,434±0,001 –

2. Чипсы «Классика» 1 Smachos 9,6±0,3 0,344±0,007 –

3. Чипсы «Классика» 2 Smachos 9,6±0,4 0,334±0,003 –

4. Чипсы «Сметана и лук» Smachos 10,2±0,5 0,307±0,003 –

5. Чипсы («Царь продукт») 12,0±0,6 0,456±0,001 –

6. Чипсы свинина «Дымов» 20,8±0,5 0,646±0,002 –

7. Чипсы «Ядрена копоть» 26,4±0,9 0,726±0,001 5,06±0,01

8. Чипсы острые (Великие Луки) 24,5±0,5 0,646±0,001 6,11±0,04

9. Вяленое мясо 32,3±0,3 0,722±0,001 5,89±0,01

10. Джерки свинина Smachos 39,0±0,6 0,832±0,004 6,46±0,09

11. Говядина «Классическая» 34,5±0,3 0,762±0,006 5,72±0,02

12. Говядина «С травами» 35,7±0,6 0,774±0,014 5,74±0,02

13. Говядина «С перцем» 34,7±0,6 0,756±0,013 5,73±0,02

14. Свинина «Классическая» 30,5±0,6 0,725±0,008 5,45±0,01

15. Свинина «С кунжутом» 31,9±1,1 0,729±0,005 5,50±0,01

Таблица 2
Физико-химические показатели сырокопченых и сыровяленых колбасок (снеков)

Образцы колбасок W, % a
w

pH

1. Пиколини хамон 1 20,0±0,4 0,737±0,001 4,75±0,02

2. Пиколини хамон 2 23,2±0,7 0,767±0,004 4,53±0,01

3. Пиколини дижонская горчица 19,7±1,0 0,742±0,001 4,61±0,05

4. Пиколини чили 23,1±0,5 0,799±0,003 4,91±0,03

5. Пиколини со вкусом сметаны и лука 24,6±0,4 0,766±0.001 4,83±0,01

6. Пиколини со вкусом бекона 26,7±0,3 0,786±0,002 4,82±0,01

7. Колбаски «STICADO» 25,9±0,6 0,737±0,001 4,74±0,02

8. Колбаски «Мини-фуэт» «Casademont» 23,8±0,9 0,773±0,009 6,65±0,03

9. Кнуты белый кунжут «Schneller» 22,4±1,1 0,775±0,005 4,75±0,05

10. Кнуты лесная брусника «Schneller» 19,7±0,8 0,711±0,003 4,83±0,04

11. Колбаски с трюфелями «Schneller» 40,8±0,3 0,876±0,002 5,51±0,02

12. Колбаски с брусникой «Schneller» 37,3±0,3 0,853±0,004 5,38±0,12

13. Колбаски «Kabanos chili» 26,8±1,0 0,850±0,002 4,87±0,05

14. Колбаски «Kabanos chicken» 27,2±0,7 0,844±0,004 4,71±0,09

15. Колбаски «GRIZZLY» 32,5±0,2 0,923±0,006 5,47±0,05

16. Мини-колбаски «Классические» 21,2±0,3 0,749±0,001 5,54±0,09

17. Мини-колбаски «Три перца» 24,9±0,3 0,796±0,002 5,60±0,05

18. Мини-колбаски «Бекона и чеснок» 27,7±0,1 0,798±0,003 5,67±0,01

19. Мини-колбаски «Со вкусом бекона» 25,1±0,8 0,769±0,001 5,45±0,04

20. Колбаски «Chibasco» – три перца» 22,4±0,6 0,754±0,006 5,39±0,04

21. Колбаски «Классические», «Choridos» 26,5±1,2 0,816±0,003 5,14±0,03

22. Колбаски «Пивчики баварские» 1 29,8±0,2 0,832±0,002 5,68±0,03

23. Колбаски «Пивчики баварские» 2 27,7±0,8 0,819±0,002 5,93±0,06

24. Колбаски «Пивчики баварские» 3 21,8±0,4 0,746±0,002 5,72±0,05

25. Пичакос оригинальные 1 28,6±0,8 0,832±0,006 5,81±0,01

26. Пичакос оригинальные 2 24,5±0,9 0,784±0,003 5,70±0,12

27. Кнуты, «Атяшево» 1 22,6±0,6 0,798±0,002 5,11±0,04
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Сравнение свойств мясных снеков-колбасок 
показывает, что имеет место существенное разли-
чие в значениях массовой доли влаги, активности 
воды и активной кислотности (см. табл. 2). Так, 
влажность колбасок составляет 19,7–40,8 %, ак-
тивность воды – от 0,711 до 0,923, рН – от 4,53 до 
6,65 (рис. 2–4). 

Следует отметить, что при маркировке про-
изводители снеков отнесли по 12 образцов (поз. 
5–10–12, 16–20, 27) к колбаскам «сухим» и «по-
лусухим» (1–8, 13–14, 25–26) и 1 наименование 
3 образца (22–24) «с регулятором кислотности». 
В то же время средние значения влажности, как 
«сухих», так и «полусухих» образцов колбасок 
отличаются не значительно и в образцах 11, 12 и 
15 позиционированных как «сухие» или не обо-
значенные этим термином, что тоже позволяет от-
нести их к этому типу колбасок, влажность даже 
выше, чем в «полусухих». Следует, что эта тен-
денция присуща и отечественным сырокопченым 
«сухим» и «полусухим» колбасам [4].

Уровень активности воды большинства образ-
цов колбасок, за исключением обр. 11–13 и, осо-
бенно, обр. 15 (a

w
 = 0,923), ниже 0,85, что гаран-

тирует их микробиологическую безопасность. 
По-нашему мнению, здесь уместно привести, так 
называемую «Карту стабильности» пищевых про-
дуктов, в приблизительном виде отражающую ки-
нетику процессов порчи в зависимости от уровня 
активности воды в продукте (рис. 5). 

Значение показателя рН у большинства образ-
цов колбасок выше 5,0, что снижает его «барьер-
ные» для развития нежелательной микрофлоры 
свойства и не характерны для «полусухих» из-
делий этого типа, но, как показано выше, низкие 
значения активности воды в достаточной мере 
обеспечивает защитные свойства продукта при 
хранении. Применение упаковки в условиях газо-
вых сред или вакуума, в принципе, обеспечивает 
годность продукта при обозначенных для боль-
шинства образцов условий хранения при темпе-
ратуре до 24–25 °С на продолжении заявленных 
сроков годности – вплоть до 60–120 сут. при от-
сутствии нарушения упаковки. 

В настоящее время имеет место рост инте-
реса в области научных исследований по разра-
ботке новых технологий мясных снеков, в том 
числе и по оптимизации используемых ингре-
диентов и совершенствованию технологических 
процессов [3, 5, 7, 15, 16]. 

Следует отметить, что проведенные нами ис-
следования и анализ их результатов не являются 
элементом рекламы или антирекламы, в том числе 
и потому, что опыты проводились на единичных 
образцах продукции (из одной упаковки), полу-
ченных из розничной торговли. 

Заключение. Рынок мясных снеков постоянно 
обновляется, появляются новые игроки и новые 
виды продукции. При этом при разработке снеков 
и постановке их на производство следует учиты-
вать ограничения по физико-химическим показа-
телям продукции, приведенные в настоящей пу-
бликации.

Рис. 2. Распределение образцов снеков-колбасок по влажности

Рис. 3. Распределение образцов снеков-колбасок по активности воды

Рис. 4. Распределение образцов снеков-колбасок по рН

Рис. 5. «Карта стабильности» пищевых продуктов в зависимости 
от уровня активности воды (Labuza T.P., 1980) 
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