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Потребление пищевых веществ 
и энергетическая ценность ра-

циона должны соответствовать воз-
растным особенностям детей и под-
ростков. Высокая скорость роста и 
лежащих в его основе анаболических 
процессов требует постоянного по-
ступления с пищей достаточного ко-
личества пластического материала, 
прежде всего белка и минеральных 
солей, а также экзогенных регулято-
ров метаболизма — витаминов и ми-
кроэлементов.

Рекомендуемые нормы потребности 
основных пищевых веществ и энергети-
ческая ценность рациона существенно 
различаются у детей разного возраста 
(табл. 1) в соответствии с изменения-
ми в физическом развитии, пищева-
рительном аппарате, процессах обме-
на вещества, двигательной активности, 
происходящими в период с трех (млад-
ший дошкольный возраст) до 14–17 лет 
(старший школьный возраст). Несмо-
тря на существенные количественные 
различия, а также на разницу в реко-
мендуемой кулинарной обработке про-
дуктов для детей дошкольного и школь-
ного возраста, общими принципами 
рационального сбалансированного 
питания являются [1, 2, 3]:

•  адекватная энергетическая цен-
ность рациона, соответствующая 
энергозатратам ребенка;

•  сбалансированность рациона 
по пищевой ценности, включая 

аминокислотный, жирнокис-
лотный и минеральный состав, 
витамины, а также условно неза-
менимые нутриенты, необходи-
мые для обеспечения оптималь-
ного питания (биофлавоноиды 
и др.);

•  максимальное разнообразие ра-
циона, являющееся основным 
условием обеспечения его сба-
лансированности;

• оптимальный режим питания;
•  адекватная технологическая и ку-

линарная обработка продуктов  

Таблица 1
Среднесуточные нормы физиологической потребности в пищевых 

веществах и энергии детей и подростков школьного возраста
Наименование 
показатель 7–10 лет

11–13 лет 14–17 лет
Мальчики Девочки Юноши Девушки

Энергетическая цен-
ность рациона, ккал 2 350 2 750 2 500 3 000 2 600

Белки, г, 77 90 82 98 90
в том числе 
животные 46 54 49 59 54

Жиры, г 79 92 84 100 90
Углеводы, г 335 390 355 425 360
Минеральные вещества, мг:

кальций 1 100 1 200 1 200 1 200 1 200
фосфор 1 650 1 800 1 800 1 800 1 800
магний 250 300 300 300 300
железо 12 15 18 15 18
цинк 10 15 12 15 12
йод 0,10 0,10 0,10 0,13 0,13

Витамины:
С, мг 60 70 70 70 70
А, мкг 700 1000 800 1000 800
Е, мг 10 12 10 15 12
D, мкг 2,5 2,5 2,5 2,5 2,5
В1, мг 1,2 1,4 1,3 1,5 1,3
В2, мг 1,4 1,7 1,5 1,8 1,5
В6, мг 1,6 1,8 1,6 2 1,6
РР, мг 15 18 17 20 17
фолат, мкг 200 200 200 200 200
В12, мкг 2 3 3 3 3
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и блюд, обеспечивающая их вы-
сокие вкусовые качества и со-
хранность исходной пищевой 
ценности;

•  обеспечение безопасности пи-
тания, включая соблюдение са-
нитарных требований к состоя-
нию пищеблока, поставляемым 
продуктам питания, их транс-
портировке, хранению, приго-
товлению и раздаче блюд и др.

В соответствии с этими принци-
пами рационы питания дошкольни-
ков и школьников должны включать 
в себя все основные группы продук-
тов, в том числе мясо и мясопродук-
ты, предпочтительно нежирную говя-
дину или телятину, мясо птицы в виде 
разнообразных отварных, тушеных 
или запеченных блюд, не раздражаю-
щих слизистую желудка и кишечника.

Мясо птицы, в частности мясо цып-
лят-бройлеров, имеет высокую биологи-
ческую ценность [4, 5, 6] и оптимальное 
для усвоения организмом соотноше-
ние белка и жира, что благоприятно 
для использования в детском питании. 
По соотношению незаменимых и заме-
нимых аминокислот белок мяса брой-
леров близок к составу идеального бел-
ка, предложенному ФАО/ВОЗ.

С мясом птицы в организм посту-
пают многие микроэлементы, в том 
числе фосфор, марганец, цинк и др., 
а также характерные для мяса вита-
мины группы B и PP. При этом макро- 
и микронутриенты, содержащиеся в 
мясе птицы, находятся в наиболее до-
ступной для организма человека фор-

ме. В связи с этим мясо птицы широ-
ко используется в рационах детей 
разных возрастных групп и в лечеб-
но-профилактическом питании.

Для разработки рационов питания 
детей, диет и лечебно-профилактиче-
ских продуктов необходимо знать со-
став мяса птицы — как целой тушки, так 
и отдельных ее частей, а также иметь 
представление о происходящих в них 
при технологической обработке изме-
нениях. Важно, чтобы при изготовлении 
продукции из мяса птицы параметры 
технологического процесса обеспечи-
вали максимальную сохранность пище-
вой ценности исходного сырья.

Анализ литературных данных о со-
ставе мяса птицы за последние 30 лет 
показал, что они касаются в основ-
ном целой тушки цыпленка-бройлера 
и при этом значительно различают-
ся [4, 7, 9]. Ограниченно представлена 
информация о влиянии тепловой об-
работки на состав мяса цыплят.

В настоящее время при составле-
нии рационов питания детей в образо-

вательных учреждениях в основном ру-
ководствуются данными о химическом 
составе продуктов 1980–1990-х гг. [7, 8],  
хотя технологии выращивания пти-
цы и кормовые рационы существен-
но изменились и на забой направля-
ются 42-дневные бройлеры, в то время 
как раньше их возраст составлял 72 дн. 
и более. При этом масса тушки сей-
час превышает 1,5 кг, в то время как в 
1980–1990-е гг. она в среднем состав-
ляла 0,9–1,1 кг. По данным исследова-
телей [5, 6, 7, 10], состав мяса цыплят-
бройлеров в последние годы меняется 
в сторону увеличения белка и сниже-
ния жира, что обеспечивает диетиче-
ские свойства мяса птицы (табл. 2).

Разработка и внедрение на пред-
приятиях отрасли технологий глубо-
кой разделки тушек птицы способство-
вали использованию в питании детей 
полуфабрикатов из различных частей 
тушек цыплят-бройлеров. Однако дан-
ных о химическом составе частей ту-
шек бройлеров, потере основных пи-
щевых веществ и энергетической 

Таблица 2
Состав мяса цыплят-бройлеров, по данным разных лет

Показатель 1987 г. [7] 2005 г. [5, 6] 2013 г. [10]
Содержание, г/100 г:

белка 18,7 17,7 19,8
жира 16,1 12,7 8,5
влаги 63,8 68,3 69,3
минеральных веществ, мг/100 г:

кальция 14,0 9,5 6,5
магния 19,0 20,0 31,9
фосфора 160,0 141,0 19,5
железа 1,3 1,3 0,8

Таблица 3
Химический состав частей тушек цыплят-бройлеров

Наименование 
образцов

Источник 
данных

Содержание
влаги,  

%
жира,  

%
белка,  

%
минеральных элементов, мг/100г

кальций магний железо фосфор

Грудка без кожи
[10] 76,4 1,9 21,4 39,0 32,7 5,41 189,4
[11] 75,79 2,59 21,23 50,0 26,0 3,7 210,0

Грудка с кожей
[10] 74,0 4,2 20,7 41,2 32,8 5,78 191,9
[11] 69,46 9,25 20,85 110,0 25,0 7,4 174,0

Бедро без кожи
[10] 72,2 10,2 17,8 66,8 27,2 9,21 165,4
[11] 76,42 4,11 19,26 80,0 19,0 6,7 158,0

Бедро с кожей
[10] 67,8 14,8 16,9 69,2 26,1 8,9 162,8
[11] 65,42 18,3 16,7 110,0 19,0 9,8 162,0

Голень без кожи
[10] 75,4 4,9 18,6 65,4 27,2 10,9 172,4
[11] 76,77 3,82 18,84 120,0 24,0 9,8 200,0

Голень с кожей
[10] 75,4 4,4 19,0  61,3 27,8 10,0 175,1
[11] 72,46 9,29 17,59 100,0 20,0 6,3 165,0

Фарш из мяса 
бройлеров [10] 69,3 8,5 19,8 64,9 31,9 7,5 195,1
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ценности после их кулинарной об-
работки недостаточно, что создает 
сложности при использовании дан-
ного сырья в лечебных и профилак-
тических диетах.

В связи с этим целью проведения 
настоящего исследования стало изуче-
ние химического состава частей тушек 
цыплят-бройлеров и его изменения 
при технологической обработке.

В качестве объектов исследова-
ния использовали части тушки (груд-
ку, бедро, голень) с кожей и без кожи, 
а также обваленное измельченное 
мясо целых тушек цыплят-бройле-
ров (фарш), как в исходном состоя-
нии, так и после тепловой обработки 
(бланширования, варки, запекания).

Тепловую обработку образцов про-
изводили по традиционной техноло-
гии получения бланшированной, ва-
реной и запеченной продукции при 
обязательном контроле температуры 
и продолжительности процесса.

Стандартными методами опреде-
ляли химический состав (влагу, жир, 
белок, минеральные элементы) раз-
деланных частей тушек бройлеров 
(грудки, бедра, голени) с кожей и без 
кожи, а также фарша из мяса цыплят 
в сыром виде и после тепловой обра-
ботки — бланширования, варки, за-
пекания (табл. 3).

Полученные данные показали су-
щественные различия в химическом 
составе частей тушки цыпленка, осо-
бенно по содержанию жира и мине-
ральных элементов. Это согласуется 
с данными, приведенными в нацио-
нальной базе питательных веществ 
Министерства сельского хозяйства 
США [11].

Как указывалось выше, для составле-
ния рационов сбалансированного пита-
ния детей различных возрастных групп 
необходимо знать состав мяса птицы и 
представлять, как он изменяется в зави-
симости от вида тепловой обработки.

Экспериментально установлено, что 
независимо от вида термической об-
работки для всех образцов мяса цып-
лят-бройлеров характерно увеличение 
содержания белка, жира и снижение 
содержания влаги. Потеря влаги при 
термической обработке отражается на 
выходе образцов. Наибольшее увеличе-
ние доли белка наблюдалось при варке 
образцов из мяса цыплят-бройлеров, 

наименьшее — при бланшировании, 
что коррелирует с величиной выхода 
(табл. 4). При этом минимальные раз-
личия значений показателей в зависи-
мости от вида тепловой обработки от-
мечены у измельченного мяса.

Увеличение доли белка при варке 
и запекании составило соответствен-
но: для грудки без кожи — 44,4 и 38,3%, 
для грудки с кожей — 45,9 и 30,9%;  
для бедра без кожи — 46,1 и 44,4%,  
для бедра с кожей — 43,2 и 32,0%;  
для голени без кожи — 51,6 и 46,8%, 
для голени с кожей — 41,6 и 46,8%;  
для фарша — 30,3 и 34,3%.

Содержание жира в мясе цыплят-
бройлеров при варке и запекании 
увеличилось соответственно: для 
грудки без кожи — на 26,3 и 78,9%, 
для грудки с кожей — на 42,9 и 26,2%; 

для бедра без кожи — на 3,9 и 8,8%, 
для бедра с кожей — на 7,4 и 16,9%; 
для голени без кожи — на 2,0 и 18,4%, 
для голени с кожей — на 95,4 и 77,3%; 
для фарша — на 38,8 и 11,8%.

Изменение минерального состава 
образцов мяса цыплят-бройлеров в за-
висимости от вида тепловой обработ-
ки оказалось менее выражено (рис.).

Таким образом, в результате про-
веденных исследований был изучен 
химический состав (влага, жир, бе-
лок, минеральные элементы) частей 
тушек (грудки, бедра, голени), а так-
же фарша из мяса цыплят-бройле-
ров в сыром виде и после тепловой 
обработки — бланширования, вар-
ки, запекания.

Полученные данные показали су-
щественную разницу в содержании 
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Рис. Изменение минерального состава частей тушек и фарша из мяса цып-

лят-бройлеров при разных видах тепловой обработки: 1 — без обработки; 

2 — бланширование; 3 — варка; 4 — запекание; 5 — обработка паром

Таблица 4
Выход частей тушек и фарша из мяса цыплят-бройлеров 

в зависимости от вида тепловой обработки
Наименование 
показателя

Выход, %
Варка Бланширование Запекание

Грудка без кожи 67,3 83,9 73,2
Грудка с кожей 64,4 85,5 75,9
Бедро без кожи 71,9 81,3 67,6
Бедро с кожей 70,5 87,4 68,9
Голень без кожи 72,9 87,5 67,7
Голень с кожей 71,2 87,7 67,8
Фарш из мяса 
цыплят-бройлеров 70,0 70,0 63,3
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белка, жира, влаги и минеральных 
элементов в различных частях тушки 
с кожей и без кожи, а также в фарше 
из мяса цыплят-бройлеров. Тепловая 
обработка приводила к изменению 
состава мяса, при этом наименьшие 
потери пищевых веществ наблюда-
лись у образцов, подвергнутых блан-
шированию.

Учитывая, что при питании в орга-
низованных коллективах и домашних 
условиях широко используются по-
луфабрикаты из разделанных тушек 
птицы, полученные данные позволят 
разрабатывать рационы детского пи-
тания, сбалансированные по основ-
ным нутриентам.
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