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Аннотация:  В статье приведены результаты изучения влияния антиоксидантов на химическую стабильность руб-

леных полуфабрикатов. 

Summary:  The results of study of antioxidant effect on chemical stability of chopped ready-to-cook products have been 

given at the paper.
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Введение
С недавнего времени мясо индейки 

из редкого вида сырья стало в России 
довольно распространенным: в 2015 г. 
по объему производства его превосхо-
дило только мясо цыплят-бройлеров.

Из-за большой массы тушек инде-
ек и индюков белой широкогрудой 
породы целесообразно подвергать их 
глубокой переработке: далеко не каж-
дая семья сможет за короткое время 
полностью использовать для приго-
товления пищи тушку массой от 14 до 
20 кг и более.

В связи с этим возникла необходи-
мость разработать технологию произ-
водства полуфабрикатов из мяса ин-
дейки и обеспечить ее практическую 
реализацию. Упаковка полуфабрика-
тов должна быть такой, чтобы поку-
патель мог выбрать необходимую ему 
массу упаковки.

Коллективом лаборатории полу-
фабрикатов и консервов ВНИИПП  
был разработан широкий ассорти-
мент натуральных полуфабрикатов 
из мяса индейки, включающий в себя 
47 наименований. 

Для производителей мяса индей-
ки разработка технологии рубленых 
полуфабрикатов из кускового мяса и 
мякотных субпродуктов является ак-
туальной.

В процессе хранения в мясопро-
дуктах происходят окислительные 
изменения, в результате которых об-
разуются перекиси, карбонильные со-
единения, летучие жирные кислоты 

(ЛЖК), что приводит к изменению за-
паха и цвета мясопродуктов.

Целью данного исследования яв-
ляется разработка эффективного 
способа обеспечения химической 
стабильности рубленых полуфабри-
катов в процессе продленного срока 
их хранения при температуре 0÷2°C.

Материалы и методы исследования
В качестве сырья использовали мясо 

и мякотные субпродукты индеек белой 
широкогрудой породы тяжелого крос-
са, выращенных на Егорьевской птице-
фабрике в Московской области [1].

Объектом исследования служили 
полуфабрикаты, выработанные по 
рецептурам, приведенным в трудах 
ВНИИПП за 2015 год [2].

Вещества, влияющие на органо-
лептические показатели, определяли 
химическими методами:

•  кислотное число жира — титро-
ванием жирных кислот в эфи-
ро-спиртовом экстракте по 
ГОСТ 31470-2012;

•  перекисное число — по ГОСТ 
31470-2012;

•  летучие жирные кислоты — ме-
тодом паровой отгонки и после-
дующим титрованием конденса-
та раствором щелочи по ГОСТ 
31470-2012.

Результаты исследования
Влияние антиоксидантов на ди-

намику летучих жирных кислот 
рубленых полуфабрикатов из мяса 

индейки в процессе хранения при 
температуре 0÷2       °С

В качестве антиоксидантов в этой 
работе использовали дигидроквер-
цетин, аскорбилпальмитат и поро-
шок горчицы. Доля каждого компо-
нента составляла 0,01% к содержанию 
жира, а общее количество антиокси-
дантов — 0,03% к содержанию жира.

В ГОСТ 31470-2012 установлен 
норматив содержания в мясе ЛЖК. 
Для свежего мяса он составляет не бо-
лее 4,5 мг КОН / 100 г жира. Конечно, 
этот норматив не относится к рубле-
ным полуфабрикатам из мяса птицы, 
но, тем не менее, он может служить 
ориентиром в данном исследовании.

В процессе хранения полуфабрика-
тов из мяса индейки на всех его этапах 
в контрольных образцах (без антиок-
сидантов) наблюдалось увеличение ко-
личества летучих жирных кислот. По-
сле 10 сут. хранения количество ЛЖК 
составило 4,65 мг КОН / 100 г (табл. 1).

В опытных образцах (с антиокси-
дантами) также наблюдалось накоп-
ление летучих жирных кислот, но 
на более низком уровне, чем в кон-
трольных образцах. В образцах с 
применением антиоксидантов по-
сле 10 сут. хранения при температу-
ре 0÷2°C объем ЛЖК составил всего 
лишь 3,85 мг КОН / 100 г продукта, 
что почти на 20% меньше, чем в кон-
трольных образцах (табл. 1).

В целом отметим, что при установ-
ленных значениях содержания ЛЖК и 
в опытных, и в контрольных образцах 
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ческие показатели.

Стабилизация окислительных 
процессов липидов полуфабрика-
тов в процессе хранения

Как известно, процесс окисления 
начинается с образования переки-
сей. Окислительные и гидролитиче-
ские превращения липидов неизбежны 
при хранении любого продукта пита-
ния [3]. Они приводят к значительно-
му ухудшению органолептических 
свойств готового продукта, снижают 
его пищевую ценность. Потеря вкуса, 
запаха и цвета происходит не только 
в условиях длительного хранения про-
дукта — прогорклый вкус или запах и 
вкус осаливания могут появляться даже 
в термически обработанных изделиях.

Окислительные изменения продукта 
происходят за счет изменения химиче-
ского состава липидов (в первую очередь 
разрушаются полиненасыщенные жир-
ные кислоты, в том числе незаменимые).

Динамика количественных изме-
нений перекисей и свободных жир-
ных кислот липидов фарша из мяса 
индейки представлена в таблице 2.

В процессе хранения полуфабри-
катов при температуре 0÷2°C в те-
чение 7 сут. хранения увеличива-
лось количество перекисей (табл. 2). 
В полуфабрикатах без антиоксидан-
тов содержание перекисей возросло в 
3,6 раза, а в образцах с антиоксиданта-
ми в — 2,2 раза по сравнению с началь-

ным этапом хранения (0 сут). В опыт-
ных образцах через 7 сут. хранения 
образовалась перекисей в 1,97 раза 
меньше, чем в образцах без антиок-
сидантов.

Одновременно с образованием пе-
рекисей происходит их разрушение 
с образованием карбонильных со-
единений и других веществ, оказыва-
ющих влияние на запах продукта [3].

При хранении до 7 сут. гидролиз ли-
пидов в опытных образцах происходил 
с меньшим накоплением свободных 
жирных кислот: в два раза, а в образцах 
без антиоксидантов — в 8,6 раза. После 
7 сут. хранения перекисное число в об-
разцах фарша с антиоксидантами ока-
залось в два раза меньше, чем в образ-
цах без антиоксидантов.

Сравнение полученных результатов 
по кислотному числу (свободные жир-
ные кислоты) позволяет сделать вы-
вод, что в образцах с антиоксидантами 
кислотное число после 7 сут. хранения 
было на уровне 0,81 мг КОН / 1 г жира, 
а без антиоксидантов оно составило 
3,97 мг КОН / 1 г жира, т.е. оказалось в 
4,9 раза выше.

Показатели свежести: КЧ, ПЧ и 
ЛЖК — в опытных образцах полу-
фабрикатов в процессе хранения при 
0÷2°C были меньше значений, уста-
новленных Правилами ветеринарного 
осмотра убойных животных и ветери-
нарно-санитарной экспертизы мяса и 
мясных продуктов (утверждены ГУВ 
Минсельхоза СССР в 1983 г.) [4].

Влияние хранения рубленых по-
луфабрикатов при температу-
ре 0÷2 °С на органолептические 
показатели

Поскольку качество полуфабри-
катов потребитель оценивает в ко-
нечном счете по органолептическим 
показателям, в исследовании было 
изучено влияние антиоксидантов и 
условий хранения на стабильность 
органолептических показателей.

Для органолептической оценки 
на основе пяти рецептур были выра-
ботаны полуфабрикаты и заложены 
на хранение при температуре 0÷2°C. 
Контроль органолептических показа-
телей осуществляли сразу после при-
готовления полуфабрикатов, а также 
через 5, 7 и 10 сут. хранения.

На дегустацию были представлены 
образцы в сыром виде и после тепло-
вой обработки. Их оценивали по сле-
дующим показателям: товарный вид, 
цвет, аромат (запах), консистенция, 
вкус, сочность.

Каждый показатель шкалы имел 
девять степеней качества:

•  девятая — оптимальное каче-
ство;

•  восьмая — очень хорошее каче-
ство;

•  седьмая — хорошее качество;
•  шестая — качество выше сред-

него;
•  пятая — среднее качество;
•  четвертая — качество ниже 

среднего;
•  третья — плохое (приемлемое) 

качество;
•  вторая — плохое (неприемле-

мое) качество;
•  первая — очень плохое (совер-

шенно неприемлемое) качество. 
На основании этих показателей вы-

ставляли общую оценку. После выработ-
ки полуфабрикаты подвергли тепловой 
обработке и затем органолептической 
оценке: качество образцов оказалось 

Таблица 1 
Динамика летучих жирных кислот рубленых полуфабрикатов 
из мяса индейки в процессе хранения при температуре 0÷2°C

Наименование образца

Содержание летучих жирных кислот, 
мг КОН / 100 г

Исходное 
значение

Через 
5 сут.

Через 
7 сут.

Через 
10 сут.

Фарш, меланж, масло льняное, 
мука пшеничная (контроль) 2,35±0,54 3,20±0,73 3,70±0,85 4,65±0,56

Фарш, масло льняное, меланж, мука 
пшеничная, антиоксиданты (опыт) 1,95±0,45 2,90±0,67 3,05±0,70 3,85±0,46

Таблица 2 
Изменение значений кислотного и перекисного чисел рубленых полуфабрикатов из мяса индейки 

в процессе хранения при температуре 0÷2°C

Образец

Изменение перекисного числа 
в процессе хранения, моль-экв. О2 / кг

Изменение кислотного числа в про-
цессе хранения, мг КОН / 1 г жира

0 сут. Через 
5 сут.

Через 
7 сут.

Через 
10 сут. 0 сут. Через 

5 сут.
Через 
7 сут.

Через 
10 сут.

Фарш без антиоксидантов (контроль) 0,79±0,20 1,65±0,41 2,85±0,71 0,90±0,23 0,46±0,13 2,20±0,22 3,97±0,39 5,50±0,33
Фарш с антиоксидантами (опыт) 0,65±0,16 1,05±0,26 1,45±0,36 0,50±0,13 0,40±0,11 0,60±0,17 0,81±0,23 1,20±0,12
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высоким (табл. 3). Поэтому полуфабри-
каты заложили на хранение при темпе-
ратуре 0÷2°C.

По истечении срока хранения в 5, 
7 и 10 сут. полуфабрикаты были под-
вергнуты органолептической оценке. 
Для каждого показателя определяли 
среднее значение по оценкам, зафик-
сированным в дегустационных ли-
стах (табл. 4).

Образцы полуфабрикатов с бак-
териостатиками и антиоксидантами 
имели более высокие органолепти-

ческие показатели, чем контрольные 
образцы. После 7 сут. хранения эти 
показатели в опытных образцах ока-
зались на уровне 8,3 балла, что сви-
детельствует об очень хорошем каче-
стве полуфабрикатов.

На основании результатов ком-
плексных физико-химических, микро-
биологических исследований и экс-
пертной органолептической оценки 
образцов рубленых полуфабрикатов 
из мяса индейки следует считать на-
учно обоснованным пролонгирован-

ный срок годности рубленых полу-
фабрикатов — 7 сут. при температуре 
хранения 0÷2°C: низкая положитель-
ная температура хранения полуфаб-
рикатов является барьером для окис-
лительных процессов.

Заключение
На основании выполненного ис-

следования разработан эффективный 
способ защиты липидов рубленых 
полуфабрикатов от окислительных 
изменений: стабилизация качествен-
ных показателей была обеспечена за 
счет двух барьеров — антиоксидан-
тов и температуры хранения 0÷2°C.

Сохранность качественных показа-
телей липидов рубленых полуфабрика-
тов обусловила их хорошие органолеп-
тические показатели.
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Таблица 3 
Органолептическая оценка рубленых полуфабрикатов из мяса 

индейки после изготовления (исходное значение)
Образец 
рубленого 
полуфабриката

Оценка продукта по девятибалльной системе
То вар-

ный вид Цвет Аромат 
(запах) 

Консис-
тен ция Вкус Соч-

ность
Общая 
оценка 

Фарш из мяса 
индейки с бак-
териостатиками 
и антиоксиданта-
ми (опыт)

9 9 9 9 9 9 9

Фарш из мяса 
индейки без бак-
териостатиков 
и антиоксидантов 
(контроль)

9 9 9 9 9 9 9

Таблица 4 
Органолептические показатели рубленых полуфабрикатов из мяса 

индейки, хранившихся при температуре 0÷2°C (5, 7, 10 сут. хранения)
Образец 
рубленого по-
луфабриката

Оценка продукта по девятибалльной системе
То вар-

ный вид Цвет Аро мат 
(запах)

Консис-
тен ция Вкус Соч-

ность
Об щая 
оцен ка

Фарш из мяса индейки
5 сут. хранения:

* опыт 9 8,9 8,6 8,2 8,7 8,2 8,6
**контроль 8 7,5 7,1 7,6 7,3 7,3 7,4

7 сут. хранения:
опыт 8,8 8,1 8,1 8,3 8.1 8,3 8,3
контроль 7,1 6,3 6,1 6,7 6,3 6,5 6,5

10 сут. 
хранения:

опыт 6 5,8 5,7 5,8 5,8 5,8 5,8
контроль 4,4 4,1 3,9 4,4 3,9 4,6 4,2

*Опыт — фарш из мяса индейки с бактериостатиками и антиоксидантами.  
**Контроль — фарш из мяса индейки без бактериостатиков и 

антиоксидантов.

СИЛКИ
Силки или шелковистые куры известны своим послушным, спокойным и 

дружественным темпераментом. Эта уникальная порода названа из-за сво-
его удивительного оперения, которое на ощупь, как шелк. В дополнение к их 
шелковому оперению, порода имеет еще несколько странных свойств, таких как   темно- 
синяя кожа и кости, а также пять пальцев на каждой ноге, в отличие от большин-
ства пород, которые имеют только четыре. Точное происхождение этих странных 
кур остается в значительной степени тайной, однако наиболее вероятным местом 
происхождения является древний Китай.
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