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Аннотация: � В статье приведены результаты исследований изменения кислотного, перекисного чисел жира и ле-

тучих жирных кислот липидов куриного мяса механической обвалки дифференцированной сортно-

сти при его хранении в охлажденном (температура от минус 2,5±0,5°С) и замороженном (темпера-

тура минус 25°С) состоянии. Установлено, что независимо от степени деструкции тканей мяса при 

холодильном хранении происходят как гидролитические, так и окислительные процессы, протека

ющие различно 

Absract: � The results of research have been given in the paper on changes of acid, peroxide numbers of fat and volatile 

fatty acids of mechanically deboned chicken meat of differentiated sortity with it storage as chilled (–2,5±0,5°C) 

or frozen (–25°C). It has been ascertained that some different hydrolytic and oxidative processes take place 

with refrigerated storage regardless meat tissue destruction degre.
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Key Words:  �mechanically deboned poultry meat with low pressure and high pressure, differentiated sortity, acid number, 

peroxide number, fat oxidation, hydrolytic fat disintegration, unsaturated fatty acids.

Механическая обвалка мяса пти-
цы влияет на липидный состав 

конечного продукта, содержание ли-
пидов в котором обычно выше, чем в 
мясе ручной обвалки Липиды, содер-
жащиеся в сырье, попадают в сепа-
рированное мясо из костного мозга, 
подкожной жировой клетчатки, кожи 
и брюшного жира, поэтому мясо пти-
цы механической обвалки (МПМО) 
содержит в 10 раз больше полинена-
сыщенных жирных кислот (ПНЖК) и 
в 3 раза больше гемовых пигментов, 
чем мясо ручной обвалки [1, 2]. Увели-
чение гемовых пигментов происхо-
дит благодаря гемоглобину костно-
го мозга, который является причиной 
многих проблем, так как легко под-
вергается окислению в процессе пе-
реработки и хранения. Жир в МПМО 
богат полиненасыщенными жирны-
ми кислотами из-за наличия фосфо-
липидов из частиц костей и мозга [2]. 
Причина, по которой МПМО рассма-
тривается как потенциально опас-
ный для здоровья продукт, в высокой 
концентрации различных полине-
насыщенных жирных кислот, кото-
рые могут иметь негативные физио-

логические эффекты из-за продуктов 
окисления [3].

При обвалке мяса птицы механи-
ческим способом происходит разру-
шение структуры тканей мяса и обо-
гащение их кислородом воздуха, что 
создает благоприятную среду для ро-
ста микроорганизмов и окислитель-
ного процесса жира. Под действием 
кислорода воздуха жиры окисляют-
ся, причем даже на ранних стадиях 
окисления это приводит к снижению 
пищевой ценности, а в дальнейшем 
даже к их порче (появлению непри-
ятного запаха и вкуса, изменению цве-
та и консистенции жира). В процессе 
охлаждения и последующего хране-
ния в МПМО происходят следующие 
биохимические процессы: липидная 
фракция жира претерпевает измене-
ния гидролитического и окислитель-
ного характера (происходит окисле-
ние ненасыщенных жирных кислот, 
накопление карбонильных соедине-
ний и перекисей), а в результате гидро-
лиза накапливаются свободные жирные 
кислоты [4, 5]. Окислительные процес-
сы при холодильном хранении мяса 
птицы механической обвалки (МПМО) 

исследовали многие авторы [4, 5, 6, 7]. 
Дж. Макнейл и др. установили, что ко-
личество перекисей в МПМО при тем-
пературе хранения 2°С не изменялось в 
течение 4 дн., а через 8 —увеличилось 
на 63% [6]. В процессе хранения МПМО 
при 3°С в течение 12 дн. ими установ-
лено увеличение содержания моно-
карбонильных соединений (в основ-
ном, 2-кетонов) и изменение запаха 
мяса, которое авторы связывают с их 
накоплением. Другие авторы исследо-
вали влияние хранения замороженно-
го ММО от куриных спинок, грудных 
костей и шеи [7]. Установлено, что вид 
сырья является существенным факто-
ром, влияющим на глубину и гидроли-
тического, и окислительного процес-
сов. Также установлено, что МПМО от 
куриных спинок более чувствительно к 
окислению липидов, а МПМО от шей — 
к его гидролизу. В последние годы во 
ВНИИПП разработано оборудование, 
позволяющее вырабатывать в потоке 
мясо механической обвалки разного 
качества [8]. Данных по изменению хи-
мических показателей при хранении 
МПМО дифференцированной сортно-
сти в литературе не обнаружено.
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Цель работы
Цель работы — исследовать изме-

нение химических показателей липи-
дов мяса птицы механической обвалки 
дифференцированной сортности при 
хранении.

Постановка опытов
Сырье — спинки цыплят-бройле-

ров (спинно-лопаточная и пояснично-
крестцовая части тушки) с температу-
рой от минус 2°С до 2°С. Механическая 
обвалка выполнена на прессе нового 
поколения У-800, укомплектованного 
многозонным фильтром с диаметрами 
отверстий по зонам (от бункера) 2,5–
1,5–1,3–1,1/0,8 мм. Получено мясо ме-
ханической обвалки низкого давления 
(МПМО1) с дисперсностью 3,0–3, мм и 
высокого давления (МПМО2) — с дис-
персностью 0,1–1,0 мм. Показатели ка-
чества МПМО были соответственно 
следующими: костных включений — 
0,04% и 0,14%; белка (общего) — 13,8% 
и 13,6 %; жира — 18,2% и 20,9%; коли-
чество мясного белка без белка соеди-
нительной ткани (ВЕЕFЕ) — 88,04% и 
73,9% соответственно. Образцы зало-
жены на хранение при режимах: ми-
нус 2,5±0,5°С для охлажденного мяса 
и минус 25°С — для замороженного. 
Исследование показателей проводи-
ли через 1, 2, 3, 6, 7 сут. для охлажден-
ного мяса и через 2, 3, 4, 5, 6 мес. хра-
нения — для замороженного. 

Методы исследований
Определение кислотного и перекис-

ного чисел жира, летучих жирных кис-
лот проводилось по ГОСТ 31470-2012 [9]. 

Результаты исследований
Окислительная стабильность ли-

пидов является важным критерием ка-
чества МПМО, которое обуславливает 
длительность его хранения. Первич-
ными продуктами окисления жира 
являются перекиси. Они могут об-
разовываться уже в процессе техноло-
гической обработки, а также при хра-
нении. Кроме поглощения кислорода 
на окисление липидов оказывает влия-
ние повышение температуры, контакт 
с металлическими поверхностями обо-
рудования и сепарация. Более высокое 
давление способствует большему выхо-
ду продукции, но одновременно повы-
шает соотношение некоторых ненасы-
щенных жирных кислот [10]. Наряду с 
окислительными процессами проис-
ходит и гидролитический распад жира 
в мясе, приводящий к накоплению сво-
бодных жирных кислот. Развитие окис-
лительных процессов может быть 
причиной их накопления в качестве 
вторичных продуктов распада переки-
сей. Глубину гидролитического распада 
жиров выражают кислотным числом, 
окислительного процесса — перекис-
ным. Результаты исследований измене-
ния химических показателей МПМО 

дифференцированной сортности при 
температуре хранения 2,5±0,5°С  при-
ведены в таблице 1.

Данные таблицы 1 показывают на-
личие гидролитического расщепления 
липидов при хранении, которое про-
исходит под действием тканевого фер-
мента липазы и ферментов микро-
организмов. Гидролизуется и белок 
под действием фермента протеа-
зы. Многочисленные ферменты тка-
ней выделяются, с одной стороны, за 
счет их измельчения, а с другой — за 
счет психрофильных бактерий при 
их размножении. Известно, что ак-
тивность этих ферментов при замо-
раживании ингибируется не полно-
стью: практически только протеаза 
инактивируется при минус 18°С, то-
гда как АТФ сохраняет свою актив-
ность до минус 30°С. Установлено, 
что в МПМО1 и гидролитические, и 
окислительные процессы протекают 
медленнее, чем в МПМО2.Так, кислот-
ное число МПМО1 за 6 сут. хранения 
было ниже на 16%, чем тот же показа-
тель МПМО2, перекисное — на 58,3%. 
Дополнительно исследовано измене-
ние летучих жирных кислот через 3 
и 6 сут. хранения. Установлено, что их 
количество относительно фона прак-
тически не изменилось при хранении 
МПМО1, но увеличилось при хране-
нии МПМО2: в 1,5 раза через 3 сут. и 
в 1,3 раза через 6 сут., что объясняется 

Таблица 1
Изменение химических показателей охлажденного МПМО дифференцированной сортности при хранении

Наименование показателя Фон
Продолжительность хранения, сут.  Нормируемое 

значение1 2 3 6 7
МПМО спинок низкого давления (МПМО1)

Кислотное число, мг КОН/г жира 0,67 0,76 0,89 0,99 1,03 1.1 3,0
Перекисное число, % йода 0,004 0,007 0,008 0,011 0,012 0,004 0,25

МПМО спинок высокого давления (МПМО2)
Кислотное число, мг КОН/г жира 0,82 0,93 0,99 1,07 1,2 1,23 3,0
Перекисное число, % йода 0 ,006 0,0085 0,011 0,012 0,019 0 ,022 0,25

Таблица 2
Изменение химических показателей при хранении замороженного МПМО

Наименование показателя Фон
Продолжительность хранения, мес. Нормируемое 

значение2 3 4 5 6
МПМО спинок низкого давления (МПМО1)

Кислотное число, мг КОН/г жира 0,67 0,74 0,93 0,99 1,0 1.89 3,0
Перекисное число, % йода 0,004 0,015 0,0289 0,033 0,0496 0,062 0,25

МПМО спинок высокого давления (МПМО2)
Кислотное число, мг КОН/г жира 0,82 0,93 0,99 1,0 1,1 1,93 3,0
Перекисное число, % йода 0 ,006 не обн. 0,029 0,047 0,0648 0 ,072 0,25
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влиянием большей степени деструк-
ции тканей. Полученные результаты 
совпадают с данными литературы, со-
гласно которым окисление липидов 
минимально при хранении механи-
чески сепарированного мяса в тече-
ние 6 дн. при 3°С [4].

Изменение химических показа-
телей при хранении замороженного 
мяса механической обвалки показано 
в таблице 2.

Данные, представленные в табли-
це 2, показывают, что и при хранении 
замороженного МПМО дифферен-
цированной сортности происходит 
гидролитическое расщепление ли-
пидов, причем в течение 5 мес. хра-
нения процесс протекает медленно, 
а в течение 6-го месяца — очень бы-
стро по сравнению с фоном. Окис-
лительные процессы в МПМО2 про-
текают также глубже, чем в МПМО1. 
За 5 мес. хранения перекисное чис-
ло в МПМО2 оказалось выше, чем 
МПМО1, на 0,0152 мг КОН/г жира, за 
6 мес. — на 0,01мг КОН/г жира,, хотя 
относительно фона его рост мень-
ше (в 12 и 15,5 раза соответствен-
но). Снижение прироста перекисей 
в мясе механической обвалки высо-
кого давления после 5 мес. хранения 
свидетельствует о более глубоких 
процессах окисления жира костно-
го мозга, которого нет в МПМО1, с 
образованием вторичных продуктов 
распада перекисей (альдегидов, ке-
тонов, низкомолекулярных кислот). 
Накапливание перекиси оказывает 
значительное влияние на органолеп-
тические показатели продукта (за-
пах, вкус). Причем причиной горь-
коватого вкуса и неприятного запаха 
является не перекись, а вторичные 
продукты окисления, возникающие 
из перекисей или с ее участием. По 
данным [11], после месячного хране-
ния МПМО куриного при температу-
ре минус 18°С перекисное число воз-
росло в 17 раз, а после 3-х мес. — в 
43 раза. Результаты исследований ав-
торов показывают, что изменение хи-
мических показателей при хранении 
МПМО дифференцированной сорт-

ности отличается от изменения тех 
же показателей при хранении одно-
сортного МПМО [12], а, именно: из-
менение перекисного числа МПМО 
низкого давления, которое по каче-
ству приравнивается к куриному фар-
шу ручной обвалки, через 5 мес. хра-
нения ниже, чем односортного через 
1 мес. хранения.

Выводы
1. Независимо от степени деструк-

ции тканей мяса при его холодиль-
ном хранении происходят как гид-
ролитические, так и окислительные 
процессы, но они различны. При хра-
нении охлажденного мяса превали-
рует гидролитическое расщепление 
липидов, объясняемое действием тка-
невого фермента липазы и ферментов 
микроорганизмов. Окислительные 
процессы протекают менее глубоко, 
но зависят от длительности хранения. 
За 6 сут. хранения перекисное число 
в МПМО1 изменилось относительно 
фона в 3 раза, а в МПМО2 — в 3,3 раза.. 
Установлено, что и гидролитические, 
и окислительные процессы в МПМО1 
протекают медленнее, чем в МПМО2..
Так, кислотное число МПМО1 за 6 сут. 
хранения оказалось ниже на 16%, пе-
рекисное — на 58,3%.

2. При хранении замороженного 
мяса механической обвалки диффе-
ренцированной сортности в течение 
5 мес. гидролитическое расщепление 
протекает медленно, а за 6-ой месяц 
по сравнению с фоном увеличение 
составляет более чем 2 раза. Окис-
лительные процессы в МПМО2 про-
текают также более глубоко, чем в 
МПМО1. Перекисное число за 5 мес. 
хранения оказалось выше в 1,31 раза 
в МПМО2 относительно МПМО1, за 
6 мес. — в 1,16 раза, что можно объяс-
нить более глубокими изменениями 
в МПМО2 с накоплением вторичных 
продуктов распада перекисей). Окис-
лительные процессы при хранении 
замороженного МПМО дифференци-
рованной сортности протекают зна-
чительно глубже, чем при хранении 
охлажденного.
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