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Аннотация:  Приведены некоторые данные по производству и потреблению куриных яиц в мире и отдельных ре-

гионах, проанализированы достоинства яиц как высокоценного белкового продукта питания. Рас-

смотрены отдельные инновации в производстве, реализации и переработке яиц.

Abstract:  Some data have been cited on hen egg production and consumption in the world and in some regions, egg 

advantages have been considered as high valuable protein food. Some innovations have been considered in 

egg production, sale and processing.
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Яйцо, как и молоко, является уди-
вительной пищей, приготовлен-

ной самой природой, правда, не для 
человека, а для потомства животных 
и птицы. В яйце есть все, что необ-
ходимо эмбриону на весь период ин-
кубационного развития: питатель-
ные вещества (прежде всего белок), 
витамины, минеральные элементы и 
биологически активные соединения, 
главным образом облада ющие анти-
микробным действием. Оптималь-
ным сочетанием этих компонентов 
и обусловлена питательная ценность 
яиц для человека.

На протяжении длительного вре-
мени потребление яиц было ограни-
чено в связи с наличием холестерина 
в яичном желтке. Однако теперь уста-
новлено, что холестерин в продуктах 
питания, в том числе яйцах, не влия-
ет на содержание «плохого» холесте-
рина в крови человека, и потребле-
ние даже каждый день одного яйца 
не оказывает отрицательного влия-
ния на здоровье. В этой связи по-
требление, а следом за ним и произ-
водство яиц стало постепенно расти 
в большинстве стран мира [1]. Рабо-
банк прогнозирует 50%-ный рост по-
требления яиц в мире в период с 2015 
по 2035 гг., причем наибольшая часть 
роста будет приходиться на развива-
ющиеся страны [2].

Большинство потребляемых в мире 
яиц получают от несушек, содержа-
щихся в клетках, однако во многих 
странах происходит постепенный пе-
реход к производству яиц без приме-
нения клеток. Многие компании по 
производству продуктов, в состав ко-
торых входят яйца, в частности, вы-
печки и кондитерских изделий, на-
мерены примерно к 2025 г. перейти 
только на использование яиц, полу-
ченных от птицы, содержащейся без 
клеток. В Китае, по данным за 2015 г., 
потребление яиц достигает 300 шт. на 
душу населения в год, в США — 250, 
в Мексике — 325, в Австрии — 260 яиц 
[1]. В 2016 г. в мире было произведено 
почти 72 млн т яиц. В ЕС 75% яиц про-
изводят семь стран — Франция, Ита-
лия, Германия, Испания, Нидерланды, 
Польша и Великобритания, причем 
Франция является лидером в произ-
водстве яиц, а Нидерланды — в их 
экспорте [2].

Яйца являются самым дешевым ис-
точником животного белка и широко 
используются для помощи беднейше-
му населению слаборазвитых стран 
Африки и Азии [3, 4]. В целях популя-
ризации яиц и повышения их потреб-
ления ежегодно, с 1996 г., проводится 
Всемирный день яйца [4]. Доказано, 
что при потреблении всего одного 
яйца в день снижается потребность 

человека в кондитерских изделиях. 
Особое значение придается содержа-
нию в яйце холина, улучша ющего ра-
боту мозга [5].

Большое внимание уделяется спе-
циалистами процессам сбора, сорти-
ровки и упаковки яиц в скорлупе. Новые 
разработки способствуют сниже-
нию потерь яиц из-за трещин и боя. 
Это современные системы сорти-
ровки и упаковки, обеспечива ющие 
более мягкое воздействие на яйца и 
уменьша ющие их столкновение ме-
жду собой. При этом многие процес-
сы автоматизированы и даже роботи-
зированы [6].

Инновационное устройство, способ-
ное определять точки вредного воздей-
ствия при перемещении яиц во время 
технологических операций [7], прино-
сит реальную экономическую поль-
зу. Так, канадская компания Masitek 
Instruments разработала устройство, 
которое было названо «небь ющимся 
яйцом» (CracklessEgg). По размерам, 
форме и массе оно соответствует на-
стоящему яйцу и обеспечивает связь 
в режиме реального времени в от-
ношении физического воздействия, 
температуры, скорости перемеще-
ния и т.д. Это помогает выявить ме-
ста наибольшего неблагоприятного 
воздействия на яйца, приводящего к 
трещинам скорлупы и бою. Помимо 
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предотвращения прямых потерь при-
были при наличии трещин скорлупы, 
CracklessEgg, выявляя участки появле-
ния микротрещин, также способству-
ет поддержанию здоровья эмбрионов 
в инкубаториях, особенно когда куры 
становятся старше и производят яйца 
с более тонкой скорлупой.

Исследователями изучается вопрос 
о том, что обеспечивает меньшее ин-
фицирование содержимого яиц ми-
кроорганизмами: хранение и реализа-
ция их без охлаждения или хранение 
в холодильниках и реализация в охла-
жденном виде [8]. Установлено, что 
оба способа хорошо защищают про-
дукт от заражения патогенами, но при 
этом надо учитывать и такие факторы, 
как увеличение энергозатрат при хра-
нении яиц в холодильниках.

Во многих странах значительная 
часть яиц идет на промышленную пе-
реработку. При этом производятся 
жидкие, замороженные и сухие яйце-
продукты: целые яйца, яичные бел-
ки и яичные желтки. В промышлен-
ном производстве продуктов питания 
значительно удобнее использовать 
яйцепродукты, чем яйца в скорлу-
пе. Применение яиц обусловлено 
эмульгиру ющими, гелеобразу ющими, 
пенообразу ющими свойствами, спо-
собностью к взбиванию, а в общей 
сложности — более чем 18-ю жела-
тельными функциями.

Жидкие яйцепродукты перед рас-
фасовкой подлежат обязательной па-
стеризации. Разработан ряд способов 
определения эффективности пастери-
зации, и самый новый из них — опре-
деление активности фермента аль-
фа-амилазы, которая высока в сырой 
жидкой яичной массе и отсутствует в 
массе, прошедшей эффективную па-
стеризацию [9]. Некоторые экспе-
рименты показывают, что предвари-
тельная обработка нативной яичной 
массы ультразвуком позволяет при-
менить несколько более жесткий ре-
жим пастеризации при сохранении и 
даже улучшении некоторых ее функ-
циональных свойств [10].

Лецитин яичного желтка являет-
ся отличным эмульгатором, широко 
применя ющимся при производстве 
выпечки и майонеза, а белок обла-
дает хорошей способностью к взби-
ванию и гелеобразованию, что так-

же широко используется в пищевой 
промышленности [11]. Кроме того, 
две функции яиц — способность к 
эмульгированию и пенообразова-
нию — позволяют контролировать 
кристаллизацию в кондитерских из-
делиях, замороженных десертах и 
других продуктах, приготовленных с 
использованием яйцепродуктов [12].

В США распространены произ-
водство и реализация яиц, сваренных 
вкрутую. Рынок этого продукта со-
ставляет порядка 83 млн долларов в 
год (данные 2016 г.), причем ежегод-
но он растет примерно на 30% [13]. 
Вареные яйца, очищенные от скор-
лупы, пользуются популярностью в 
сети общественного и школьного пи-
тания. Новая идея — ЭггПоп: яйца ва-
рят вкрутую, насаживают на палочку 
и посыпают специями. В ресторанах 
крутые яйца подают с разными соу-
сами. Компания Cargill, в частности, 
выделила 12 млн долларов на расши-
рение предприятия за счет новой ли-
нии — варки яиц.

К положительным качествам яиц 
также можно отнести возможность 
регулирования их состава за счет 
изменений в кормлении несушек. 
В частности, общеизвестна возмож-
ность регулирования прочности яич-
ной скорлупы за счет изменения ми-
нерального и витаминного состава 
кормов, что имеет большое экономи-
ческое значение для яичного произ-
водства. В этой области исследователи 
постоянно открывают новые возмож-
ности, связанные с изменением не 
только прочности яичной скорлупы, 
но и качественного состава содер-
жимого яиц. Так, шотландскими ис-
следователями установлено влияние 
скармливания несушкам конъюгиро-
ванной линолевой кислоты на жирно-
кислотный состав яичных желтков [14], 
а также скармливания органического 
селена (селенметионина) — на техно-
логические свойства яичного белка, в 
частности, улучшение его способности 
к взбиванию [15]. Японские ученые ге-
нетически модифицировали кур та-
ким образом, что они начали отклады-
вать яйца, содержащие интерферон, 
используемый для получения меди-
каментов, необходимых при лечении 
даже таких тяжелых заболеваний, как 
рак или рассеянный склероз [16].

Однако иногда возникает необхо-
димость замены яиц какими-то бо-
лее дешевыми материалами, облада-
ющими сходными функциональными 
свойствами, либо ингредиентами, 
заменя ющими яйца в питании вега-
нов, не призна ющих никаких продук-
тов животного происхождения, либо 
компонентами, не облада ющими ал-
лергенными свойствами яиц. Иссле-
дования показали, что только некото-
рые из разработанных заменителей 
яиц обладают схожими функцио-
нальными свойствами [17]. В качестве 
таких заменителей яиц часто исполь-
зуются модифицированные крахма-
лы, цитрусовая клетчатка, «овапрокс» 
из пшеницы и кукурузы и другие.

Из таких заменителей яиц произво-
дятся изделия, имитиру ющие продук-
ты с использованием настоящих яиц. 
Это, например, яичница-болтунья из 
белка бобов, производимая компанией 
Hampton Creek (Сан-Франциско, США) 
[18]. Растет производство имитирован-
ных яичных продуктов для веганов. На 
выставке пищевых продуктов в Барсе-
лоне были представлены образцы таких 
изделий компании New Food (США): 
одна упаковка «яичной» смеси для ве-
ганов включала такое количество по-
рошка, которое было эквивалентно 20-
ти яйцам — следовало только добавить 
воду [19]. Аналогичный продукт был раз-
работан итальянскими студентами из 
Удинского университета [20]. Продукт 
представляет собой смесь муки разных 
бобовых культур, растительных масел и 
гелеобразу ющих материалов. Такие ис-
кусственные яйца приемлемы также для 
людей с невосприимчивостью холесте-
рина и глютена.
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