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Известно, что уровень некоторых 
компонентов в яйце можно по-

высить путем увеличения норм ввода 
в корма определенных веществ. К та-
ким компонентам относятся витами-
ны, минералы, специфические жир-
ные кислоты. С точки зрения питания 
человека уровень этих веществ дол-
жен быть достаточно высоким, чтобы 
оказать положительное влияние на 
его здоровье. Недавно в некоторых 
странах ЕС были приняты законода-
тельные нормы, регламентирующие 
основные положения по данному во-
просу. Упор был сделан преимуще-
ственно на обогащение яйца пита-
тельными веществами, которые при 
оптимальном уровне их ввода в кор-
ма обусловливают улучшение его 
свойств с точки зрения здоровья че-
ловека. Однако проблема усугубляет-
ся тем, что рекомендованные нормы 
в странах ЕС существенно различа-

ются. В России, где такой проблемы 
не существует, решение данного во-
проса значительно упрощается.

Яйцо — ценный источник не толь-
ко протеина, витаминов (B2, B12, A, D, 
K, фолиевой кислоты), но и важных 
микроэлементов (селена, йода и же-
леза), а также таких функциональных 
субстанций, как лютеин, биоактивные 
протеины, специфические жирные 
кислоты. Обогащение яиц некоторы-
ми из этих компонентов имеет чрез-
вычайно важное значение в питании 
человека, особенно детей и пожилых 
людей. Помимо этого существенным 
аспектом продвижения идеи о по-
лезных свойствах яйца должно стать 
просвещение потребителей и вовле-
чение в него диетологов, что может 
способствовать существенному росту 
потребления столь ценного продук-
та. Потребитель должен получать со-
ответствующую информацию как от 

государственных организаций, так и 
от групп производителей (Птицевод-
ческий союз, диетологи, организации 
здравоохранения).

Из всех питательных веществ, обыч-
но присутствующих в нашем рационе, 
в последнее время особое внимание 
уделяется природным антиоксидан-
там, витаминам, микроэлементам, не-
которым жирным кислотам. Яйцо яв-
ляется ценным источником многих 
ключевых веществ, важных для здо-
ровья, долголетия и улучшения каче-
ства жизни человека в период старе-
ния организма.

Витамины
Потребность человека в жирорас-

творимых витаминах (A, D, E, K) на 
8–38% может быть обеспечена одним 
яйцом — в зависимости от их содержа-
ния в корме. Из водорастворимых вита-
минов яйцо обеспечивает потребность 
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человека в биотине почти на 30%, в тиа-
мине и рибофлавине — на 4 и 11% со-
ответственно. С точки зрения перехода 
в яйцо все витамины обладают разной 
эффективностью (табл. 1).

Например, эффективность перехода 
витамина А из корма в яйцо очень вы-
сокая — около 80%, однако этот пока-
затель значительно падает при увеличе-
нии его уровня в корме в четыре раза.

Переход витамина В12 из корма в 
яйцо является столь же эффективным, 
как и в случае рибофлавина, пантоте-
новой кислоты и биотина: около 50%. 
В отличие от рибофлавина такой уро-
вень перехода сохраняется и при уве-
личении содержания этого витамина в 
корме вплоть до 40 раз.

Законодательные нормы: витамин Е
«Источник витамина Е» — подобное 

заявление может быть сделано в случае, 
когда продукт содержит не менее 1,8 мг 
этого вещества в расчете на 100 г или 
100 мл. В отношении напитков данный 
показатель составляет 0,9 мг.

«Богат витамином Е» — такое за-
явление может быть сделано в слу-
чае, когда продукт содержит не ме-
нее 3,6 мг этого витамина на 100 г или 
100 мл, что в два раза выше в сравне-
нии с его уровнем в продуктах, декла-
рируемых как источник витамина Е. 
В отношении напитков эта величи-
на соответствует 1,8 мг в расчете на 
100 г или 100 мл.

Заявления относительно здоро-
вья человека — формулировка ниже 
допускается в том случае, когда про-
дукт является хотя бы источником ви-
тамина Е.

Витамин Е важен для защиты кле-
ток от окислительного стресса.

Селен
За последние два десятилетия на-

коплено множество данных о положи-
тельном влиянии селена на здоровье 
человека. Промышленное производ-
ство яиц и его постоянная интенси-
фикация привели к тому, что уровни 
некоторых важных субстанций ока-
зались весьма низкими в сравнении 
с таковыми у диких птиц. В исследо-
вании, проведенном в Великобрита-
нии, определяли концентрации селе-
на в желтке яиц 14 диких видов птиц, 
включая черную лысуху, шотланд-
скую куропатку, черноспинную чайку, 
американскую лысуху, желтоголово-
го трупиала, трупиала Брюера, обык-
новенного воробья, деревенскую и 
древесную ласточек, канадского гуся, 
американского ворона, черного и 
певчего дроздов, скворца (три вида 
из Великобритании, восемь — из Ка-
нады, три — из Новой Зеландии) [15]. 
Оказалось, что средние концентра-
ции селена в желтке яиц у каждого 
из этих диких видов примерно в 10 
раз превышают концентрации этого 
микроэлемента в желтке яиц кур, вы-
ращиваемых на стандартном рацио-
не. Даже самые бедные селеном яйца 
(черная лысуха) превосходили яйца 
домашних кур по содержанию селена 
в желтке в четыре раза.

Значение для здоровья человека: 
дефицит селена вызывает у человека 
ухудшение функций иммунной систе-
мы и усиливает его подверженность 
некоторым заболеваниям, включая 
артриты, рак, болезни сердечно-со-
судистой системы, катаракту, застой 
желчи, цистический фиброз, диабет, 
иммунодефициты, лимфобластную 
анемию, дегенерацию сетчатки гла-

за, мышечную дистрофию, инсульты 
и многие другие [16, 17, 18]. Особен-
но много данных накоплено о про-
тивораковом действии селена [19, 20, 
21, 22]. Эпидемиологические и дие-
тологические исследования показали 
наличие обратной корреляции ме-
жду концентрациями селена в пище 
и крови, с одной стороны, и риском 
возникновения рака и смертностью 
от онкологических заболеваний — 
с другой. Исследования также про-
демонстрировали, что концентра-
ции селена в крови и плазме крови, 
волосах и ногтях у онкологических 
больных значительно ниже, чем у 
здоровых людей [23, 24]. Появляется 
все больше данных о том, что дефи-
цит селена у человека связан с рас-
стройствами воспроизводительной 
функции, включая ухудшение каче-
ства спермы и осложнения в ходе бе-
ременности. Кроме того, обнаруже-
но, что включение селена в рацион во 
время беременности и в ранний по-
слеродовой период снижает частоту 
воспалений щитовидной железы и ее 
гиперфункции [25].

Рекомендованные уровни: по-
требление, равное 11 мкг в день, клас-
сифицируется как недостаток. Ми-
нимальная потребность составляет 
40 мкг в день. Установленная в США 
суточная потребность составляет 
55 мкг для женщин и мужчин [26], в Ве-
ликобритании — 75 мкг для мужчин и 
60 мкг для женщин [27]. Суточный уро-
вень в 100–200 мкг ингибирует разви-
тие рака и генетических повреждений, 
а максимально безопасным считается 
уровень 400 мкг/день.

Включение Сел-Плекса в рацион 
несушек позволяет в три раза увели-
чить уровень селена в яйце, повыша-
ет яйценоскость, улучшает качество 
скорлупы и содержимого яйца (ин-
декс Хау, цвет желтка). Это позволяет 
окупить дополнительные издержки 
такого производства в соотношении 
1 : 3–5. Поэтому обогащение яиц селе-
ном при их производстве обычно не 
означает его удорожания. Более того, 
оно обеспечивает ряд преимуществ, 
в том числе снижение себестоимо-
сти яйца, и может использоваться как 
маркетинговый инструмент в целях 
рекламы и продвижения яиц с подоб-
ными свойствами [24, 28].

Таблица 1 
Классификация витаминов в зависимости  

от степени их перехода в яйцо [14]
Эффективность перехода* Витамин
Очень высокая (60–80%) Витамин А

Высокая (40–50%)

Рибофлавин
Пантотеновая кислота
Биотин
Витамин В12

Средняя (15–25%) Витамин D3

Витамин Е

Низкая (5–10%)
Витамин К1

Тиамин
Фолиевая кислота

* При уровнях включения в корма, соответствующих нормам Национального 
исследовательского совета США (NRC) либо дважды превышающих их.
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Законодательные нормы: селен
«Источник селена» — такое за-

явление может быть сделано в слу-
чае, когда продукт содержит не менее 
8,25 мкг селена в расчете на 100 г или 
100 мл. В отношении напитков этот 
показатель составляет 4,125 мкг.

«Богат селеном» — подобное заявле-
ние может быть сделано в случае, когда 
продукт содержит не менее 16,5 мкг 
этого элемента на 100 г или 100 мл, 
что в два раза выше в сравнении с его 
уровнем в продуктах, декларируемых 
как источник селена. В  отношении 
напитков эта величина соответствует 
8,25 мкг в расчете на 100 г или 100 мл.

Заявления относительно здоро-
вья человека: нижеперечисленные 
формулировки допускаются в том 
случае, когда продукт является хотя 
бы источником селена.

Селен важен:
а) � для поддержания нормального 

сперматогенеза;
б) � поддержания здорового со-

стояния волос;
в) � поддержания нормального со-

стояния ногтей;
г) � поддержания оптимального со-

стояния иммунной системы;
д) � обеспечения нормальной ти-

реоидной функции;
е) � обеспечения защиты клеток от 

окислительного стресса.

Йод 
Роль в здоровье человека: йод 

играет важную роль в синтезе ти-
реоидного гормона тироксина (Т4). 
Это незаменимый для нормального 
роста и развития микроэлемент. Его 
главный источник в диете — мор-
ские продукты. Он присутствует так-
же в мясе, яйце, но его содержание 
зависит от количества йода, доступ-
ного животному. Аналогично содер-
жание йода в овощах зависит от его 
концентрации в почве. Его недоста-
ток приводит к заболеваниям щито-
видной железы и вызывает у эмбрио-

на врожденные аномалии. В поисках 
решений для достижения оптималь-
ных уровней этого микроэлемента 
был освоен метод йодирования пи-
щевой соли как наиболее эффектив-
ного способа обеспечения необходи-
мого потребления йода.

 Однако такой способ является не-
достаточным из-за глобального паде-
ния потребления самой соли. Это и 
стало причиной повышения внима-
ния к обогащенным йодом продук-
там, полноценно удовлетворяющим 
потребность человека в этом микро-
элементе. Что касается биодоступ-
ности, предполагается, что йодид 
полностью абсорбируется в желудоч-
но-кишечном тракте человека. С дру-
гой стороны, йодат и йод, связанный 
с протеином, должны переходить в 
форму йодида, прежде чем быть аб-
сорбированными. Именно поэтому 
простая пищевая соль обеспечивает 
наилучшую биодоступность. Морская 
рыба и морские продукты — главные 
источники йода в рационе человека. 
Другие источники этого микроэле-
мента коровье молоко, яйца и мясо. 
Основным природным источником 
йода являются продукты раститель-
ного и животного происхождения, а 
также продукты, обогащенные им, в 
том числе йодированные соль, хлеб, 
яйца, адаптированные молочные сме-
си для детей.

Рекомендуемые уровни: для удо-
влетворения потребности организ-
ма в йоде рекомендуются следующие 
нормы его ежедневного потребления: 
90 мкг — для детей от нуля до пяти 
лет; 120 мкг — для детей школьного 
возраста (от 6 до 12 лет); 150 мкг — 
для подростков и взрослых (от 12 лет 
и старше); 200 мкг — для беременных 
и кормящих матерей [29]. ВОЗ также 
рекомендует беременным и кормя-
щим женщинам увеличить суточную 
норму потребления йода до 250 мкг 
в сутки. Верхний предел безопасного 
уровня его потребления остается не-
изменным — 1000 мкг/сут.

Следует признать, что обогатить 
яйца йодом сложно, по крайней мере 
на это указывает противоречивость 
многих данных, полученных в разных 
опытах. Авторы пришли к интересным 
выводам: в обогащенном йодом яйце 
массой 60 г, где воды в желтке и белке 
было 50 и 88% соответственно, уровень 
йода составлял 122 мкг, причем более 
40 мкг йода оказались доступными по-
сле 10 мин варки, а спустя 30 мин этот 
уровень снизился до 20 мкг [30].  Ав-
торы заключили, что около 30% йода 
в яйцах доступны преимущественно в 
форме йодида, в то время как в пище-
вой соли йод в форме йодида был до-
ступным на 100%.

Вместе с тем данные, полученные 
в ходе опытов по использованию 
Йоддара, указывают на то, что в такой 
форме этот микроэлемент лучше пе-
реходит в яйцо [31] (табл. 3).

Законодательные нормы: йод
«Источник йода» — заявление о 

том, что продукт является таковым, 
может быть сделано только в случае, 

Таблица 2 
Влияние химической формы селена в рационе кур-несушек  

на содержание селена в яйце

Группа
Селен в яйце, мкг

Начало 14 дн. 21 дн. 28 дн. 60 дн. 150 дн.
Контрольная 9,1±0,8 10,1±0,8 11,0±0,9 12,1±0,8 13,0±0,6 13,2±0,7
Опытная (Сел-Плекс) 9,0±0,7 20,0±1,5 22,3±2,0 30,2±1,4 30,4±1,2 30,8±1,8

Таблица 3 
Показатели состава яиц, полученных от кур, выращенных 

на рационе с содержанием неорганического йода и Йоддара 
(мкг/100 г на воздушно-сухое вещество)

Показатель
Группа

Контрольная Опытная (Йоддар)
Сырой протеин 47,26 47,82
Зола 3,47 3,77
Содержание йода: мкг/100 г

через 15 дн. 95 165
через 30 дн. 88 207
через 60 дн. 80 214

Содержание йода в конце 
опыта в вареных яйцах 62 166
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Введение
Микрофлора мяса птицы механиче-

ской обвалки (МПМО) в значительной 
степени зависит от микрофлоры ис-
ходного сырья, обусловленной сани-
тарными условиями его производства, 
температурой и продолжительностью 

хранения. Кости с прирезями мяса, по-
лученные в процессе обвалки (ручной 
или механической) изначально сте-
рильны, а заражение их происходит 
при ненадлежащих санитарно-ги-
гиенических условиях хранения сы-
рья и последующем процессе мехоб-

валки. Наибольшую угрозу пищевых 
отравлений представляют листерии 
(L.  monocytogenes) кишечная палоч-
ка (E. coli), сальмонеллы (Salmonella) 
и стафилококк золотистый (St. Aureus).

Листерии хорошо растут при тем-
пературном режиме холодильника, 
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Аннотация: � В статье приведены результаты исследований микробиологических показателей мяса механиче-

ской обвалки индейки, полученного с использованием многозонного фильтра, в процессе хранения 

при температуре минус 2,5±0,5°C. Показано, что скорость роста количества микроорганизмов зави-

сит от степени разрушения структуры тканей, температуры МПМО в процессе обвалки и длительно-

сти хранения.

Abstract: � The research results have been given in the paper for some microbiological indices of mechanically deboned 

turkey meat that has been produced with multizonic filter usage when storage in minus 2.5±0.5°С tempera-

ture. Microbe quantity growth rate has been shown to depend on tissue structure disorder degree, the mate-

rial temperature in deboning process and meat storage duration.
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когда он содержит по крайней мере 
22,5 мкг йода в расчете на 100 г или 
100 мл. В отношении напитков этот 
показатель составляет 11,25 мкг.

«Богат йодом» — подобное заявле-
ние может быть сделано в случае, ко-
гда продукт содержит не менее 45 мкг 
йода на 100 г или 100 мл, что в два раза 
выше в сравнении с уровнем йода в 
продуктах, декларируемых как источ-
ник йода. В отношении напитков эта 
величина соответствует 22,5 мкг в рас-
чете на 100 г или 100 мл.

Заявления относительно здо-
ровья человека: нижеперечислен-
ные формулировки допускаются в 
том случае, когда продукт является 
хотя бы источником йода.

Йод играет важную роль:
а) � в развитии нормальной когни-

тивной функции;
б �  энергетическом обмене;
в) � нормальном функционирова-

нии нервной системы;
г) � поддержании здорового со-

стояния кожи;

д) � синтезе тиреоидных гормонов 
и поддержании здоровой ти-
реоидной функции;

е) � нормальном развитии детей.

(Список использованных лите-
ратурных источников см. на сайте 
www.vniipp.ru) 
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