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В нашей стране в начале 70-х годов 
продукты для детей раннего воз-

раста на мясной основе, в том числе 
на основе мяса птицы, в промышлен-
ном масштабе не производились.

В связи с этим в рамках пятилет-
него плана развития народного хо-
зяйства СССР на 1971–1975 гг. для 
пищевой промышленности была по-
ставлена задача — развивать произ-
водство продуктов детского и дие-
тического питания. 19.04.1974 г. ЦК 
КПСС и Совмин СССР приняли Поста-
новление № 295 «О дальнейшем раз-
витии промышленного производства 
продуктов детского питания», что по-
служило отправной точкой развития 
индустрии детского питания в СССР.

В рамках решения поставленной 
задачи во ВНИИПП в 1973 г. был сфор-
мирован сектор технологии продук-
тов детского питания, целью которо-
го стали исследования по разработке 
и научному обоснованию техноло-
гий и рецептур продуктов детского 
питания совместно с Институтом пи-
тания АМН СССР. Анализ состояния 
производства продуктов детского пи-
тания в СССР и за рубежом, а также 
потребностей детского организма 
в основных питательных веществах 
и особенностей пищеварения детей 
раннего возраста позволил разрабо-
тать медико-технологические требо-
вания к продуктам детского питания 
и их производству, включающие тре-
бования к сырью и к технологии. На 
основании изучения физико-химиче-

ского состава мяса птицы были науч-
но обоснованы рецептуры консервов 
из мяса цыплят и субпродуктов трех 
степеней измельчения.

В НПО «Комплекс» (куда входил 
ВНИИПП), был создан цех по про-
изводству консервов из мяса цыплят 
для детского питания, где впервые в 
нашей стране было начато их произ-
водство в количестве 220 тыс. банок 
№ 1 в год.

В 1978 г. специалисты ВНИИПП 
совместно с ВНИИМП и Институ-
том питания АМН СССР приступили 
к разработке «Санитарно-гигиени-
ческих требований к производству 
мясных консервов для питания детей 
раннего возраста». На основе этих 
требований в 1979 г. был организо-
ван цех по производству консервов 
для питания детей раннего возраста 
на Оршанском МКК.

В этом же году в рамках научной 
проблемы «Разработать научные осно-
вы рационального и сбалансирован-
ного питания различных групп насе-
ления, создать и освоить производство 
биологически полноценных пищевых 
продуктов на основе максимального 
использования традиционных видов 
сырья» была разработана технология 
производства консервов для питания 
детей, в том числе режимы стерили-
зации этих консервов в стационар-
ных автоклавах, а также полуфабри-
каты «Котлеты куриные школьные» и 
быстрозамороженные полуфабрика-
ты, готовые к употреблению.

В 1979 г. было принято решение 
о строительстве на Тихорецком МК 
завода детских мясных консервов 
(ЗДМК) с использованием импорт-
ного оборудования. Специалисты 
ВНИИПП обеспечивали научное со-
провождение создания и пуска ЗДМК 
мощностью до 35 т в смену, приняв 
участие в разработке технического 
задания на закупку оборудования, а 
также в создании современных про-
мышленных технологий и ассорти-
мента консервов из мяса птицы.

В 1980 г. в соответствии с планом 
Постоянной комиссии СЭВ были раз-
работаны технические требования на 
проектирование линии мощностью 
2000 кг/ч по производству стерили-
зованных консервов на основе мяса, 
в  том числе мяса птицы, для детей 
раннего возраста.

В 1981–1983 гг. были разработа-
ны рецептуры и технология произ-
водства готовых к употреблению бы-
строзамороженных блюд, а также 
схема разделки цыплят с целью по-
лучения равноценных с точки зрения 
биологической и пищевой ценности 
порций. На все эти продукты была 
разработана научно-техническая до-
кументация.

Комплексный анализ морфоло-
гического и химического состава 
мяса цыплят и цыплят-бройлеров и 
его пищевой ценности дал возмож-
ность создать базу данных качествен-
ных показателей мяса птицы, отдель-
ных частей тушек и субпродуктов [1]. 
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Это послужило основой для установ-
ления их адекватности потребностям 
детского организма и обусловило ис-
пользование этого вида сырья при 
разработке ассортимента и техноло-
гии производства продуктов орди-
нарного и профилактического пита-
ния детей разных возрастных групп и 
женщин в период беременности.

На основании обобщения резуль-
татов экспериментальных исследо-
ваний, изучения и анализа этапов 
производства мяса птицы были раз-
работаны и утверждены в Минмясо-
молпроме СССР «Исходные требо-
вания на производство мяса птицы, 
используемого для выработки про-
дуктов детского питания».

Санитарному благополучию сырья 
для продуктов детского питания при-
дается особо важное значение. Уста-
новлено, что наибольшее обсемене-
ние тушек происходит на участках 
потрошения и охлаждения. С целью 
улучшения микробиологического со-
стояния сырья погружное охлаждение 
было заменено воздушным в камере 
охлаждения с температурой 0–2°C и 
продолжительностью не менее 1 ч с 
принудительной циркуляцией воз-
духа. Кроме того, в технологическую 
схему обработки птицы было введено 
дополнительное промывание вскры-
тых по килю тушек, что дало ощути-
мый положительный эффект.

На основании проведенных ис-
следований были разработаны «Тре-
бования на производство мяса пти-
цы, используемого для выработки 
продуктов детского питания», а также 
схема первичной переработки цып-
лят-бройлеров.

Для условий Тихорецкого МКК 
специалистами ВНИИПП были уточ-
нены рецептуры и технологии произ-
водства консервов для детей раннего 
возраста из мяса цыплят-бройлеров.

Исследованиями было установ-
лено, что кратковременная тепловая 
обработка мелкоизмельченного мяса 
птицы при температуре 115–125°C 
(принятая ранее) приводит к обра-
зованию мелкой жесткой крупитча-
тости, что объясняется уплотнением 
структуры белков. Для создания про-
дукта высокого качества стадию блан-
ширования было решено закончить 
по завершении денатурации белков, 

не допуская уплотнения их структу-
ры. С этой целью была установлена 
температура денатурации белков и 
соответственно температура бланши-
рования при быстром и медленном 
нагреве, что соответствовало обору-
дованию, используемому при произ-
водстве консервов для детского пи-
тания (Тихорецкий МКК, Оршанский 
МКК, ЭПЗ НПО «Комплекс»).

В 1983 г. была разработана про-
мышленная технология производства 
консервов из мяса цыплят для пита-
ния детей раннего возраста, в том 
числе научно-обоснованный режим 
стерилизации консервов для стери-
лизаторов «Гидрофлекс» [2].

В 1984 г. на Тихорецком МКК спе-
циалисты ВНИИПП внедрили про-
мышленную технологию произ-
водства консервов «Крепыш». В 
дальнейшем она использовалась на 
Воскресенском заводе детских кон-
сервов, в компании «Лавр-К», ОАО 
«Вимм-Билль-Данн» и консервном 
цехе Новгородского МКС.

С целью стабильной поставки Ти-
хорецкому МКК высококачественно-
го сырья были разработаны требо-
вания к организации сырьевой зоны 
в Краснодарском крае и проведена 
оценка качества мяса птицы этого ре-
гиона. Далее был создан проект меро-
приятий по совершенствованию тех-
нологии выращивания и переработки 
птицы, направляемой на производ-
ство консервов детского питания. 
Комплексные исследования проводи-
лись в 1982–1985 и 1990-х годах.

Совместно с ВНИТИП были разра-
ботаны рекомендации по выращива-
нию цыплят и цыплят-бройлеров для 
детского питания, а также ТУ «Цыпля-
та-бройлеры для убоя при производ-
стве продуктов детского питания» и 
«Мясо цыплят, цыплят-бройлеров для 
детского питания».

Кроме того, во ВНИИПП была со-
здана технология производства поли-
компонентных консервов «Петушок», 
в рецептуру которых наряду с мясом 
цыплят входила говядина. В связи с 
неоднородностью состава мяса цып-
лят на стадии составления рецепту-
ры была предусмотрена его нормали-
зация по содержанию сухих веществ 
с помощью расчетных формул. Это 
позволило уменьшить вариативность 

состава консервов и обеспечить эко-
номию дорогостоящего сырья [3].

С 1995 г. в рамках программы «Дети 
России» и по хозяйственным догово-
рам с МК «Тихорецкий» сотрудника-
ми ВНИИПП было разработано свы-
ше 50 наименований консервов для 
детского питания на основе мяса и 
субпродуктов цыплят, а также мясо-
растительных консервов [4]. Были 
созданы новые виды продуктов для 
детского питания на основе мяса ин-
дейки и перепелов, а также мясора-
стительные консервы и технологии 
их производства.

Разработанный ассортимент ле-
чебно-профилактических продук-
тов включает консервы для детского 
питания с повышенным содержани-
ем балластных веществ и дезагреги-
рованного коллагена на основе мяса 
цыплят и минерально-белковой до-
бавки, для детей с йоддефицитом и 
диабетом. Все продукты прошли кли-
ническую апробацию, подтвердив-
шую их лечебный и профилактиче-
ский эффект [5].

Совместно с Центром акушер-
ства, гинекологии и перинатологии 
РАМН и Ростовским НИИ акушер-
ства были разработаны медико-био-
логические требования к продуктам 
из мяса птицы для женщин в период 
беременности. Разработан ассорти-
мент консервов из мяса птицы на ко-
сти, фаршевых консервов, паштетов 
и полуфабрикатов, в том числе высо-
кой степени кулинарной готовности.

В 2005 г. питание детей в школах и 
детских садах начали переводить на 
промышленную основу. Во ВНИИПП 
была разработана техническая доку-
ментация на мясо птицы, используемое 
в детском питании. Для детей дошколь-
ного и школьного возраста был создан 
широкий ассортимент полуфабрика-
тов рубленых, натуральных и фарши-
рованных из мяса птицы, блинчиков с 
различными начинками и пиццы. В на-
стоящее время свыше 80 предприятий 
России поставляют такие продукты в 
организованные коллективы.

Сотрудниками ВНИИПП разрабо-
тан для детского питания ассортимент 
готовых к употреблению кулинарных 
изделий на основе мяса птицы, а также 
колбасных изделий и ветчин, который 
включает колбасы вареные, сосиски, 
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сардельки. Ветчина из мяса птицы от-
личается низким содержанием жира и 
рекомендуется для диетического пи-
тания. Все колбасные изделия содер-
жат мало соли и жира, в них нет фос-
фатов, усилителей вкуса, красителей и 
острых специй.

Разработана техническая докумен-
тация на яйца перепелиные и яичные 
продукты жидкие пастеризованные для 
детского питания, которые производят 
на пяти предприятиях России [6].

Большой интерес специалистов 
вызвала технология производства коа-
гулированных яйцепродуктов из бел-
ка, меланжа и желтка. В рамках гранта 
РНФ разработаны технология и ассор-
тимент функциональных яйцепродук-
тов, новизна которых подтверждена 
девятью патентами РФ [7].

Кроме того, во ВНИИПП создана 
технология производства витамини-
зированных полуфабрикатов для до-
школьного и школьного питания [8].

Большая работа проведена в сфере 
стандартизации отраслевой продук-
ции — разработано более 30 нацио-
нальных стандартов.

Новизна разработок лаборатории 
подтверждена 32 патентами, а результа-
ты исследований отражены в более чем 
300 научных публикациях, трех моно-
графиях, двух учебных пособиях, энци-
клопедии «Пищевые технологии».

По разработкам лаборатории защи-
щено четыре кандидатские и одна док-
торская диссертации.

Сотрудники ВНИИПП Гущин В.В. 
и Стефанова И.Л. удостоены премии 

Правительства РФ «За разработку и 
внедрение научных основ создания 
высокоэффективных агропромыш-
ленных комплексов для производства 
адаптированных мясных продуктов 
детского питания».

В разные годы активное участие 
в проведении исследований по со-
зданию новых технологий и новых 
видов продуктов детского и специ-
ального питания, а также внедрению 
их в промышленность приняли Ко-
ротаева М.М., Гоноцкий В.А., Черно-
ва Г.Г., Мартынюк Т.Г., Давыдова Н.П., 
Хлебников В.И., Севостьянова Н.П., 
Абрамова Л.А.,  Крайняя В.С., Даул-
баева Р.А., Симоненко А.Т., Маковеев 
И.И., Маковеева А.Л., Стефанова И.Л., 
Шахназарова Л.В., Павликова М.М., 
Степанова Г.А., Мокшанцева И.В., Гу-
щин В.В., Клименкова А.Ю. и многие 
другие специалисты, чей вклад зало-
жен в фундамент развития индустрии 
детского питания.
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