
СО
БЫ

ТИ
Я.

 Ф
АК

ТЫ
. К

О
М

М
ЕН

ТА
РИ

И

В последние годы в мире суще-
ственно возросло и продолжа-

ет увеличиваться производство и по-
требление мяса сухопутной птицы 
(цыплят-бройлеров и индейки), ко-
торое пользуется большим спросом: 
оно значительно дешевле по срав-
нению с традиционным сырьем (го-
вядиной, свининой, бараниной), по-
лезно из-за высокого содержания 
полноценного белка и низкого — 
жира, именно из него предпочтитель-
но производить продукты повышен-
ной пищевой ценности, отвечающие 
по своему составу и свойствам тре-
бованиям безопасности и концепции 
здорового питания. 

Научные исследования в области 
переработки мяса птицы и яиц зани-
мали ведущее место в деятельности 
ВНИИПП на протяжение всей 90-лет-
ней истории института. Стремитель-
ному развитию этого направления 
способствовало создание оборудова-
ния для кусковой и механической об-
валки мяса птицы и разделки тушек 
на части, агрегатов для разбивания 
яиц, переход на полное промышлен-
ное потрошение птицы, а также необ-

ходимость расширения ассортимен-
та продукции из этих видов сырья.

Так, в 2014–2019 гг. научно-ис-
следовательская работа лаборато-
рии технологии колбасно-кулинар-
ных продуктов на основе мяса птицы 
и яиц ВНИИПП была направлена на 
разработку инновационной техно-
логии сырокопченых (сыровяленых) 
продуктов из мяса птицы на осно-
ве осциллирующего процесса коп-
чения — сушки и созревания сы-
рых продуктов продолжительностью 
7–10 сут. вместо 20 сут. и более при 
известных способах обработки, а так-
же на создание инновационной тех-
нологии производства комбиниро-
ванных продуктов из мяса птицы и 
яиц с использованием яиц, обогащен-
ных селеном и витамином E. 

Расширить ассортимент изделий 
из мяса птицы возможно за счет про-
дукции, вырабатываемой из кусково-
го мяса: это балыки, филе, окорочка 
(бедра) птицы, а также из измельчен-
ного: джерки (снеки) и др.

В связи с недостаточной изучен-
ностью процессов, происходящих в 
сырье при производстве таких про-

дуктов, актуальной задачей является 
исследование механизма воздействия 
на мясо сухопутной птицы техноло-
гических приемов и операций по-
сола, копчения и сушки (вяления)  
и изменения тепломассообменных 
процессов при обработке сырья.

Используемые виды исходного 
сырья имеют разный морфологиче-
ский и химический состав, поэтому 
необходимо определить, как изменя-
ются его функционально-технологи-
ческие и структурно-механические 
свойства, установить оптимальную 
длительность посола, температурно-
влажностные параметры обработки 
и активность воды (aw) при копчении 
и сушке (вялении), в результате чего 
разработанные продукты по качеству 
и показателям безопасности отвеча-
ли бы требованиям, предъявляемым к 
изделиям для здорового питания.

В ходе выполненных работ были 
изучены особенности технологии 
производства продуктов из мяса пти-
цы с применением осциллирую-
щей сушки, а также установлена за-
висимость изменения массовой доли 
влаги W, массовой доли поваренной 
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соли и активности воды aw от дли-
тельности обработки сырья, что по-
зволило их классифицировать на 
сыросоленые (aw > 0,95); сырокоп-
ченые и сыровяленые изделия, кото-
рые подразделяют, в свою очередь, на 
вяленые (aw = 0,95–0,93); полусухие  
(aw = 0,93–0,89) и сухие (aw < 0,89).

Комплексные исследования теп-
ломассообменных процессов при 
периодическом копчении и осцил-
лирующей сушке позволили изучить 
особенности изменения W по слоям 
продукта и характер ее перераспре-
деления, а также рассчитать коэффи-
циент ее диффузии (D) из глубинных 
слоев к поверхности продукта. Полу-
ченные параметры зафиксированы в 
патенте на изобретение № 2520018 
от 14 апреля 2014 г. «Способ произ-
водства сырых продуктов из мяса 
птицы». Разработанная технология 
была удостоена диплома и серебря-
ной медали на XIX Салоне изобрете-
ний и инновационных технологий 
«Архимед», проходившем в выставоч-
ном комплексе «Сокольники» (Мо-
сква) 29 марта — 1 апреля 2016 г.

Экспериментально установлена и 
обоснована динамика изменения W 
в мясе птицы при использовании уско-
ренного процесса комбинированной 
сушки (конвективной и СВЧ): его дли-
тельность может составлять 40–60 мин.

Изучены и определены отдельные 
характеристики качества и показате-
ли микробиологической безопасно-
сти, обеспечивающие стабильность 
технологического процесса изготов-
ления продуктов из мяса птицы, от-
личающихся пониженной массовой 
долей поваренной соли, сахара и от-
вечающих требованиям к качеству и 
безопасности в соответствии с кон-
цепцией производства продуктов для 
здорового питания.

Важной характеристикой разрабо-
танного ассортимента продуктов яв-
ляется их биологическая ценность, 
которая входит в состав пищевой цен-
ности; ее рассчитывают по методике 
академика Н.Н. Липатова (мл.) [1, 2, 3], 
при этом дополнительными харак-
теристиками являются коэффици-
ент утилитарности (U), отражающий 
количественную сбалансирован-
ность незаменимых аминокислот 
(НАК) по отношению к эталону, а так-

же коэффициент сопоставимой из-
быточности (σс), характеризующий 
суммарную массу аминокислот, не 
используемых из-за несбалансиро-
ванности аминокислотного состава 
на анаболические цели.

Полученные сведения об амино-
кислотном составе сырых продук-
тов послужили основой для расчета 
их биологической ценности; она ока-
залась достаточно высокой, напри-
мер биологическая ценность балыка 
из филе индейки — 80,9%, балыка из 
бедра индейки — 77,9%, а сырокоп-
ченого карпаччо — 80,02%. Эффек-
тивность использования всех неза-
менимых аминокислот, определяемая 
коэффициентом U, численно харак-
теризует сбалансированность НАК по 
отношению к физиологически необ-
ходимой норме (эталону) и для пред-
ставленных образцов составляет 0,81, 
0,79 и 0,85 соответственно.

Это подтверждается коэффици-
ентом σс, характеризующим суммар-
ную массу НАК, не используемых на 
анаболические нужды, при этом чем 
меньше значение этого показателя, 
тем лучше сбалансированы НАК; для 
указанных продуктов он составляет 
8,4; 9,5 и 6,6 соответственно.

На основании полученных резуль-
татов исследований разработана тех-
нология производства продуктов из 
мяса птицы и оформлены националь-
ный стандарт ГОСТ Р 55791-2013. Из-
делия сырокопченые и сыровяленые 
из мяса цыплят-бройлеров и ТУ 9213-
139-23476484-13. Продукты сырокоп-
ченые и сыровяленые из мяса сухо-
путной птицы. Технические условия, 
предусматривающие выработку ши-
рокого ассортимента продуктов.

При внедрении новой техноло-
гии на предприятиях птицеперера-
батывающей отрасли экономический 
эффект от производства балыков из 
филе цыплят-бройлеров составля-
ет 38 530,5 руб./т, балыков из мяса 
окорочков цыплят-бройлеров — 
29 059,8 руб./т, балыков из филе ин-
деек — 87 401,1 руб./т, балыков из 
мяса бедра индеек — 59 015,4 руб./т.

На наш взгляд, расширение ассор-
тимента готовых изделий возможно за 
счет производства комбинированных 
продуктов: из мяса птицы и яиц, обога-
щенных селеном и витамином Е.

Пищевые продукты, обогащенные 
функциональными (физиологиче-
ски необходимыми) пищевыми веще-
ствами и ингредиентами, составляют 
группу продуктов функционального 
питания, производство которых со-
ответствует государственной полити-
ке в области здорового питания [4].

Различают два основных спосо-
ба превращения пищевого продукта 
в функциональный:

1)  обогащение его нутриентами 
в процессе производства;

2)  прижизненная модификация 
сырья.

Прижизненное формирование 
потребительских свойств животно-
водческого сырья является перспек-
тивным направлением производства 
продуктов функционального и спе-
циального назначения, поскольку 
исключает передозировку нутриен-
тов-обогатителей и обеспечивает их 
равномерное распределение в полу-
чаемых изделиях [5, 6, 7].

Таким образом, производство ку-
риных яиц с добавленными свой-
ствами различной направленности 
действия отвечает требованиям на-
стоящего времени [8].

Минеральные вещества, содержа-
щиеся в курином яйце, можно раз-
делить на две группы: основные 
элементы, находящиеся в нем в от-
носительно небольших количествах, 
и элементы, присутствующие в виде 
следов (микроэлементы).

Селен относится ко второй груп-
пе — к микроэлементам, и поэто-
му его в яйце практически нет. Ино-
гда селен находят в белке или желтке 
в виде следов.

Восполнить недостаток селена в ра-
ционе можно в первую очередь за счет 
потребления специальных продуктов. 
Следует отметить, что незаменимость 
селена в питании была установле-
на в результате изучения его взаимо-
действия с витамином Е, в частности 
показано, что дефицит витамина Е и 
селена вызывает ряд заболеваний у 
людей и животных [9, 10].

В нашей стране осуществляет-
ся промышленное производство яиц, 
обогащенных селеном и витамином Е. 
В связи с этим весьма актуальна пе-
реработка таких яиц в обогащенные 
продукты, что позволит обеспечить 
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потребителя селеном и витамином Е 
в необходимых количествах.

В качестве объекта исследования ис-
пользовали жидкую яичную массу, по-
лученную из обогащенных селеном 
(25 мкг / 100 г) и витамином Е (5 мг / 
100 г) яиц. Определяли их содержание, 
во-первых, после ее пастеризации и пе-
рехода в меланж, а во-вторых, в процес-
се хранения яичной массы и меланжа.

Пастеризацию яичной массы про-
водили при температуре 66–67°С в 
течение 3 мин, а меланж хранили при 
температуре 4°С в течение 72 ч.

Результаты исследований яичной 
массы при ее хранении и после па-
стеризации с переходом в меланж, а 
также при хранении меланжа по со-
держанию селена приведены в табли-
це 1, а по содержанию витамина Е — 
в таблице 2. Повторность анализов 
при выполнении экспериментальных 
исследований была трехкратной, ко-
личество параллельных определе-
ний — трех–пятитикратным, досто-
верность результатов — P≤0,05.

Данные таблицы 1 свидетельству-
ют о том, что величины относитель-
ных изменений содержания селена в 
яичной массе и меланже в результате 
воздействия пастеризации и хране-
ния находятся в пределах диапазона 
погрешности измерений.

Поэтому можно заключить, что 
процессы пастеризации и хранения 
не оказывают существенного влияния 

на содержание селена в яичной массе 
и жидком меланже.

Данные таблицы 2 свидетельству-
ют о том, что величины относитель-
ных изменений содержания вита-
мина Е в яичной массе и меланже в 
результате воздействия пастеризации 
и хранения в течение 5 сут. в охла-
жденном состоянии также находятся 
в пределах диапазона погрешности 
измерений, а достоверность резуль-
татов — P≤0,05.

Таким образом, установлено, что 
процессы пастеризации и хранения 
не оказывают существенного влияния 
на содержание витамина Е в яичной 
массе и жидком меланже.

В результате выполненной работы 
получены данные, необходимые для 
промышленного производства обо-
гащенного меланжа, и разработаны 
технические условия на производ-
ство жидкого меланжа, обогащенного 
селеном и витамином Е. Новизна дан-
ной разработки подтверждена патен-
том Российской Федерации [11].

Итоги проведенных исследований 
дадут производителям возможность 
расширить ассортимент продукции 
из мяса птицы и яиц, обогащенной 
микроэлементами и витамином E.
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Таблица 1
Влияние пастеризации и хранения яичной массы и меланжа 

на содержание селена, мкг/100 г
Пастеризация Хранение

До После Изменение, % До После Изменение, %
Переход яичной массы 

в меланж Яичная масса

20,0±1,8 19,4±1,9 –3 20,0±1,8 21,3±2,0 +6,5

– – – Пастеризованная яичная масса 
(меланж)

– – – 19,4±1,9 18,7±1,8 –3,6

Таблица 2
Влияние пастеризации и хранения яичной массы и меланжа 

на содержание витамина E, мкг/100 г
Пастеризация Хранение

До После Изменение, % До После Изменение, %
Переход яичной массы 

в меланж Яичная масса

7,8 8,0 +2.6 7,8 7,5 –3,8

– – – Пастеризованная яичная масса 
(меланж)

– – – 80,0 72,0 –10,0
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