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В настоящее время значительную долю в мясном 
птицеводстве (свыше 75 %) занимает производство 
мяса цыплят-бройлеров, что определяет разработку 
перспективных направлений переработки такого сы-
рья и расширение ассортимента птицепродуктов.

Мясо птицы характеризуется высоким содержа-
нием белка (16-22 %), качественный состав которого 
обеспечивается полноценными белками мышечной 
ткани. 

В производстве птицепродуктов (кулинарные из-
делия, маринованные полуфабрикаты, колбасы) од-
ной из важных операций обработки сырья является 
посол, в процессе которого формируются функцио-
нально-технологические и  органолептические свой-
ства продукции. 

Проникновение соли в структуры ткани сопро-
вождается повышением в них осмотического давле-
ния и количества осмотически связанной влаги. В 
период выдержки в посоле белки сырья адсорбиру-
ют преимущест венно ион хлора. При полном насы-
щении белков ионом хлора изоэлектрическая точка 
смещается с 5,3-5,4 до 4,8, что повышает долю ад-
сорбционно-связанной вла ги и растворимость белков 
актомиозиновой фракции.

В технологии мясопродуктов известно примене-
ние различных пищевых функциональных добавок, 
в том числе  белков растительного и животного про-
исхождения, полисахаридных комплексов, повышаю-
щих водосвязывающую способность мышечных бел-
ков и определяющих выход готовой продукции. 

Изучена зависимость изменения влагосвязываю-
щей и водоудерживающей способностей белков бело-
го и красного мяса  цыплят-бройлеров от количества 
вводимых фосфатов, соевого и животного белков и 
каррагинана при стандартных условиях посола. Мак-
симальные  значения (89,0 % и 96,2 % соответствен-
но) получены при после белого мяса при комплекс-
ном использовании в составе рассолов фосфатов, 
животного белка и каррагинана. 

Обоснованы и рекомендованы состав рассолов и 
условия посола цельномышечных птицепродуктов 
методом инъецирования в количестве до 10-40 % к 
массе сырья в зависимости от термического состоя-
ния.  
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В связи с перспективностью включением в состав 
рецептур новых рыбопродуктов белков животного 
происхождения, в том числе пищевой коллагеновой 
эмульсии из шкурки прудовых рыб (ПКЭШР), про-
блема измерения и регулирования цвета приобретает 
особую актуальность [1]. При этом количественная 
оценка и численные характеристики наиболее пред-

почтительны. В этом аспекте наиболее актуальными 
и перспективными являются физические методы, 
основанные на прямом изменении цвета с исполь-
зованием методов спектрофотометрии. Применение 
ПКЭШР может привести к изменению цветовых ха-
рактеристик модельных фаршевых систем, и, в конеч-
ном счете, готовых продуктов [2].

Модельные фарши для определения цветовых ха-
рактеристик состояли из мяса толстолобика       (80 %) 
и ПКЭШР (20 %). Контролем служили фарш толсто-
лобика (100%) и ПКЭШР (100%). Для изучения цве-
товых характеристик модельных фаршей были сняты 
спектральные кривые в видимой области спектра 
(400-740 нм). Для каждой длины волны λi по спектру 
находили коэффициент отражения Rλi. Поскольку 
серый цвет, характерный для ПКЭШР, представляет 
собой немного потемневший белый, то с точки зрения 
физики, цвет исследуемых образцов может характе-
ризоваться степенью подъёма спектральной кривой 
в исследуемой области спектра. Анализ полученных 
спектральных кривых показал, что у фаршей из 100 
% мяса рыбы наблюдается не очень резкий подъём, 
что свидетельствует о том, что фарш из мяса тол-
столобика имеет светло-розовый цвет с оттенками 
серого. При этом спектральная кривая для ПКЭШР 
находилась ниже кривой фарша из 100 % мяса рыбы, 
что обусловлено естественной темно-серой окраской 
эмульсии. Таким образом,  включение в состав рыб-
ного фарша ПКЭШР в количестве   20 % к массе ос-
новного сырья позволяет получить готовые изделия 
светло-кремового цвета, что положительно влияет на 
потребительский спрос и покупательскую способ-
ность населения.
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Разработка новых рецептур низкокалорийных 
мясных паст для функционального питания людей, 
страдающих ожирением, содержащие экстракт арти-
шока и вторичные продукты переработки промысло-
вых гидробионтов (молоки рыб). Ожирение - очень 
серьезное заболевание, оказывающее существенное 
влияние на обменные процессы в организме, состо-
яние органов и тканей. Для лечения и профилакти-
ки данного заболевания разработаны три рецептуры 
низкокалорийных продуктов питания. Цель работы 
заключается в анализе и систематизации физиоло-
гических норм людей, имеющих избыточную массу 
тела в пищевых веществах и энергии, в проектиро-
вании рецептурных композиций с учетом аминокис-
лотного, витаминного, минерального состава, а также 
в исследовании основных функциональных свойств 
таких, как водосвязывающая способность (ВСС), 
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водоудерживающая способность (ВУС), эмульгирую-
щая способность (ЭС), стабильность эмульсий (СЭ). 
При разработке рецептур паст были выбраны раз-
личные биологически активные ингредиенты, в том 
числе экстракт артишока, который содержит активное 
вещество - биофлавоноид цинарин, который являясь 
антиоксидантом, связывает свободные радикалы, а 
также флавоноиды, дубильные вещества, инулин, 
энзимы, витамины (провитамин А, ниацин, вита-
мин С), минералы (калий, кальций, магний, фосфор, 
железо), а также вторичные продукты переработки 
рыбы (молоки), ценность которых определяется на-
личием в них довольно большого количества хорошо 
усвояемых организмом человека белков, жиров, экс-
трактивных веществ, присутствием витаминов, что 
позволяет использовать эти компоненты как дополни-
тельное средство для профилактики ожирения. Пасты 
сбалансированы по аминокислотному составу, но их 
калорийность ниже, чем у привычных мясных про-
дуктов. Опытные образцы мясных паст при экспери-
ментальной выработке имели достаточно гармонич-
ные органолептические показатели. Конкурентные 
преимущества данных рецептур заключаются в учете 
количественных и качественных пропорций пищевых 
ингредиентов в соответствии с теорией сбалансиро-
ванного питания.
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Сегодня разработка кисломолочных продуктов на 
основе натурального сырья являются важным рецеп-
турным компонентом функциональных или обога-
щенных пищевых продуктов для детского, специали-
зированного и массового питания. Оценка качества  
продуктов, реализуемых в настоящее время, показала 
необходимость разработки  не только способа улуч-
шения качества исходного сырья, но также оптими-
зации  ингредиентного  состава. В связи с этим акту-
альной проблемой является разработка натурального  
продукта,  отвечающего  спросу и качеству предъяв-
ляемых потребителями.

Основным сырьем для  получения кисломолоч-
ного  напитка являлось козье молоко, обезжиренное 
коровье молоко (обрат), L. acidophilus, L. Plantarum, 
L. Bulgaricus, L. Helveticus, L. Brevis, L. Fennentum, 
L. Casei rliamnosus, L. Casei tolerans, и сироп лакту-
лозы. Прежде всего, требовалось определить, в каких 
количествах целесообразно  включить  в  рецептуру  
ингредиенты,  с учетом биосочетаемости компонен-
тов. При выборе компонента закваски учитывали 
культуральные свойства лактобактерий. Выбранная 
микрофлора закваски для кисломолочного напитка 
позволяет обеспечить в молочном продукте опреде-
ленные функциональные свойства с учетом биотех-
нологических параметров  его  производства.  

В результате проведенных работ на основе из-
учения биосочетаемости компонентного состава раз-

работана биотехнология получения кисломолочного 
напитка на основе козьего молока, позволяющий рас-
ширить ассортимент кисломолочных продуктов.
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Технология производства йогуртов предусматри-
вает внесение стабилизационных систем, которые, 
как правило, имеют углеводную природу, гигиениче-
ски регламентированы и не повышают пищевую цен-
ность готового продукта.

Для регулирования реологических свойств йо-
гурта, увеличения его биологической ценности пред-
ложено введение в его рецептуру УФ-концентрата 
подсырной сыворотки, подвергнутого биоконверсии 
в присутствии β-трансглютаминазы (ферментного 
препарата Biobond TG). Этот фермент воздействует 
исключительно на протеины, катализируя реакцию 
формирования специфической изопептидной свя-
зи между γ-карбоксиамидной группой глутамина и 
ε-аминогруппой лизина, что укрепляет пептидное 
взаимодействие и стабилизирует структуру белка.

Рисунок – Принципиальная схема биотехнологической модификации 
подсырной сыворотки

Достоинством β-трансглютаминазы являются 
природное происхождение и высокая специфичность 
действия, что позволяет обеспечивать абсолютную 
экологичность готовых молочных продуктов и от-
сутствие отрицательных эффектов, проявляющихся 
на поздних стадиях технологического процесса, ин-
тенсифицировать технологию (рисунок), повысить 
пищевую и биологическую ценность.

Разработанная рецептура предусматривает 15 % 
замены обезжиренного молока, основного рецептур-
ного компонента в производстве йогуртов, полное 
исключение стабилизационной системы, и соответ-
ствует нормативным документам для данной ассор-
тиментной группы.


