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В данной работе представлены исследования пищевой и биологической ценности, при-

жизненно обогащенных свинины и субпродуктов, разработаны специализированные пастеризо-
ванные мясные консервы, обогащенные микроэлементами, требования к составу и качеству спе-
циализированного мясного продукта для профилактики сердечно-сосудистых заболеваний и 
заболеваний щитовидной железы, биологические исследования в опытах на лабораторных жи-
вотных, и их эффективность. 
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This paper presents research on the nutritional and biological value of life-enriched pork and 

by-products. We developed specialized pasteurized canned meat enriched with trace elements, the 
requirements for the composition and quality of specialized meat products for the prevention of car-
diovascular diseases and thyroid diseases, biological studies in experiments on laboratory animals and 
their effectiveness. 
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Мировая проблема по улучшению здо-

ровья людей должна основываться на приме-
нении теории адекватного питания, которая 
непосредственно связана с пищевой инду-
стрией продуктов здорового функционально-
го питания, создаваемых для различных 
групп населения. 

Стремительное развитие новейших тех-
нологий и инновационные открытия, кото-
рые на первый взгляд, облегчают жизнь че-
ловека, приводят к трагическим последстви-
ям. Необратимой и жестокой обратной сторо-
ной прогресса является возникновение раз-
личных болезней и патологий. 

Болезни сердца и сосудов занимают ли-

дирующую позицию по заболеваемости и 
смертности людей различного возраста в ми-
ре. Основной причиной появления болезни 
щитовидной железы является дефицит йода в 
пище и воде. Недостаток йода влияет голов-
ной мозг, работу сердца и сосудов, кровооб-
ращения в организме, мышечной и костной 
ткани.  

Профилактика сердечно-сосудистых па-
тологий и заболеваний щитовидной железы с 
помощью использования в питании функцио-
нальных продуктов. Расширение производ-
ства специализированных продуктов, сбалан-
сированных по содержанию макро- и микро-
элементов с учетом особенностей обменных 



Сборник научных трудов КНЦЗВ. – 2021. – Т. 10. - № 1 

230 Collection of Scientific Papers of KRCAHVM. 2021. Vol. 10. No. 1  

процессов различных возрастных групп насе-
ления и их патологических состояний, пред-
ставляется одним из наиболее эффективных 
путей повышения функций иммунитета лю-
дей [1, 2, 3]. Поэтому необходимо перейти на 
полноценное питание. В меню полноценного 
питания должны входит продукты с опреде-
ленным количеством I, Se, пищевых волокон, 
витаминов, ПНЖК, и других полезных состав-
ляющих пищи. Недостаток в продуктах пита-
ния жизненно необходимых человеку микро-
элементов, таких как селен и йод, вследствие 
дефицита их в почве и воде встречается на 
обширных территориях Российской Федера-
ции, в том числе в Краснодарском крае. 

Насыщение продуктов питания незаме-
нимыми микроэлементами возможно двумя 
способами: непосредственное добавление в 
рецептурный состав продуктов; использова-

ние прижизненного обогащенного мясного 
сырья [4, 5].  

Учитывая перспективность производ-
ства и применения свинины, прижизненно 
обогащенной микроэлементами были прове-
дены работы по усовершенствованию техно-
логии производства функциональной свини-
ны. Разработанная технология прошла произ-
водственные испытания в хозяйствах Крас-
нодарского края – потенциальных поставщи-
ках свинины детское питание.  

Результаты исследований и их об-
суждение. Для выработки специализирован-
ного продукта было использовано односорт-
ное мясо, с исключением бокового и хребто-
вого шпика. Результаты исследований пище-
вой (рис. 1) и биологической (рис. 2, 3) ценно-
сти свинины, печени, сердца свидетельствуют 
о их перспективности применения. 

 

 

Рисунок 1 – Гистограмма пищевой ценности свинины, печени, сердца 

 

Рисунок 2 – Гистограмма аминокислот свинины, печени, сердца 
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Рисунок 3 – Гистограмма жирных кислот свинины, печени, сердца 

 
 
Требования к составу и качеству специ-

ализированного мясного продукта для про-
филактики различных заболеваний сердца и 
щитовидной железы производили за счет 
полноценного сбалансированного питания с 
учетом возрастных потребностей населения. 

Пищевая и биологическая ценность спе-
циализированных продуктов питания 
направлена на полное обеспечение организма 
человека белком, жирными кислотами, вита-
минами, макро- и микроэлементами, пище-
выми волокнами и другими ингредиентами 
[2].  

Методом компьютерного проектирова-
ния нами были разработаны рецептурные 
композиции специализированных мясных 
консервов. В соответствии с ними были раз-
работаны три рецептуры специализирован-
ных мясных консервов: 

– В первый рецептурный состав консер-
вов «Мясной крем обогащенный» входили: 
обогащенная свинина, растительные компо-
ненты, пищевые добавки, специи и пряности; 

– Во второй рецептурный состав кон-
сервов «Мясной крем обогащенный» входили: 
обогащенные свинина и печень свиная, рас-
тительные компоненты, пищевые добавки, 
специи и пряности; 

– В третий рецептурный состав консер-
вов «Мясной крем обогащенный» входили: 
обогащенные свинина, сердце и печень сви-
ная, растительные компоненты, пищевые до-
бавки, специи и пряности.  

По разработанной технологии были из-

готовлены опытные партии мясных консер-
вов. Для обоснования срока годности опытная 
партия мясных консервов хранилась при тем-
пературе 0-6 ºС в течение 8 мес. 

Незначительные потери витаминов 
группы В были отмечены после 6 месяцев 
хранения консервов – 8,5-14,5 %, РР – 3,0 %, Е 
– 4,8 %, А – 17,7 %, наибольшие потери вита-
минов, селена и йода отмечены после 8 меся-
цев хранения консервов. Также наблюдалось 
незначительное увеличение продуктов окис-
лительной порчи.  

В процессе хранения, в течение 8 меся-
цев, консервы были подвергнуты микробио-
логическим исследованиям, которые показа-
ли отсутствие патогенной и условно патоген-
ной микрофлоры. 

Результаты оценки пищевой ценности и 
соответствия заданным требованиям приве-
дены в таблице 1. 

Для изучения эффективности разрабо-
танных мясных консервов была проведена 
биологическая оценка в опытах на белых 
крысах в течение 28 дней в виварии КНЦЗВ. 
Исследования показали, что использование 
прижизненно обогащенной свинины в кон-
сервах не замедляет рост и улучшает обмен-
ные процессы организма, это способствует 
увеличению общего белка, также отмечено 
увеличение показателей гемоглобина – 5,5 %, 
гематокрита – 13,0 % и кальция – 12,2 %, 
наблюдалось понижение уровня холестерина 
на 14,9 %, триглицеридов – 13,5 %. 
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Таблица 1 – Пищевая ценность специализированных мясных консервов 

Наименование показателей 
Мясные консервы 

рецептура 1 рецептура 2 рецептура 3 

Белок, % 11,98 12,65 12,05 

Жир, % 13,63 12,21 12,47 

Пищевые волокна 2,30 2,25 2,35 

Йод, мкг 51,2 46,6 41,8 

Селен, мкг 23,3 32,2 29,7 

Железо, мг/% 1,05 1,87 1,78 

Хлорид натрия, г 0,53 0,55 0,48 

Холестерин, мг 68 72 75 

Фосфолипиды 0,95 1,03 1,08 

Соотношение ω6:ω3 1,4:1 1,3:1 1,3:1 

 
Выводы. Установлена высокая пищевая 

ценность и нутриентная адекватность при-
жизненно обогащенных свинины, субпродук-
тов и изготовленных на их основе мясных 
консервов, которые соответствуют физиоло-
гической потребности людей среднего и по-
жилого возраста, предрасположенных к забо-
леваниям сердца, сосудов и щитовидной же-
лезы.  

Биологическими исследованиями в 
опытах на лабораторных животных установ-
лено интенсификация белкового, жирового и 
минерального обмена у крыс, получавший 
продукт из прижизненно обогащенной сви-
нины, при этом отмечено положительная ди-
намика изменений клинических показателей 
крови; снижение уровня холестерина и триг-
лицеридов. Введение в рацион обогащенной 
свинины способствует выработки антиген-
ных антиоксидантов подавляющих окисление 
липидов. Все выше сказанное свидетельству-
ет высокой биологической эффективности 
разработанного продукта.  
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