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В данной статье представлена разработанная технология по получению органического 

мясного сырья. Для производства мясного продукта специального назначения применено 
прижизненно обогащенное мясное сырье. Разработаны пастеризованные мясные продукты 
специального назначения, обогащенные микроэлементами для профилактики и предотвраще-
ния болезней сердечно-сосудистой системы и щитовидной железы.  
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This article presents a developed technology for producing organic meat raw materials. Meat 

raw materials enriched during life were used to produce special-purpose meat products. Pasteurized 
special-purpose meat products enriched with microelements for the prevention and management of 
cardiovascular and thyroid diseases have been developed. 
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Нас окружает быстрое развитие новей-

ших инновационных технологий, с помощью 
которых жизнь людей становится легче и 
лучше, но есть и другая сторона такого стре-
мительного роста, она влечет за собой нега-

тивные последствия на здоровье человека. На 
первом месте по болезням и смертности стоят 
патологии, приводящие к различным сердеч-
но-сосудистым и онкологическим заболева-
ниям, а также болезням щитовидной железы 



Сборник научных трудов КНЦЗВ. – 2026. – Т. 15. - № 1 

 

 Collection of Scientific Papers of KRCAHVM. 2026. Vol. 15. No. 1 489 

[1, 2]. 
Продукты питания специального назна-

чения могут быть использованы для профи-
лактики заболеваний сердца, сосудов и щито-
видной железы. Одним из путей повышения 
иммунитета у населения может стать расши-
рение производства специализированных 
продуктов, которые являются сбалансиро-
ванными по содержанию макро- и микроэле-
ментов, учитывают особенности обменных 
процессов, патологических состояний, проис-
ходящих в различном возрасте у людей [5]. 

В связи с этим актуально использование 
мясного сырья, прижизненно обогащенного 
микроэлементами, такими как йод и селен, 
для изготовления мясных продуктов специ-
ального назначения, поэтому была усовер-
шенствована технология производства обо-
гащенного мясного сырья. 

Цель. Разработка мясного продукта спе-
циального назначения, прижизненно обога-
щенного микроэлементами.  

Методика исследований. Исследова-
ния проводились на базе ФГБНУ КНЦЗВ и ка-
федры технологии хранения и переработки 
животноводческой продукции Кубанского 
ГАУ. Разработаны технология и рецептура 
мясного продукта специального назначения с 
заданными качественные характеристиками. 

Результаты исследований и их          
обсуждение. Поросят откармливали молоч-
нокислой закваской, в состав которой входят 
селен и йод, до достижения 2-х месячного 
возраста. Среднесуточный привес живой мас-
сы свиней увеличился на 7,5 %. Свиней на 125 
день откорма с массой 100-120 кг отправляли 
на убой.  

При производстве мясного продукта 
специального назначения, в его состав входи-
ла обогащенная свинина. Результаты иссле-
дований представлены в таблице и на рисун-
ках 1, 2, которые указывают на эффектив-
ность применения обогащенного мясного сы-
рья [3, 4]. 

 

Таблица – Пищевая ценность свинины 

Наименование показателя Свинина контроль Свинина обогащенная 

Массовая доля влаги, % 67,5 66,5 

Массовая доля белка, % 20,42 20,48 

Массовая доля жира, % 10,47 9,9 

Масс. доля золы, % 1,02 1,05 

pH через 24 часа 5,81 5,75 

 

 
Рисунок 1 – Содержание аминокислот в свинине  
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Рисунок 2 – Содержание жирных кислот в свинине  

 
На рисунке 3 представлены показатели 

нутриентной адекватности обогащенного 
мясного сырья. 

 

 
Рисунок 3 – Оценка нутриентной адекватности в обогащенной свинине  

 
Оценка показателей нутриентной адек-

ватности в обогащенной свинине показали 
интенсивное накопления селена и йода в мя-
се.  

Для организации сбалансированного 
питания были разработаны требования к ка-
чественному составу мясного продукта спе-
циального назначения. В состав продукта 
должны входит полноценные белки и жиры с 
повышенным уровнем МНЖК и ПНЖК, вита-
мины, макро- и микроэлементы и другие не-
заменимые нутриенты.  

С учетом вышесказанного методом ком-
пьютерного проектирования, по методу ака-
демика Н.Н. Липатова, разработана рецептура 
мясного продукта специального назначения 
[4, 6]. 

Полученные результаты позволяют 
увидеть повышенную биологическую цен-
ность разработанной рецептуры. Соотноше-
ние показателей НЖК:МНЖК:ПНЖК в мясном 
продукте составило 1:1,7:0,7. Соотношение 

ω6/ω3 в мясном продукте составило 1,4:1. 
При приготовлении мясного продукта 

специального назначения важен конечный 
результат и сохранность в продукте йода и 
селена, поэтому были проведены различные 
способы и режимы обработки продукта.   

Потери йода и селена отмечались при 
стерилизации и варке в воде. Исходя из этого, 
рекомендуется проводить термическую обра-
ботку мясного продукта из обогащенной сви-
нины при температурах 70 ºС и 85 ºС [4, 5]. 

Анализируя полученные результаты 
(рисунок 4) при различных способах термиче-
ской обработки, обоснована технология мяс-
ных продуктов специального назначения. На 
основании полученных результатов была со-
ставлена технологическая схема производ-
ства мясных продуктов.  

Для установления допустимых сроков 
годности, разработанный мясной продукт от-
правили на хранение на 8 месяцев при t 0-7 ºС.  
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Рисунок 4 – Потери йода и селена в свинине после тепловой обработки 

 
При 6 месяцах хранении уже наблюда-

лось потеря витаминов: В – 10,1-14,5 %, РР – 
3,1 %, Е – 4,8 %, А – 17,5 %, Se – 3,8 %, I – 5,0 %. 
А после 8 месяцев хранения происходили 
наибольшие потери всех витаминов и эле-
ментов – 14,3-35,1 %. 

При определении продуктов окисление 
липидов отмечено устойчивость разработан-
ного мясного продукта к окислению в течение 
6 месяцев.  

Мясной продукт исследовали на обсе-
мененность микробиологическими организ-
мами. По безопасности мясной продукт спе-
циального назначения соответствовал уста-
новленным нормам. 

Для подтверждения биологической эф-
фективности был проведен опыт на лабора-
торных крысах, который показал, что при по-
едании разработанного мясного продукта у 
животных идет процесс интенсивного роста, 
повышенной активности [4]. Результаты сы-
воротки крови крыс: белок – 7,9 %, альбумин 
– 7,0 %, гемоглобин – 6,2 %, гематокрит – 13,2 
%, кальций – 13,5 %, холестерин – 16,9 %, 
триглицерид – 15,1%.  

Полученные показатели крови крыс со-
ответствуют норме. Также наблюдалось уве-
личения общего белка и уменьшения уровня 
холестерина и триглицерида у крыс. 

Выводы. Исследования на лаборатор-
ных животных показали, что у крыс, употреб-
лявших обогащенный мясной продукт про-
изошла интенсификация белкового, жирового 
и минерального обмена, наблюдались хоро-
шие показатели крови, уменьшился уровень 
холестерина. Полученные результаты в ходе 
исследований говорят о том, что разработан-

ный мясной продукт специального назначе-
ния обладает повышенной пищевой ценно-
стью, нутриентной адекватностью, биологи-
ческой эффективностью.  
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