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В статье представлены исследования пищевой и биологической ценности мяса птицы, 
рассчитано оптимальное количество внесения мясного сырья и растительных компонентов в 
продукт, исследования качественных характеристик сырья, и разработка рецептуры мясного 
изделия для функционального питания.  
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The article presents research into the nutritional and biological value of poultry meat, calculates 

the optimal amount of meat raw materials and plant components added to the product, studies the 
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qualitative characteristics of raw materials, and develops a recipe for a meat product for functional 
nutrition. 
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Сохранение и укрепление здоровья лю-

дей является важнейшей задачей любого ци-
вилизованного государства. В настоящее вре-
мя для улучшения структуры питания насе-
ления актуальным является развитие произ-
водства по выпуску пищевой мясной продук-
ции с функциональной направленностью.  

Нарушение пищевого статуса и непол-
ноценность по энергетической, макро- и мик-
ронутриентной сбалансированности выпус-
каемой продукции для незащищенных групп 
населения является одной из причин сниже-
ния средней продолжительности жизни насе-
ления в России. 

Учитывая плохое состояние здоровья 
россиян, считаем, что в первую очередь, необ-
ходимо разработать пищевые продукты из 
мясного сырья для функционального пита-
ния.  

В России производство функциональ-
ных продуктов постепенно увеличивается. 
Все больше выпускается продуктов, обога-
щенных витаминами, микроэлементами и 
другими необходимыми для здоровья чело-
века веществами. Уже сейчас 90 % всех потре-
бителей считает, что питание играет ключе-
вую роль в профилактике заболеваний, а 60 % 

из них уже употребляет в пищу обогащенные 
продукты питания для поддержания здоро-
вья [1, 2]. 

В связи с этим, разработка рецептуры и 
технологии производства мясных изделий 
для функционального питания представляет 
собой актуальное направление и полностью 
соответствующую приоритетам государ-
ственной политики России для поддержания 
здорового образа жизни населения.  

Цель. Разработка мясного продукта на 
основе мяса птицы для функциональными 
питания. 

Методика исследований. Исследова-
ния проводились на базе кафедры технологии 
хранения и переработки животноводческой 
продукции Кубанского ГАУ. Разработаны тех-
нология и рецептурная композиция мясной 
пасты с курицей для функционального пита-
ния с заданными качественные характери-
стиками и с учетом физиологических потреб-
ностей.  

Результаты исследований и их          
обсуждение. В результате проведенных ис-
следований была разработана рецептура мяс-
ного функционального изделия (таблица 1).  

 

Таблица 1 – Рецептура, разработанного мясного функционального изделия 

Наименование  
Количество компо-

нентов, % 
Филе курицы  60,0 
Шпинат свежий 15,0 
Морковь свежая 5,5 
Лук белый свежий 5,0 
Семена кунжута 4,8 
Ячневая мука 5,0 
Облепиховое масло 2,5 
Укроп свежий 1,0 
Перец душистый молотый 0,4 
Соль пищевая профилактическая с пониженным содержанием 
натрия 

0,8 

 

Предложенная технология изготовле-
ния мясной пасты с курицей базируется на 
принципе комплексного задействования ком-
понентов как мясного, так и растительного 
сырья. Такой подход обеспечивает не только 

сохранение биологической ценности продук-
та после термической обработки, но и целе-
направленное регулирование его функцио-
нальных характеристик в соответствии с тре-
бованиями к продуктам функционального 
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питания [5]. 
Мясо птицы имеет благоприятные вете-

ринарные показатели. Имея хорошие пище-
вые и биологические показатели качества 
сырья и готовой продукции. Что касается по-
требительских потребностей, мясо птицы все 
более становится предпочтительным продук-
том питания. Мясо птицы не является ком-
мерческим сырьем, получаемым с использо-
ванием интенсификации технологии живот-
новодства. В связи с этим мясо птицы можно 
считать экологически безопасным сырьевым 
источником. Создание рецептурных компози-
ций с использованием мясо птицы, включаю-
щие в свой состав продукты животного и рас-
тительного происхождения, полноценно до-
полняющие друг друга, позволит получить 
новый сбалансированный продукт с высоки-
ми биологическими и пищевыми показателя-
ми.  

Мясо птицы рекомендуют включать в 
рацион детей, пожилых людей и худеющих. 
Мясо птицы богато ценным белком, который 
необходим для построения мышечной ткани 
спортсменов. Мясо птицы относится к белым 
сортам. Оно является нежным, мягким и соч-
ным. Ввиду низкой калорийности продукт 
считается диетическим. Содержание жира в 
филе курицы не более 1-3 %.  

По показателям безопасности мясо 
должно соответствовать нормативным тре-
бованиям, установленным СанПиН 2.3.2.1078-
01, к допустимому содержанию химических, 
радиоактивных, микроорганизмов и других 
биологических организмов, представляющих 
опасность для здоровья нынешних и будущих 
поколений. Далее проводились исследования 

химического состава мяса птицы. Анализы 
результатов физико-химических показателей 
мяса птицы свидетельствуют о том, что все 
образцы соответствуют показателям ГОСТ [3, 
5]. 

В качестве функциональных ингредиен-
тов в технологии мясных функциональных 
продуктов на принципах пищевой комбина-
торики часто используется растительное сы-
рье. Оно рассматривается как источник таких 
незаменимых компонентов, как пищевые во-
локна, витамины, макро- и микроэлементы, 
уникальных по своему составу и свойствам 
углеводов, фитонцидов и других биологиче-
ски активных веществ. В настоящее время 
особое значение приобретает использование 
в рецептуре мясных продуктов растительных 
компонентов, представленных как традици-
онными овощными культурами, так и редко 
используемыми в технологии пищевых про-
дуктов [4, 5]. 

Мясная паста соответствуют норматив-
но-технической документации, в соответ-
ствии с которой она изготовлена, вырабаты-
валась по технологической инструкции, ре-
гламентирующей технологический процесс 
производства, с соблюдением правил ветери-
нарного осмотра убойных животных и вете-
ринарно-санитарной экспертизы мяса и мяс-
ных продуктов, санитарных правил для пред-
приятий мясной промышленности, утвер-
жденных в установленном порядке, и гигие-
нических требований безопасности и пище-
вой ценности пищевых продуктов [4]. Орга-
нолептические показатели мясной пасты, 
представлены в таблице 2. 

 

Таблица 2 – Органолептические показатели мясной пасты 

Наименование показателя Характеристика 
Внешний вид Однородная гомогенизированная масса. 
Консистенция  Пюреобразная, однородная по всей массе. 

Вкус и запах 
В меру соленый. Свойственный мясной пасте с ароматом пряностей.  
Без посторонних запаха и привкуса. 

Цвет 
Свойственный цвету, используемого мясного и растительного сырья,  
в том числе специй и пряностей, предусмотренных рецептурой 

Технологический процесс производства 
мясной пасты с курицей состоит из следую-
щих операций: сначала происходит подготов-
ка мясного сырья: куриное филе подвергают 
тонкому измельчению. Одновременно прово-
дят подготовку растительных компонентов: 

морковь и лук белый измельчают отдельно, 
после чего пассируют на облепиховом масле в 
течение 2–3 минут. Также измельчают шпи-
нат, укроп и семена кунжута. 

Подготовленные растительные ингре-
диенты добавляются к измельченному мяс-
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ному сырью в соответствии с рецептурой. За-
тем добавляют ячневую муку, душистый пе-
рец, соль пищевую профилактическую, затем 
все ингредиенты тщательно перемешиваются 
и подвергаются тонкому измельчению до по-
лучения однородной пюреобразной конси-
стенции с помощью гомогенизатора в тече-
нии 6-8 минут. Готовая пюреобразная масса 
формуется в полимерную оболочку и подвер-
гается термической обработке – варке при 
температуре 75–80 °С в течение 40 минут до 
достижения температуры в центре батона от 
72 до 75 °С. После варки готовая мясная паста 
охлаждается и отправляется в камеру для 
хранения и дальнейшей реализации. 

Разработанная технология производ-
ства функционального продукта «Мясная пас-
та с курицей» позволяет сохранить биологи-
ческую ценность продукта после термической 
обработки, с учетом заданных характеристик. 
Полученная информация о физико-
химическом составе разработанной мясной 
пасты с курицей позволяет обосновать целе-
сообразность ее использования для функцио-
нального питания. Мясной продукт является 
низкокалорийным, оказывает благотворное 
влияние на здоровье человека, регулирует 
определенные процессы в организме и 
предотвращать развитие определенных забо-
леваний.  

Выводы. На основании проведенных 
исследований можно сделать вывод, что раз-

работанная мясная паста на основе филе ку-
рицы обладает высокой пищевой и биологи-
ческой ценностью, и рекомендована для дие-
тического и функционального питания. 
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В данной работе изучено влияние нового препарата, предназначенного для лечения и 

профилактики эндометритов коров на гематологические показатели и белковый обмен сыво-
ротки крови крупного рогатого скота в условиях широкомасштабного эксперимента. В опыте 


