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Одесская национальная академия пищевых технологий 

УВЕЛИЧЕНИЕ СРОКОВ ХРАНЕНИЯ ЭМУЛЬГИРОВАННЫХ 

МЯСНЫХ ИЗДЕЛИЙ ИЗ МЯСА ПТИЦЫ 
 

В статье представлены результаты исследования влияния 
внесения добавки из хрена огородного на изменение функцио-
нально-технологических свойств и сроки хранения колбасных 
изделий из мяса птицы. Установлено, что введение добавки 
положительно влияет на изменение функционально-
технологических свойств колбасных фаршей и позволяет увели-
чить сроки хранения готовых изделий. 

Ключевые слова: мясо птицы, хрен огородный, эмуль-
гированные мясные продукты. 

The article presents the results of investigation of the influ-
ence of the introduction of additives horseradish vegetable garden on 
a change of functional and technological properties and shelf life of 
meat products from poultry meat. It was found that the introduction 
of supplements has a positive effect on the change of functional and 
technological properties of the sausage meat and increases the shelf 
life of finished products. 

Keywords: poultry, horseradish garden, emulsified meat 
products. 

 
В связи с расширением производства пище-

вых продуктов и обеспечения их безопасности пер-
востепенное значение приобретает проблема мак-
симального сохранения уже произведенных пище-
вых продуктов на всех этапах их изготовления, 
хранения, транспортировки и реализации. Круп-
нейшие производители мясных изделий поставля-
ют свою продукцию в сетевые магазины. И теперь 
одной из задач мясоперерабатывающих предприя-
тий является удовлетворение потребности рынка в 
продуктах, имеющих увеличенные сроки годности. 

Для обеспечения более продолжительного 
срока хранения продукции производители комби-
нируют современные производственные техноло-
гии, применяя упаковку в вакууме, в модифициро-
ванной газовой среде и методы подбора ингредиен-
тов. Высокое санитарное состояние технологичес-
кого оборудования и тщательная обработка проду-
ктов при упаковке являются основными условиями 
для достижения более длительного срока их хране-
ния. Однако это не исключает необходимости ис-
пользования пищевых добавок, увеличивающих 
срок годности и безопасность мясных продуктов. 

Сопоставительный анализ ассортимента вы-
пускаемой продукции ряда мясоперерабатываю-
щих предприятий показал, что наибольший удель-
ный вес приходится на долю эмульгированных мя-
сных продуктов. Фарши этих изделий получают в 
результате интенсивного разрушения структуры 

тканей мяса и значительной степенью эмульгиро-
вания жира, с внесением соли, специй и других 
компонентов рецептуры. Составленные фарши фо-
рмуют в оболочку и подвергают термической обра-
ботке до готовности к употреблению. К эмульгиро-
ванным продуктам относят вареные колбасные из-
делия, сосиски и сардельки. Они пользуются попу-
лярностью в питании, что обусловлено их вкусо-
выми качествами, высокой пищевой ценностью, 
возможностью употреблять без дополнительной 
кулинарной обработки. Качество этих продуктов и 
их стоимость определяются в значительной степе-
ни видом мясного сырья [1]. 

Использование мяса птицы в производстве 
эмульгированных продуктов не занимало ведущего 
места в связи с трудоемкостью процесса обвалки 
тушек птицы (отделение мяса от кости), но приме-
нялось довольно часто. Производство колбасных 
изделий с использованием мяса птицы стало боль-
ше развиваться с появлением оборудования для 
механической обвалки тушек птицы. 

Мясо птицы характеризуется высоким содержа-
нием белка (16-22 %), качественный состав которого 
обеспечивается полноценными белками мышечной 
ткани и неполноценными белками соединительной 
ткани. Около 40 % аминокислот, содержащихся в бел-
ках мышечной ткани – незаменимые и характеризуют-
ся оптимальным количественным соотношением. Мя-
со птицы является одним из наиболее ценных постав-
щиков витаминов группы В. В нем довольно много 
макроэлементов, среди которых выделяется калий, 
сера, фосфор, натрий, кальций, хлор, а также и макроэ-
лементы: железо, цинк, медь, марганец, занимающие 
важное место в обмене веществ. Мясо птицы имеет 
более низкую стоимость и его относят к диетическому, 
так как оно имеет слаборазвитую соединительную 
ткань и небольшое содержание жира в мышечной тка-
ни. 

В колбасном производстве широко использу-
ется мясо птицы механической обвалки – мясная 
масса. Выделение мясной массы основано на одно-
стороннем сжатии (прессовании) мясокостной мас-
сы до давлений, при которых мясная фракция на-
чинает течь и отводится через большое число мел-
ких отверстий в прессующем устройстве. Мясная 
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масса характеризуется тонкоизмельченной струк-
турой, повышенным содержанием жира, наличием 
костной ткани и большей микробной обсемененно-
стью (по отношению к мясу), что требует повы-
шенных санитарных требований и строгих соблю-
дений режимов термообработки [3]. 

Мясо механической обвалки (ММО) тушек 
птицы чаще всего используется в рецептурах варе-
ных колбасных изделий низших сортов, особеннос-
тью которых является ограниченный срок хранения 
– 48 часов с момента окончания технологического 
процесса. Учитывая территориальное ограничение 
реализации вареных колбас, становится актуаль-
ным изучение возможностей увеличения сроков их 
хранения. С этой целью была использована добавка 
растительного происхождения (ДРП), полученная 
из вторичного сырья после переработки корня хре-
на огородного. 

Хрен обыкновенный (огородный) известен дос-
таточно широко [2]. В своем составе хрен содержит 
целый ряд полезных компонентов: аскорбиновую кис-
лоту, тиамин, рибофлавин, каротин, углеводы, минера-
льные соли, K, Ca, Cu, F, S и др. Свежий сок корня со-
держит лизоцим, обладающий антимикробной актив-
ностью. Хрен улучшает пищеварение и проявляет бак-
терицидное и антимикробное действие. Учитывая эти 
свойства, была изучена возможность использования 
вторичного сырья, на основе корня хрена, для подав-
ления развития микроорганизмов в мясных фаршевых 
системах. 

Корень хрена является основным сырьем для 
получения фермента пероксидазы. Из вторичного 
сырья от его переработки получают добавку расти-
тельного происхождения (ДРП). Это порошок све-
тло-желтого цвета, с массовой долей влаги порядка 
8 %, содержащий целый ряд полезных веществ, в 
том числе более 60 % структурных углеводов (пи-

щевых волокон). Целью нашей работы на первом 
этапе являлось определение химического состава 
фарша из мяса птицы, полученного при различных 
методах обвалки и установление влияния ДРП на 
функционально-технологические свойства полу-
ченных фаршевых систем. На втором этапе устана-
вливали влияние ДРП на сроки хранения готовых 
эмульгированных мясных изделий, на основании 
изменения их органолептических и микробиологи-
ческих показателей. 

Для проведения исследований были изготов-
лены фарши из мяса ручной и механической обвал-
ки тушек птицы и исследован их химический сос-
тав (табл. 1). 

Таблица 1 
Химический состав фарша из мяса птицы 

Способ обвалки 
тушек птицы 

Массовая доля, % 

белок жир влага зола 

1. Вручную 20,3 9,2 69,1 1,1 

2. Механически 15,5 10,9 71,4 1,9 
 

Из таблицы видно, что фарш, полученный по-
сле ручной обвалки, отличается от фарша механи-
ческой обвалки, как по содержанию белка, так и по 
содержанию жира. На механическую обработку 
направляли тушки птицы с удовлетворительно раз-
витыми мышцами и незначительными отложения-
ми жира. Во время механической обвалки в фарш 
переходил костный мозг. В результате этого в мяс-
ной массе увеличилось содержание костного жира 
и уменьшилось количество общего белка. 

Массовая доля влаги в мясном фарше меха-
нической обвалки выше, чем в фарше, полученном 
ручным способом. Это связано с тем, что при обра-
ботке использовали тушку птицы целиком, в ре-
зультате чего количество влаги возрастало с увели-
чением количества кожи, попавшей в фарш. 

 

Таблица 2 
Изменения показателей модельных фаршевых систем из мяса птицы с добавлением ДРП (n=3; p≥95) 

№ 
п/п 

Показатель 
Массовая доля ДРП, % 

0 0,5 1,0 1,5 2,0 2,5 3,0 3,5 4,0 4,5 5,0 

1 Массовая доля вла-
ги, % 

69,1 
±0,03 

68,5 
±0,02 

67,5 
±0,02 

66,7 
±0,02 

65,8 
±0,01 

65,1 
±0,01 

64,6 
±0,02 

64,2 
±0,02 

63,8 
±0,01 

63,4 
±0,03 

63,0 
±0,01 

2 Влагоудерживающая 
способность, % 

57,9 
±0,01 

58,3 
±0,01 

58,9 
±0,03 

59,5 
±0,01 

60,3 
±0,03 

61,1 
±0,01 

61,6 
±0,04 

62,0 
±0,02 

62,6 
±0,03 

63,1 
±0,04 

63,8 
±0,03 

3 Предельное напряже-
ние сдвига, кПа 

1,8 
±0,01 

1,9 
±0,02 

2,2 
±0,03 

2,4 
±0,01 

2,7 
±0,02 

2,8 
±0,01 

3,0 
±0,02 

3,2 
±0,02 

3,5 
±0,02 

3,7 
±0,01 

3,9 
±0,02 

4 Потери при термооб-
работке, % 

17,6 
±0,02 

17,0 
±0,02 

16,4 
±0,01 

15,9 
±0,02 

15,4 
±0,03 

15,0 
±0,02 

14,7 
±0,03 

14,3 
±0,02 

13,8 
±0,03 

13,2 
±0,04 

12,6 
±0,03 

 
 

Учитывая химический состав фаршей, были 
получены различные значения показателей, харак-
теризующих их функционально-технологические 
свойства. Влагосвязывающая способность фарша 
после ручной обвалки имела значение на 8,2 % 
выше, что объясняется большим содержанием в 
нем белка, жироудерживающая способность – на 
4,5 % выше по сравнению с фаршем механической 
обвалки, что свидетельствует о возможности обра-
зования белково-жировой системы. Проведенные 
исследования показали, что для мяса механической 
обвалки характерны более низкие функционально-

технологические свойства в сравнении с фаршем, 
полученным ручным способом. Кроме того, в мясе 
механической обвалки тушек птицы содержалось 
больше микроорганизмов, которые оказывали вли-
яние на сроки хранения готового продукта. 

Для установления влияния ДРП на функцио-
нально-технологические свойства мясных фаршей 
из мяса птицы были приготовлены модельные сис-
темы – контрольные и опытные образцы. Для этого 
мясо птицы после обвалки измельчали на волчке с 
диаметром отверстий выходной решетки 2-3 мм. В 
опытных образцах проводили замену части мясно-
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го сырья добавкой растительного происхождения в 
пределах от 0 до 5 % с шагом 0,5 %. По общепри-
нятым методикам определяли массовую долю вла-
ги, влагоудерживающую способность, изменение 
консистенции фарша по значениям предельного 
напряжения сдвига и потери при термообработке. 
Исследования проводили в трех повторностях [4]. 
Результаты исследований представлены в табл. 2. 

Из результатов исследований следует, что при 
замене части мясного фарша из мяса птицы на ДРП 
массовая доля влаги снижается, но при этом возра-
стает влагоудерживающая способность и уплотняе-
тся консистенция фарша. Потери при термообрабо-
тке снижаются. Из полученных результатов был 
сделан вывод, что введение в фарш ДРП оказывают 
положительное влияние на функциональные свойс-
тва мясных фаршевых систем из мяса птицы. 

Установление максимально допустимой мас-
совой доли внесения ДРП определяли по органоле-
птическим показателям готовых эмульгированных 
изделий. Для этого готовили контрольные и опыт-
ные образцы вареной колбасы куриной, рецептура 
которой включала: мясо птицы (85 %), шпик боко-
вой (13 %), крахмал (2 %), соль, сахар, нитрит на-
трия, специи. Куриную колбасу готовили по тради-
ционной технологической схеме: прием сырья и 
инспекция → обвалка тушек птицы → перемеши-
вание мяса с солью (2,5 %) → созревание мяса (t=0-
4 °С; τ=24-48 ч) → составление фарша и тонкое 
измельчение → перемешивание с подготовленным 
шпиком → формовка → кратковременная осадка 
→обжарка (t=90-100 °С до t=40-45 °С в центре ба-
тона) → варка (t=80-85 °С до 72 °С в центре бато-
на) → охлаждение (водой при t=12 °С и воздухом 
t=4 °С) → контроль качества. 

Органолептические показатели определялись де-
густаторами по пятибалльной системе. Было установ-

лено, что колбасные изделия имеют хорошие показа-
тели качества при введении до 3 % растительной доба-
вки. При добавлении ДРП более 3 % отмечено появле-
ние легкого постороннего запаха хрена, что снижало 
органолептическую оценку образцов. 

Для установления влияния ДРП на сроки хране-
ния были изготовлены образцы колбас куриных варе-
ной группы. Образцы были поделены на группы – с 
использованием мяса птицы ручной обвалки, мяса ме-
ханической обвалки (мясной массы) и контрольные 
образцы, изготовленные по традиционной рецептуре. 
Готовые колбасные изделия закладывали на хранение. 
Вареные колбасы хранили в холодильной камере при 
температуре 8 °С и относительной влажности воздуха 
75 %. Через равные промежутки времени отмечали 
изменение органолептических показателей и опреде-
ляли общее количество микроорганизмов. Было отме-
чено, что визуальные изменения на поверхности кол-
басных батонов проходят практически одинаково, но 
увеличение общего количества микроорганизмов в 
фарше колбасы с мясной массой проходило интенсив-
нее. 

Результаты исследований показали, что вве-
дение в рецептуру колбас добавки растительного 
происхождения приводит к изменению сроков хра-
нения готовой продукции. Так срок хранения кол-
басы куриной с мясом птицы ручной обвалки мо-
жет быть увеличен на 8 часов. Для колбасы, вклю-
чающей в рецептуру мясо механической обвалки, 
срок хранения может быть продлен еще на 6 часов. 
Это поясняется действием антимикробных компо-
нентов, содержащихся во вносимой добавке расти-
тельного происхождения из корня хрена, которые 
задерживают развитие микроорганизмов в эмуль-
гированных мясных продуктах. 
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Одеська національна академія харчових виробництв 

ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ КОМПЛЕКСНОЇ ДОБАВКИ  

«МАЛЬТОВИН» НА ФУНКЦІОНАЛЬНІ ВЛАСТИВОСТІ  

М’ЯСНИХ МОДЕЛЬНИХ СИСТЕМ 
В статті було розглянуто вплив комплексної добавки рос-

линного походження на найважливіші функціональні характе-
ристики, що визначають якість м'ясних виробів і обумовлюють 
структурно-механічні показники. Вивчені кінетичні закономір-
ності впливу концентрації добавки на якісні показники м'ясних 
модельних систем. 

Ключові слова: м’ясний фарш, функціональні властиво-
сті, антиоксидант, строк зберігання. 

This paper examined the impact of complex herbal additive 
on the most important and functional characteristics that determine 
the quality of meat products and determine the structural and 

mechanical performance. Studied the kinetic legitimacies of the 
influence of concentration of the additive on qualified indicators of 
the meat model systems. 

Keywords: minced meat, functional properties, antioxidant, 
storage conditions. 

 
У зв’язку з явним дефіцитом вітчизняної м'яс-

ної сировини (свинини, яловичини) на ринку, 
останні 5 - 7 років виробники м'ясної продукції 


