
Кевин Кинер и его коллеги из американского
Университета Пердью разработали систему быстро-
го охлаждения яиц для увеличения срока годности
продукта. По данным американских ученых в Уэст-
Лафайетте, штат Индиана, всего несколько секунд
охлаждения недавно снесенных яиц могут практи-
чески удвоить срок их годности. Также ученые заяв-
ляют, что технология быстрого охлаждения скорлупы
с помощью сжиженной углекислоты повышает соп-
ротивляемость яиц патогенным микроорганизмам.
“Жидкий углекислый газ, – говорит профессор
пищевых наук Кевин Кинер, – стабилизирует яичные
белки настолько, что они могут сохранять свежесть в
течение 12 недель”.

К. Кинер утверждает, что не существует разницы в
качестве между яйцами, которые только что были
снесены и яйцами, которые хранились уже 12
недель, но подверглись быстрому охлаждению.
Результаты исследований К. Кинера показывают, что
мембраны, окружающие желтки яиц были сохранены
в течение 12 недель. Это мембрана является барье-
ром, который не позволяет вредным бактериям про-
никнуть в желток, богатый питательными вещества-
ми.

При проведении исследований яйца помещали в
холодильную камеру, наполненную углекислым
газом, температура в которой составляла минус 
110 °С. При этом холодный газ циркулирует вокруг
яиц и образует тонкий слой льда внутри яичной
скорлупы. После охлаждения, слой льда тает и быс-

тро понижает внутреннюю температуру яйца.
Исследования Кинера показали, что углекислый газ
повышает активность лизоцима, фермента в яичном
белке, который обладает антибактерицидными
свойствами.

Важным преимуществом быстрого охлаждения
является возможность экспорта яиц в те места на
планете, в которые доставить яйца до сегодняшнего
дня было невозможно.

Вы можете отправить яйца в любую точку земного
шара, и можете быть уверенными в их качестве и
свежести. “Мы дали яйцам еще восемь недель срока
годности”, – сказал Кинер.
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Согласно презентациям, сделанным на ежегод-
ной выставке Института пищевых технологий в Лас
Вегасе, исследователи в области продуктов питания
работают над тем, чтобы воссоздать питательные
свойства, текстуру и вкус мяса и яиц при помощи
продуктов растительного происхождения и выра-
щенных в лабораторных условиях клеток.

“Растительное мясо (заменитель мяса) нового
поколения, по всей видимости, будет способно
полностью имитировать продукты из животных бел-
ков”, цитирует портал ScienceDaily слова Николаса
Дж. Дженовезе – консультанта Университета
Миссури (Коламбия). Кроме того, ученые научились
в лабораторных условиях выращивать мышечные
волокна, которые со временем могут заменить кури-
цу, говядину и свинину.

“Стараясь как можно точнее воспроизвести тек-
стуру, вкус и прочие характеристики мяса, наука

постепенно приближает тот день, когда курица,
говядина и другие виды мяса смогут быть получены
только на растительной основе, а животные для
этого уже не понадобятся”, – говорит Этан Браун –
основатель и генеральный директор “Сэведж-ривер
фармс” – компании, которая недавно представила
на рынке полученный на растительной основе заме-
нитель курицы.

По описанию Мерко Бетти – доцента факультета
сельского хозяйства и пищевых технологий в уни-
верситете провинции Альберта (Канада) – процесс
получения искусственно выращенного мяса в лабо-
раторных условиях включает в себя сбор клеток при
помощи биопсии (возможно также использовать
стволовые клетки зародыша), их изоляцию, а затем,
при помощи сыворотки с факторами роста, выращи-
вание из них мышечных волокон. 
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