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В статье рассмотрены вопросы разработки технологии производства деликатесных 

продуктов из мяса индейки в сочетании с отдельными растительными компонентами, а 
также мясных полуфабрикатов вместе с тонкоизмельчѐнным порошком свѐклы. Отмечена 
физиологическая роль одного из важных компонентов свѐклы – бетаина. Приведѐн способ 
обработки свѐклы ИК-сушкой с получением тонкоизмельчѐнного порошка, устойчивого к 
хранению и обеспечивающего более высокий процент сохранности бетаина в сравнении с 
традиционной варкой свѐклы. Показаны преимущества мяса индейки в сравнении с говядиной 
и свининой по содержанию витаминов, фосфора, селена. Итоги данной работы позволят 
обогатить продовольственный рынок России новыми биологически полноценными мясопро-
дуктами и способствовать оздоровлению населения РФ. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Развитие мясной промышленности Рос-
сии во многом определяет продовольствен-
ную безопасность страны.  

Ограниченность по целому ряду причин 
объемов традиционных мясных ресурсов 
диктует необходимость поиска и вовлечения 
в производство нетрадиционных источников 
сырья. 

В настоящее время в соответствии с тео-
рией сбалансированного питания и сложив-
шейся неблагоприятной ситуацией со здо-
ровьем населения РФ растѐт интерес перера-
батывающей промышленности к созданию 
функциональных продуктов питания, в том 
числе и с привлечением новых видов сырья. В 
соответствии с ГОСТ Р 523499-2005 к таковым 
относятся продукты, снижающие риск разви-
тия заболеваний, связанных с питанием, 
улучшающим здоровье потребителей за счѐт 
наличия в продукте биологически активных 
веществ. Доказано, что комбинированные 
продукты питания имеют преимущества перед 
продуктами, изготовленными из моносырья. В 
настоящее время в рационе питания населе-
ния увеличивается доля мясопродуктов, изго-
товленных из свинины, говядины, но с добав-
лением мяса птицы, что способствует сбалан-
сированности как аминокислотного состава 
белков, так и жирнокислотного – липидов. На 
сегодняшний день разработано достаточное 
количество комбинированных мясопродуктов 
из мяса убойных животных и мяса кур. В тоже 
время мясо индейки, которое отличается уни-
кальным набором биологически активных ве-

ществ (БАВ), ограниченно используется при 
создании комбинированных мясопродуктов. 
Данное обстоятельство послужило основой 
для выполнения нами исследований по ис-
пользованию мяса индейки при разработке 
новых мясных изделий.  

Мясо индейки отличается высоким со-
держанием белка (около 25 %), одним из 
главных его преимуществ является насы-
щенность витаминами РР, В1, В2, а также 
фосфором и селеном. 150 г мяса индейки 
обеспечивает суточную потребность челове-
ка в фосфоре. Биологическая ценность ука-
занных элементов общеизвестна, но особен-
но стоит отметить наличие в индюшатине 
селена, который помогает предотвращать 
возникновение онкологических заболеваний. 

Мясо индейки легко переваривается, 
благодаря низкому содержанию нераствори-
мых жиров и ограниченному содержанию со-
единительных тканей. Преимуществом ин-
дюшатины является еѐ гипоаллергенность, в 
связи с чем, она может быть рекомендована 
и для детского питания [1].  

Для нормального питания человека ну-
жен не только набор необходимых питатель-
ных элементов, но и их оптимальное соотно-
шение. Установлено, например, необходимое 
сочетание в пище белков животного и расти-
тельного происхождения, насыщенных и не-
насыщенных жирных кислот и др. [2, 3].  

Недостаточное потребление минеральных 
веществ, белков, пищевых волокон и наруше-
ние их соотношения приводит к дисбалансу в 
организме, ослаблению иммунитета, снижению 
работоспособности, замедлению восстановле-
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ния после перенесѐнных заболеваний. 
В последние годы растѐт интерес произ-

водителей к использованию свѐклы при про-
изводстве мясопродуктов. Свѐкла является 
уникальным сырьѐм, поскольку содержит пек-
тин, микро- и макроэлементы. Но основным 
еѐ преимуществом является наличие в ней 
бетаина. Наиболее важная роль этого веще-
ства – детоксикация организма. Кроме того, 
бетаин обладает способностью снижать уро-
вень гомоцистеина токсичного продукта рас-
пада аминокислот, способствующего разви-
тию атеросклероза и остеопороза, а также 
способствует более полному усвоению бел-
ков животного происхождения. Рекомендуе-
мая средняя доза для взрослого человека 
0,5–0,8 г бетаина в сутки [4].  

Целью данной работы является рас-
смотрение возможности использования рас-
тительных компонентов и мяса индейки в 
технологиях мясных продуктов функциональ-
ного назначения. 

 
ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 

 
Объектом исследования являются мясо 

индейки, растительные компоненты – порошки, 
полученные методом ИК-сушки свѐклы и по-
следующего еѐ измельчения на планетарной 
мельнице, пшеничные отруби. Эксперимен-
тальные, микробиологические, аналитические 
исследования проводились в лабораториях 
государственного научного учреждения Сибир-
ский научно-исследовательский и технологиче-
ский институт переработки сельскохозяйствен-
ной продукции (р.п. Краснообск, Новосибирская 
область) – в лабораториях технологий мяса и 
мясных продуктов; аналитических исследова-
ний и микологического и бактериологического 
анализа пищевых продуктов (лицензия № 
54.НС.11.001.Л.000054.06.09 от 24.06.2009 г.). 

 
РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 

 
На первом этапе выполнялись исследо-

вания по выработке деликатесной продукции 
из мяса индейки, поскольку для этих целей 
мясо индейки практически не используется, в 
основном оно применяется в кулинарии и для 
выработки консервов. 

Технологическая схема производства 
деликатесных изделий из мяса индейки пред-
ставлена на рисунке 1. 

Для производства деликатесных изделий 
из мяса индейки использовали филейную 
часть, которую формировали в виде рулета и 
вносили в его внутреннюю часть плоды брус-
ники, оливки зелѐные без косточек, ядро грец-

кого ореха. Сырье предварительно подвергали 
посолу в рассоле следующего состава: соль 
поваренная пищевая – 10 кг, сахар-песок – 
0,5 кг, вода – 90 кг. Процесс проводили в тече-
ние 36–48 часов при температуре 3–4 ºС. 
 

рмовка изделий 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рисунок 1 – Технологическая схема 
производства деликатесных изделий 

 
Рецептура деликатесов из мяса индейки 

включает: мясо индейки – 85 кг, плоды брус-
ники – 5 кг, оливки зелѐные без косточек – 
5,5 кг, ядро грецкого ореха – 4,5 кг. 

Вводимые в рецептуру растительные 
компоненты содержат пектиновые вещества, 
флавоноиды, витамины, органические кисло-
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ты, что позволяет в итоге получить готовый 
продукт функционального назначения. 

Готовые деликатесы сочетают в себе 
диетические свойства мяса индейки, а введе-
ние в сырьѐ растительных компонентов обо-
гащает продукт целым комплексом биологи-
чески активных веществ (БАВ) [5]. 

Биологическую полноценность делика-
тесов из индейки определяли расчѐтным пу-
тѐм на основе белкового качественного пока-
зателя (отношение триптофана к оксипроли-
ну). Так, известно, что белковый качествен-
ный показатель свинины колеблется в преде-
лах 9,16–9,20 мг%, говядины – 6,15–7,82 мг%. 
Белковый качественный показатель мяса ин-
дейки в зависимости от породы колеблется в 
пределах 8,09–8,31 мг%. Таким образом, 
белковый качественный показатель мяса ин-
дейки выше, чем у говядины, но уступает 
свинине [6–8]. 

Полученные образцы прошли широкие 
дегустационные испытания. В результате ор-
ганолептической оценки деликатесы из мяса 
индейки получили общую оценку  «очень хо-
рошее» или 8,3 балла по 9-ти балльной шка-
ле. Полученные результаты дают основание 
для расширения ассортимента деликатесов 
из нетрадиционных источников сырья, обо-
гащѐнных полноценным белком и комплексом 
биологически активных веществ. 

Другим направлением использования 
мяса индейки в производстве комбинирован-
ных мясопродуктов следует считать разра-
ботку мясных полуфабрикатов из говядины в 
сочетании с мясом индейки и растительными 
компонентами в виде специальных порошков. 

В поликомпонентных мясных продуктах 
свинина или говядина заменяется мясом пти-
цы. В наших исследованиях по рецептуре 
мясных полуфабрикатов свинина была заме-
нена мясом индейки. Как упоминалось ранее, 
пищевая и биологическая ценность мяса ин-
дейки определяется полным комплексом не-
заменимых аминокислот, и что немаловажно 
их оптимальным соотношением. Преимущест-
во мяса индейки состоит и в высоком содер-
жании полиненасыщенных (эссенциальных) 
жирных кислот и жирорастворимых витами-
нов. Необходимо подчеркнуть и более высо-
кую перевариваемость мяса индейки, что 
весьма существенно для лиц с нарушениями 
функции желудочно-кишечного тракта [9]. 

В настоящее время растѐт внимание к 
использованию при производстве комбиниро-
ванных мясопродуктов столовой свѐклы. 
Биохимический состав свѐклы приведѐн в 
таблице 1. 

 

Таблица 1 – Состав витаминов, макро- и 
микроэлементов, содержащихся в столовой 
свѐкле 

Наименование 
показателя 

Значение показателя 

в сырье 
в пересчете 

на а.с.в. 

Массовая доля 
витамина С, мг/100 г 

17,92 96,1 

Массовая доля 
Р-активных веществ, 
мг/100 г 

185,0 992,5 

Массовая доля 
витамина В9 

(фолиевой кислоты), 
мг/100 г 

13,8 74,0 

Массовая доля 
макроэлементов, 
мг/100 г:  
               калий 
               кальций 
               магний 
               натрий 
               фосфор 

 
 
 

310, 
42,0 
22,0 
49,0 
44,0 

 
 
 

1663,1 
225,3 
118,0 
262,9 
236,1 

Массовая доля 
микроэлементов, 
мкг/100 г:  
                железо 
                медь 
                цинк 
                марганец 

 
 
 

1410,0 
50,0 
86,0 
84,0 

 
 
 

7564,4 
268,2 
461,4 
450,6 

 
Из данных, приведѐнных в таблице 1, 

следует, что корнеплоды столовой свѐклы яв-
ляются источниками витамина С, Р-активных 
веществ, фолиевой кислоты (витамина В9), 
микроэлементов – железа, меди, цинка и 
марганца. 

При анализе данных таблицы 1 обращает 
на себя внимание высокое содержание в свѐк-
ле калия 310 мг/100 г, что является, безуслов-
но, положительным фактором, так как калий 
обеспечивает нормальное функционирование 
сердечно-сосудистой системы и, кроме того, он 
играет важную роль в поддержании осмотиче-
ских свойств клеток и плазмы крови. 

В существующих технологиях свѐкла 
при производстве мясопродуктов использу-
ется в варѐном виде, но традиционная варка 
свѐклы может привести к существенным по-
терям бетаина.  

Разработанный в СибНИТИП СФНЦА 
РАН способ ИК-сушки свѐклы в определѐнной 
мере способствует большему сохранению 
бетаина в сравнении с варкой. Высушенная 
свѐкла подвергается тонкому измельчению и 
полученный порошок может длительное вре-
мя храниться при комнатной температуре, 
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поскольку ИК-обработка приводит к уничто-
жению микрофлоры исходного сырья. При 
ИК-сушке процесс идѐт в щадящих термиче-
ских условиях при температуре, не превы-
шающей 65 ºС, что позволяет обеспечить вы-
сокую до 60–100 % сохранность биологически 
активных веществ [10]. Микробиологическая 
безопасность обработанных продуктов обес-
печивается разрушением микробных клеток в 
результате воздействия на них ИК-излучения. 

Данный способ запатентован, сущест-
венным преимуществом способа является и 
частичное решение проблемы хранения 
свѐклы – это сокращение площадей хране-
ния, а главное возможность избежать потерь 
бетаина и других БАВ свѐклы во время зим-
него хранения [11]. 

С учѐтом вышеизложенного дальнейшие 
исследования были направлены на выработ-
ку рецептуры мясорастительных полуфабри-
катов с использованием порошка свѐклы. 
Опытным путем было определено оптималь-
ное количество компонентов рецептуры, ко-
торое позволяет получать мясные продукты с 
высокими органолептическими свойствами. 

Технология производства полуфабрика-
та (мясорастительных котлет) включает не-
сколько этапов. Мясное сырьѐ измельчали на 
волчке с крупной решѐткой с диаметром от-
верстий 4–6 мм. Сначала измельчали говя-
дину, затем индейку. Мясо перед измельче-
нием выдерживали в посоле для его созре-
вания. В готовый фарш вносили поваренную 
соль, специи, отруби и, растворѐнный в воде, 
порошок свѐклы.  

Пшеничные отруби вводили для улучше-
ния структурно-механических свойств котлет, 
обогащения продукции пищевыми волокнами 
и усиления действия бетаина [12]. Фарш пе-
ремешивали в мешалке в течение 4–6 мин. 
Затем производили формовку котлет и под-
вергали их термической обработке в жарочном 
шкафу. По результатам органолептической 
оценки установлено, что опытные образцы 
котлет превосходили контрольные по показа-
телям «сочность», «вкус» и «консистенция».  

Рецептура мясных полуфабрикатов из го-
вядины и мяса индейки приведена в таблице 2. 

Использование указанных в рецептуре 
компонентов позволяет получить мясные по-
луфабрикаты с хорошими вкусовыми свойст-
вами, обогащенные пищевыми волокнами, 
дополненные необходимыми в питании чело-
века микро- и макроэлементами. Замена в 
рецептуре традиционно-применяемой в про-
изводстве мясных полуфабрикатов – свинины 
индейкой придает готовому продукту опреде-
ленные диетические свойства. 

Таблица 2 – Рецептура мясных полу-
фабрикатов из говядины и мяса индейки 

Компоненты 
Количество, 
кг/на 100 кг 
продукта 

Говядина 38,0 

Индейка 27,6 

Яйцо куриное 10 шт. 

Лук репчатый 7,1 

Соль поваренная 1,0 

Перец черный молотый 0,4 

Хлеб белый 13,0 

Порошок свеклы 2,0 

Отруби пшеничные 5,0 

Вода питьевая 5,0 

Итого 100 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 
1. Расширение производства комбини-

рованных мясных продуктов питания, соче-
тающих в себе мясо убойных животных с мя-
сом индейки и дополненных биологически  
активными растительными компонентами, 
будет способствовать улучшению здоровья 
населения РФ. 

2. Выход на рынок предложенных про-
дуктов будет способствовать популяризации 
мясных продуктов из индейки, что в опреде-
лѐнной мере приведѐт к расширению индей-
ководческой отрасли, возможности которой 
далеко не исчерпаны.  

3. Разработанные мясные продукты и 
полуфабрикаты с растительными компонен-
тами по своим свойствам можно отнести к 
продуктам функционального назначения. 
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