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Актуальность: интенсивные способы производства сыровяленых 

продуктов из мяса птицы является актуальной в современном мире из-за 

растущего спроса на белковую пищу и увеличения потребления мяса птицы. 

Использование интенсивных методов производства может помочь 

удовлетворить спрос на такие продукты, обеспечивая высокую 

производительность и качество продукции. 

Цель работы: Изучить интенсивные способы производства сыровяленых 

продуктов из мяса птицы. 

Задачи:  
1) Изучить интенсивные способы производства сыровяленых 

продуктов из мяса птицы. 

2) Разработать технологии и рецептуру продукта. 

3) Изучить физико-химические и органолептические показатели 

продукта. 

4) Оценить качество опытных образцов. 

Объект исследования: мясо птицы, посолочные смеси, полутри-стар  

Методы исследования: 

Физико-химический анализ мяса птицы для определения его свойств и 

качества. Изучение технологических процессов сыровяленые мяса птицы, 

включая ферментацию, сушку,  обработку  и  хранение. 

Экспериментальные исследования по оптимизации условий производства, 

включая температуру, влажность, время сыровяленее и др.  

Мясо курицы является одним из наиболее популярных и широко 
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потребляемых видов мяса по всему миру. Мясо курицы богато белком, который 

является важным строительным блоком для тканей и мышц организма. Белок 

также помогает восстановить и поддерживать здоровые клетки. Мясо курицы 

содержит различные витамины и минералы, такие как витамин В6, витамин В12, 

ниацин, селен и цинк, которые необходимы для нормального функционирования 

организма. Мясо курицы является ценным и питательным источником белка и 

других важных питательных веществ, которые могут быть включены в 

разнообразное и здоровое питание [1]. 

В качестве компонентов в заливочных и шприцованных рассолах 

использовалось растительное сырьё, которое ускоряет технологический процесс 

Имбирь – это пищевая добавка, которая широко используется в пищевой 

промышленности, ароматизирует, размягчает мясо и делает его мягким.  

Имбирный маринад широко используется для деликатесных изделий и для 

запекания. Имбирь содержит антиоксиданты, эфирные масла и обладают 

антисептическим действием [2]. 

Сладкая паприка - это приправа, которая известна своим ярким красным 

цветом и приятным сладковатым вкусом. Сладкая паприка содержит 

значительное количество витамина C, который является мощным 

антиоксидантом и помогает укрепить иммунную систему, защищая организм от 

воздействия свободных радикалов. В паприке присутствуют витамины группы 

В, такие как B6 (пиродоксин), B9 (фолиевая кислота) и другие, которые играют 

важную роль в обмене веществ и поддержании нервной системы. Добавление 

паприки в рассолы, позволяет стабилизировать окраску и цвет продукта [3]. 

 

Таблица 1 

Рецептура контрольного и опытного образцов продукта 

 

Наименование 
Расход сырья, на 100 кг 

Контроль Опыт 1 Опыт 2 

Основное сырье 

Филе куриное 100 100 100 

Вспомогательное сырье, специи и ингредиенты на 100 кг. сырья 

Соль 3,9 3,5 3,0 

Кориандр 0,3 0,3 0,3 

Перец черный 0,150 0,150 0,150 

Перец душистый 0,150 0,150 0,150 

Паприка сладкая 0,100 0,100 0,100 

Имбирь - 0,5 1,0 

Поултри-стар - 1,5 2,5 

Соль нитрита натрия 0,005 - - 

Вода - 4,3 6,45 

 

Кориандр – используют для добавления вкуса, аромата в мясные блюда, а 

также в маринады и заливочные рассолы. Кориандр хорошо сочетается с мясом 

птицы, обладает множеством полезных свойств и для здоровья человека. 

Кориандр содержит витамин C и другие питательные вещества [4]. 
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Поултри-Стар 50 - это комплексный препарат, рекомендуемый для 

шприцевания и тумблирования птичьего мяса.  

Поултри-Стар 50 поддерживает собственный вкус мяса, придает сочность 

и нежность готовому продукту.  

В состав поултри-Стар 50 входят все необходимые функциональные 

компоненты, а также вкусо-ароматические композиции.  

Используя эту добавку, мы получаем вкусные и ароматные продукты из 

куриного мяса с прекрасной структурой и увеличением выхода до 150 %. 

В ходе приделанной работы было выработано два опытных образца в 1 и 2 

образце была введена добавка полутри-стар различном соотношении, которая 

позволила вырабатывать продукт с длительным сроком хранения. Сыровяленые 

продукты позволят расширить ассортимент мясных деликатесов. 

Исследования проведены в лаборатории современных методов анализа 

мясных и молочных продуктов на площадке ФГБОУ ВО «МГТУ им. К.Г. 

Разумовского (ПКУ)». 

Выводы: 

1) Изучены интенсивные способы производства сыровяленых 

продуктов из мяса птицы. 

2) Разработаны технологии и рецептуру продукта. 

3) Изучены физико-химические и органолептические показатели 

продукта. 

4) Оценено качество опытных образцов. 
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