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антиоксидантная активность коррелирует с высокий уровень фенольных 

соединений, в том числе антоцианы [5].  

В заключение следует отметить, что использование растительных 

экстрактов для увеличения срока хранения мяса птицы является перспективным 

новым направлением в предотвращении окисления липидов при хранении мяса. 
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Среди продуктов питания, которые пользуются наибольшим спросом у 

россиян, мясная продукция занимает четвертое место, уступая молочным 

продуктам, овощам и фруктам, а также хлебобулочным изделиям. 

Спрос на мясную продукцию постоянно растет. Объем российского 

рынка изделий мясоперерабатывающей отрасли достигает порядка 1,65 млн т в 

год. Появилась тенденция к разделению всех производимых мясных продуктов 

на три группы: «премиум», «медиум» (средний) и «эконом» класс. Такое 

распределение обусловлено различной покупательной способностью 

потребителей, и производитель вынужден выпускать продукцию нескольких 

ценовых групп [3, 5]. 

Мясо и мясопродукты являются основным источником белков, витаминов 

и жиров, необходимых для нормальной работы организма, поэтому они играют 

важнейшую роль в питании человека. 

По результатам исследований ФГБНУ «НИИ питания» была определена 

рациональная норма потребления мяса и мясных продуктов, которая составила 

70-75 кг на душу населения в год. Однако медицинская и физиологическая 

нормы составляют 82-86 кг мяса и мясопродуктов в год на душу населения. 

Производство деликатесных изделий занимают самое почетное место 

среди производимой мясной продукции, так как для их производства 

используют отборное сырье. Мясные деликатесы в основном производят из 

свинины и говядины. К классическим деликатесным продуктам относят 

копченые изделия из свинины – ветчина, грудинка, карбонад, шейка, шинка, а 

также вяленую и копченую говядину. 

До настоящего времени недостаточно разработана технология 

производства ветчины с использованием трансглютаминазы и свиной или 

птичьей шкурки. В связи с этим разработка рецептурного состава ветчины с 

использованием фермента трансглютаминазы является актуальной задачей. 



81 

 

Теоретически обоснована и экспериментально подтверждена 

возможность использования фермента трансглютаминазы с заменой 10 % 

мясного сырья из свиной шкурки при производстве изделий из ветчины [1]. 

Объектами исследования являются выработанные образцы фарша и 

изготовленные из него ветчина вареная, следующего состава: по ГОСТ Р52196-

2011 (контроль); и опытные образцы № 1 и № 2 с добавлением свиной и 

куриной шкурки соответственно в количестве 10 % от массы фарша взамен 

мясо-сырья из свинины [1, 4]. 

Были рассчитаны выходы готовых продуктов; проведена дегустационная 

оценка готовых продуктов; проведены химический и аминокислотный анализы; 

рассчитана энергетическая ценность готовых продуктов [2]. В таблице 1 

показаны данные по выходу и потерям готовых продуктов. 

Таблица 1 

Показатели выхода и потерь готовой продукции 

Группа 
Масса 

сырья, г 

Масса готовых 

продуктов, г 

Потери 
Выход,  % 

г  % 

Контрольный 

образец 
1400 1309 91 6,5 93,5±0,9 

Опытный 

образец № 1 
1340 1241 99 7,4 92,6±0,8 

Опытный 

образец № 2 
1355 1234 121 8,9 91,1±0,6 

 

По результатам таблицы 2 видно, что выход готовой продукции в 

контрольном и опытных образцах № 1 и № 2 составил 93,5; 92,6 и 91,1 % 

соответственно. Наибольший выход готовой продукции был получен в 

контрольном образце – 93,5 %, что на 0,9 % и 2,4 % выше, чем в опытных 

образцах № 1 и № 2 соответственно. 

Физико-химические анализы, представленные в таблице 2, проводились 

на базе Всероссийского научно-исследовательского института имени В.М. 

Горбатова. 

По данным таблицы 2 можно сделать вывод, что контрольный образец 

наиболее богат белком, чем опытные образцы № 1 и № 2, разница составляет 

1,7 и 2 % соответственно. Контрольный образец содержит 65,4 % влаги, что 

незначительно ниже, по сравнению с опытными образцами № 1 и № 2. По 

содержанию жира контрольный и опытные образцы № 1 и № 2 не отличаются 

показателями. 
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Таблица 2 

Физико-химический состав готовых продуктов 

Группа 

Влага, % 

(ГОСТ 9793-

2016) 

Белок, % 

(ГОСТ 25011-

2017) 

Жир, % 

(ГОСТ 23042-

2015) 

Зола, %  

(ГОСТ 31727-

2012) 

Контрольный 

образец 
65,4±6,5 19,9±3,0 12,0±1,8 2,7±0,35 

Опытный 

образец № 1 
67,2±6,0 18,2±3,0 12,0±1,4 2,6±0,25 

Опытный 

образец № 2 
67,6±5,8 17,9±1,6 12,1±1,5 2,4±0,24 

 

По результатам данной исследовательской работы для производства 

ветчины с использованием фермента трансглютаминазы можно рекомендовать 

10 % мясного сырья заменять на свиную шкурку. Это повышает эффективность 

производства ветчины при сохранении их вкусовых качеств и минимальной 

потере пищевой ценности.  
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