
 
 

Таким образом, приведенные данные свидетельствуют о том, что в сложив-
шихся условиях кормления и содержания СХПК «Племзавод Майский» более 
высокой живой массой, абсолютными и среднесуточными приростами и энер-
гией роста в период от 6 до 18 месяцев характеризуется молодняк черно-пестрой 
породы. 
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Формирование и развитие клеток, тканей, их обновление, насыщение чело-
веком энергией, те функции, что заложены в нас природой на фундаментальном 
уровне, не могут быть должным образом обеспечены без питания. 

А от того, каким оно будет, сбалансированным, качественным и рациональ-
ным и от того количества и качества продуктов, поступающих в пищу буде зави-
сеть самочувствие и здоровье человека в целом. 

Не смотря на то разнообразие продуктов, которыми сейчас переполнен наш 
мир и полки супермаркетов, необходимо четко разделять правильные, сбаланси-
рованные по своему химическому составу продукты, от тех, что богаты добав-
ками искусственного происхождения. 

Как правило, основу питания составляют продукты животного происхож-
дения, т.к. они богаты белком, содержат довольно большое количество жиров и 
витаминов группы В, жирорастворимых витаминов, а также усвояемого железа. 

Отметим, что субпродукты — это части животного организма (внутренние 
органы и части туши), получаемые при переработке скота. Их выход составляет 
10-12% от животного веса. Их часто не до оценивают, несмотря на содержание в 
них необходимых человеку веществ. 

Рассмотрим такой субпродукт как печень, полученный из туши гуся и ин-
дюка. 

Печень гусиная – субпродукт, который получается при разделке туши до-
машнего гуся. В настоящее время основное производство гусиной жирной пе-
чени в мире сосредоточено во Франции, Италии, Венгрии, Израиле, Польше и 
Болгарии. Ежегодное производство жирной печени составляет около 3000 т. 

В свою очередь, печень индейки - продукт, который по питательности 
намного превосходит куриное мясо, но при этом не вызывает таких сложностей 
в плане переваривания, как говядина и свинина, быстро восстанавливает силы. 
Его можно употреблять при дефиците массы тела, при истощении организма. 
Считается уникальным диетическим продуктом.  

Уникальность печени заключается не только в ее энергетической ценности 
и сбалансированном составе компонентов, но и в присущих только ей отличи-
тельных органолептических свойств.  

Органолептически печень имеет плотную консистенцию и нежный вкус, 
полностью сохраняемый после тепловой обработки.  

При проведении сравнительного анализа печени гуся и индейки, авторы 
статьи обратились калорийность, полному химическому составу данного 
субпродукта.  

Блюда из гусиной печени обладают достаточно большим количеством по-
лезных свойств, что обусловлено особенностями химического состава данного 
субпродукта. В частности, наличие в рационе гусиной печени улучшает работу 
головного мозга, стимулирует процессы кроветворения и метаболизма, укреп-
ляет мышечные и костные ткани, препятствует возникновению и развитию ряда 
заболеваний сердечно-сосудистой, пищеварительной и центральной нервной си-
стемы, а также оказывает антиоксидантное, противовоспалительное, иммуности-
мулирующее и ранозаживляющее воздействие. 



 
 

Таблица 1 
Содержание полезных веществ в продуктах питания  

(печень индейки и печень утки) 
Название элемента Печень утки Печень индейки 

Пищевая ценность 
Калорийность 405 мг 276 мг 
Белки 15.8 гр 19.5 гр 
Углеводы 0 0 
Жиры 38 гр 22 гр 

Витамины 
Витамины   
Витамин B3 3.8 мг 2.8 мг 
Витамин B2 0.2 мг 0.2 мг 
Витамин PP (НЭ) 7.037 мг 5.423 мг 
Витамин B1 0.05 мг 0.1 мг 
Витамин E (ТЭ) 0.3 мг 0 
Витамин A (РЭ) 0.01 мг 0.05 мг 
Витамин B5 0.6 мг 0.6 мг 
Витамин B6 0.3 мг 0.2 мг 
Витамин B9 9.6 мкг 3.5 мкг 
Витамин A 0.01 мг 0.05 мг 
Витамин B4 139 мг 119 мг 
Витамин К 0.8 мкг 0 

Макроэлементы 
Кальций 12 мг 23 мг 
Магний 19 мг 25 мг 
Натрий 100 мг 58 мг 
Калий 210 мг 165 мг 
Фосфор 200 мг 200 мг 
Сера 248 мг 172 мг 
Кремний 0 0 

Микроэлементы 
Железо 4 мг 3 мг 
Хлор 90 мг 80 мг 
Медь 0.085 мг 0.447 мг 
Марганец 0.014 мг 0.017 мг 
Фтор 0 0.128 мг 
Бор 0 0 
Алюминий 0 0 
Титан 0 0 
Стронций 0 0 
Йод 0 4 мкг 
Цинк 2.45 мг 2.468 мг 
Хром 0.011 мг 0.015 мг 
Молибден 0.029 мг 9 мкг 
Ванадий 0 0 
Кобальт 0.015 мг 9 мкг 
Никель 0 0 
Рубидий 0 0 
Литий 0 0 
Селен 0.071 мг 0.067 мг 
Олово 0 0 
Цирконий 0 0 



 
 

Однако печень гусиная имеет малый срок хранения – до 12 ч при комнат-
ной температуре, 2-3 сут – при температуре от 4 до 80С, при заморозке – до 3 мес 
при температуре не ниже 16 градусов.  

Целью исследования является разработка технологии и рецептуры субпро-
дуктового паштета с использованием гусиной печени и печени индейки.  

При этом разработали рецептуру и провели органолептические исследова-
ния готового паштета после запекания и изучили химический состав.  

Результаты сенсорного анализа показали, что по органолептическим пока-
зателям продукт соответствовал требованиям нормативных документов. Внеш-
ний вид паштета – однородная, равномерно перемешанная масса серого цвета. 
Вид на разрезе – хорошо перемешанный и равномерно распределенный фарш. 
Вкус и запах паштета свойственные доброкачественному сырью с приятным аро-
матом пряностей без специфического запаха и вкуса. Консистенция сочная, 
нежная, мажущаяся.  

Таким образом, результаты выполненной работы свидетельствуют о воз-
можности и целесообразности использования в производстве паштетов нетради-
ционных для мясной отрасли видов субпродуктов – гусиной печени. Расширение 
ассортимента паштетов из субпродуктов птицы позволит рационально использо-
вать имеющиеся на предприятиях сырьевые ресурсы. 
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Рентабельность в промышленном свиноводстве во многом зависит от по-

казателей воспроизводства стада, в частности от использования ремонтного мо-
лодняка. Использование комплекса технических и биологических приемов, ока-
зывающих влияние на половое и физиологическое созревание, синхронизацию 
охоты в группе животных, на степень овуляции в сочетании с биотехническими 
методами воспроизводства позволяют достигать высоких результатов в совре-
менном свиноводстве [1].  

Выработка оптимального комплекса мероприятий, способствующих более 
раннему половому созреванию, синхронизации охоты в группе ремонтного мо-
лодняка, соответственно лучшему использованию производственных площадей 
на промышленных комплексах, одновременно с улучшением показателей вос-
производства является важным условием экономической эффективности произ-
водства свинины. Особенности физиологического состояния к началу племен-
ного использования ремонтных свинок и изучение влияющих факторов на их 
воспроизводительные качества лежат в основе успеха поставленной цели [2]. 


