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Общая характеристика работы 

Актуальность темы исследования. Традиционным мясом птицы, 

потребляемым российским населением, является мясо цыплят-бройлеров. 

При этом в последние годы в связи с популяризацией здорового образа 

жизни все больший интерес среди потребителей приобретает мясо индей-

ки, что нашло свое подтверждение в приказе Министерства сельского хо-

зяйства РФ от 15 декабря 2010 г. № 433 «Об утверждении целевой про-

граммы ведомства «Развитие птицеводства в Российской Федерации на 

2010−2012 гг.» и Концепции развития отрасли птицеводства Российской 

Федерации на период 2013−2020 гг.». Мясо индейки содержит значитель-

ное количество полноценных белков, ненасыщенных и полиненасыщен-

ных жирных кислот, разнообразные минеральные вещества (фосфор, каль-

ций, калий и т. д.), витамины группы В, А, Е и другие необходимые для 

организма человека нутриенты. Из мяса индейки в настоящее время выра-

батывается широкий ассортимент продукции как массового, так и специа-

лизированного назначения. 

Стоит отметить, что при изготовлении продукции из мяса индейки, 

как и продукции из других видов мяса, часто используют посол. В процес-

се посола происходит созревание сырья с последующим приобретением 

специфических свойств соленых изделий, что выражается в изменении 

цвета, консистенции, запаха и, самое главное, вкуса. Влияние параметров 

и режимов посола мяса индейки на качество продукции из него изучено 

недостаточно глубоко, что позволяет сделать вывод об актуальности рас-

крытия данного вопроса. 

Степень разработанности темы. Весомый вклад в развитие направ-

ления переработки мяса индейки внесли известные отечественные (В. А. Го-

ноцкий, В. И. Дубровская, В. В. Гущин, Л. П. Федина, Н. Н. Потипаева, 

О. М. Мышалова, В. И. Криштафович и др.) и зарубежные (J. R. Claus, 

C. M. Owens, S. Barbut, D. F. Barbin, E. Boselli, A. S. Babji, Y. Mercier и др.) 

ученые. 

Возможности использования процесса посола при изготовлении раз-

личных продуктов питания из сырья животного происхождения достаточно 

полно представлены в работах В. М. Горбатова, А. Г. Конникова, А. А. Ва-

сильева, A. C. Большакова, Л. C. Кудряшова, A. A. Борисенко, Г. В. Гури-

нович, M. Y. Yalçin, D. Zhu, C. Charmpi, M. C. Y. Wen, J. C. M. Mota, 

L. R. B. Mariutti, G. Jin G. и др. 

Вместе с тем поиску технологических решений по улучшению каче-

ственных показателей, а также расширению ассортимента продуктов из мя-

са индейки, произведенного путем посола, посвящено недостаточно работ. 

В мясной промышленности данное научное направление требует дальней-

шего развития, получения новых данных на основе проведения теоретиче-

ских и практических разработок. 
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Цель и задачи исследования. 

Цель работы – совершенствование технологии и формирование ка-

чества продукции из крупнокусковых бескостных полуфабрикатов из мяса 

индейки с использованием посола. 

Для достижения поставленной цели определены следующие задачи: 

1) исследовать качественные характеристики крупнокусковых бес-

костных полуфабрикатов из мяса индейки; 

2) разработать способ установления глубины проникновения хлорида 

натрия в процессе посола мяса индейки; 

3) исследовать влияние состава рассола и продолжительности посола 

на качественные характеристики крупнокусковых бескостных полуфабри-

катов из мяса индейки; установить условия и сроки годности полуфабрика-

тов; 

4) усовершенствовать технологию запеченной продукции из крупно-

кусковых бескостных полуфабрикатов; установить условия и сроки годно-

сти готовой продукции; 

5) установить регламентируемые показатели качества полуфабрика-

тов и готовой продукции из мяса индейки; провести апробацию результа-

тов исследования в условиях производства и оценить экономическую эф-

фективность внедрения разработанного способа установления глубины 

проникновения хлорида натрия и технологий получения новой продукции 

из мяса индейки. 

Научная новизна. Работа содержит элементы научной новизны 

в рамках п. 4, 5, 9 Паспорта специальности ВАК РФ 05.18.15 – Технология 

и товароведение пищевых продуктов функционального и специализиро-

ванного назначения и общественного питания. 

На основании проведенных экспериментальных исследований: 

– доказана возможность использования флуоресценции при опреде-

лении продолжительности посола мяса индейки – глубина проникновения 

рассола с динатриевой солью флуоресцеина в мышцы индейки определяет-

ся по присутствию свечения флуорофора в срезах (п. 9 Паспорта специаль-

ности ВАК РФ 05.18.15); 

– теоретически обоснована и экспериментально подтверждена целе-

сообразность применения рассола, содержащего хлорид натрия в концен-

трации 10 %, для посола крупнокусковых бескостных полуфабрикатов из 

мяса индейки (п. 4 Паспорта специальности ВАК РФ 05.18.15); 

– доказано сокращение продолжительности изготовления продуктов 

из мяса индейки за счет использования крупнокусковых бескостных полу-

фабрикатов, подвергнутых посолу (п. 4 Паспорта специальности ВАК РФ 

05.18.15); 

– на основании данных оценки комплекса органолептических, физи-

ко-химических и микробиологических показателей установлены сроки 
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и условия хранения полуфабрикатов и готовой продукции из мяса индейки 

(п. 5 Паспорта специальности ВАК РФ 05.18.15). 

Теоретическая и практическая значимость работы заключается 

в том, что ее результаты могут служить основой для дальнейших разрабо-

ток и усовершенствования технологии и ассортимента продукции из мяса 

индейки путем применения нового метода определения параметров посола. 

Разработаны рецептуры и технологии крупнокусковых бескостных 

полуфабрикатов из мяса индейки (СТО 99851097-086-2020 «Полуфабрика-

ты из бескостного мяса индейки, подвергнутые посолу»), запеченных про-

дуктов из них (СТО 99851097-087-2020 «Запеченные продукты из мяса ин-

дейки»), проведена оценка их качества. 

Новизна технических решений подтверждена патентами на изобрете-
ния: № 2550648 «Способ изготовления деликатесного продукта из мяса ин-
дейки», № 2612781 «Способ изготовления комбинированного мясного про-
дукта» и № 2740386 «Способ установления глубины проникновения рассо-
ла в цельномышечные куски мяса индейки». Разработанный способ уста-
новления глубины проникновения хлорида натрия в процессе посола мяса 
индейки, рецептуры и  технологии новой продукции из мяса индейки ис-
пользуются на ООО «АРГО» (Новосибирская область, п. Элитный), что 
подтверждается актами внедрения в производство технологии крупнокус-
ковых бескостных полуфабрикатов из мяса индейки, запеченных продуктов 
из мяса индейки и способа определения продолжительности посола мяса 
индейки. 

Методология и методы исследования. Методологической основой 

работы являются труды отечественных и зарубежных ученых по вопросам 

посола мяса. Для решения поставленных задач применялись общеприня-

тые, стандартные (органолептические, физико-химические, микробиологи-

ческие, макро- и микроскопические, статистические) методы исследований; 

оригинальный способ определения глубины проникновения рассола хлори-

да натрия в мышцы индейки с использованием флуоресценции. Исследова-

ния проводились в 3–5-кратной повторности. 

Положения, выносимые на защиту: 
– обоснование целесообразности использования мяса индейки для из-

готовления продукции, подвергнутой посолу; 
– способ установления глубины проникновения хлорида натрия в про-

цессе посола мяса индейки; 
– обоснование состава рассола и продолжительности посола для по-

лучения соленых полуфабрикатов из мяса индейки; 
– усовершенствованная технология изготовления запеченной продук-

ции из крупнокусковых бескостных полуфабрикатов из мяса индейки; 
– результаты оценки качества и сохранности продукции из мяса ин-

дейки. 

Степень достоверности и апробация результатов. Степень досто-

верности результатов определяется большим объемом экспериментальных 
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данных, обработанных методами расчета статистической достоверности 

измерений с использованием серии компьютерных программ. 

Основные положения и результаты работы докладывались на меж-

дународных научно-практических конференциях «Новейшие направления 

развития аграрной науки в работах молодых ученых» (Новосибирск, 2012), 

«Пища. Экология. Качество» (р. п. Краснообск, 2012, 2013; Екатеринбург, 

2014; Москва, 2015; Красноярск, 2016; Новосибирск, 2017, 2018; Барнаул, 

2019), «Храни, технологии и здраве 2013» (Пловдив, 2013), «Научные ин-

новации – аграрному производству» (Омск, 2018), «Научное обеспечение 

животноводства России» (Красноярск, 2018), «Перспективы развития аг-

ропромышленного комплекса: региональные и межгосударственные аспек-

ты» (Новосибирск, 2018), «Аграрная наука – сельскохозяйственному про-

изводству Сибири, Монголии, Казахстана, Беларуси и Болгарии» (Улан-

Батор, 2018), «Комплексное развитие сельских территорий и инновацион-

ные технологии в агропромышленном комплексе» (Новосибирск, 2019). 

Публикации. По материалам диссертации опубликовано 30 научных 

работ, из них 5 в изданиях, входящих в Перечень ведущих рецензируемых 

научных изданий ВАК РФ; получено 3 патента. 

Структура и объем диссертационной работы. Диссертационная 

работа состоит из введения, трех глав, в том числе аналитического обзора 

научно-технической литературы, методической части, результатов иссле-

дования и их анализа, заключения, списка литературы и 11 приложений. 

Основное содержание изложено на 166 страницах и включает 62 таблицы, 

31 рисунок. Список литературы насчитывает 202 источника отечественных 

и зарубежных авторов. 

Основное содержание работы 

Во введении обоснована актуальность темы диссертационной рабо-

ты, сформулированы цель и задачи исследования, научная новизна, теоре-

тическая и практическая значимость. 

В первой главе обобщены данные отечественных и зарубежных ис-

точников информации по состоянию научных исследований в области раз-

работки мясной продукции из индейки. 

Во второй главе представлено описание объектов и методов иссле-

дования. Структурная схема проведения исследований представлена на ри-

сунке 1. 

Основные этапы исследования выполнялись в период с 2012 по 2020 г. 

в технологических и экспериментальных лабораториях Сибирского научно-

исследовательского и технологического института переработки сельскохо-

зяйственной продукции Федерального государственного бюджетного учре-

ждения науки Сибирского федерального научного центра агробиотехноло-

гий Российской академии наук. 
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Этап 1. Исследование 
отечественных и зарубежных источников 

информации по теме диссертационной работы

Формулирование цели и задач 
диссертационной работы

Этап 2. Исследование качественных характеристик 
крупнокусковых бескостных полуфабрикатов из мяса индейки

Грудных 
мышц

Мышц 
бедра

– органолептические характеристики (охлажденного мяса – внешний 
вид, вид и цвет на разрезе, запах, консистенция; бульона – внешний вид, 
запах, вкус, наваристость);

– биохимический состав (влага, жир, белок, зола, кальций, фосфор, 
свинец, мышьяк, кадмий, ртуть, гексахлорциклогексан, дихлордифенил-
трихлорэтан и его метаболиты, цезий-137, левомицетин, антибиотики 
тетрациклиновой группы, бацитрацин, аминокислоты);

– функционально-технологические характеристики (влагосвязывающая, 
влагоудерживающая и жироудерживающая способность, активная 
кислотность);

– структурно-механические характеристики (потери массы, пластич-
ность, предельное напряжение сдвига, усилие среза);

– микробиологический состав (количество мезофильных аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорганизмов, бактерии рода Salmonella, 
вида Listeria monocytogenes, бактерии группы кишечных палочек)

Этап 3. Разработка полуфабриката из бескостного мяса индейки

Разработка способа 
установления 

глубины 
проникновения 
хлорида натрия 

в процессе посола

Определение 
состава рассола, 

продолжительности 
процесса посола

Установление 
срока годности

– органолептические характеристики (полуфабриката – 
внешний вид, вид и цвет на разрезе, консистенция, запах 
и вкус; рассола – цвет);

– физико-химический состав (содержание влаги, белка, жира, 
хлорида натрия);

– функционально-технологические и структурно-механические 
характеристики (влагосвязывающая способность, активная 
кислотность, пластичность);

– микробиологический состав (количество мезофильных 
аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов, 
бактерии рода Salmonella, вида Listeria monocytogenes, бактерии 
группы кишечных палочек, коагулазоположительные 
стафилококки Staphylococcus aureus, кишечная палочка 
Escherichia coli, бактерии рода Proteus, Pseudomonas, Bacillus 
cereus);

– макроскопический анализ (продольных и поперечных 
срезов);

– микроскопический анализ (продольных срезов)

Этап 4. Разработка запеченного продукта из полуфабриката из мяса индейки

Разработка 
технологии

Установление
срока годности

– потребительские предпочтения;
– органолептические характеристики (полуфабриката – 

внешний вид, вид и цвет на разрезе, консистенция, запах и вкус);
– физико-химический состав (содержание влаги, белка, жира, 

хлорида натрия, аминокислот);
– микробиологический состав (количество мезофильных 

аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов, 
бактерии рода Salmonella, вида Listeria monocytogenes, бактерии 
группы кишечных палочек, коагулазоположительные 
стафилококки Staphylococcus aureus, кишечная палочка 
Escherichia coli)

Этап 5. Внедрение результатов диссертационной работы

– разработка нормативно-технической документации на новые виды продукции;
– апробация и внедрение в производство новых видов продукции;
– экономическое обоснование эффективности изготовления новых видов продукции; 
– получение патентов на изобретения;
– апробация и внедрение разработанного способа

 

Рисунок 1 – Схема проведения экспериментальных исследований 
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Объектами исследования на разных этапах работы являлись: образцы 

охлажденного до температуры 0−2 °С мяса грудных мышц и мышц бедра 

индейки, соответствующие по своим качественным характеристикам ГОСТ 

31936-2012 «Полуфабрикаты из мяса и пищевых субпродуктов птицы. Об-

щие технические условия»; соленые крупнокусковые бескостные полуфаб-

рикаты из мяса индейки; запеченные продукты из соленых крупнокусковых 

бескостных полуфабрикатов из мяса индейки. 

В исследованиях использовались рассолы с добавлением динатрие-

вой соли флуоресцеина и без нее. 

В работе использовались общепринятые, стандартные методы иссле-

дований (органолептические, физико-химические, микробиологические, 

макро- и микроскопические, статистические); оригинальный способ опре-

деления глубины проникновения рассола хлорида натрия в мышцы индей-

ки с использованием флуоресценции. 

В третьей главе представлены результаты собственных исследова-

ний по теме диссертации. 

Первоначально исследованы качественные характеристики мяса ин-

дейки – грудных мышц и мышц бедра. 

Установлено, что исследуемые образцы мяса индейки по основопо-

лагающим характеристикам, в том числе безопасности, соответствуют тре-

бованиям ГОСТ 31936-2012 «Полуфабрикаты из мяса и пищевых субпро-

дуктов птицы. Общие технические условия» и ТР ТС 021/2011 «О безопас-

ности пищевой продукции». 

Для определения одного из основных параметров посола крупнокус-

ковых бескостных полуфабрикатов из индейки – продолжительности, про-

ведены исследования по использованию динатриевой соли флуоресцеина 

в составе рассола. В таблице 1 представлены результаты исследований глу-

бины проникновения рассола с хлоридом натрия в грудные мышцы индей-

ки. Глубину просаливания контрольного образца без флуоресцеина оцени-

вали по изменению цвета мышц визуально. 

Таблица 1 – Глубина проникновения рассола в грудные мышцы индейки 

Продолжительность 
посола, ч 

Концентрация 
хлорида натрия 

в рассоле, % 

Проникновение в грудные мышцы индейки 

без флуорофора с флуорофором 

продольный 
срез, мм 

поперечный 
срез, мм 

продольный 
срез, см 

поперечный 
срез, см 

0,083 

5 0,51 ± 0,03 0,51 ± 0,03 0,42 ± 0,03 0,32 ± 0,03 

10 0,52 ± 0,03 0,52 ± 0,03 0,42 ± 0,03 0,31 ± 0,03 

15 0,52 ± 0,03 0,51 ± 0,03 0,41 ± 0,03 0,33 ± 0,03 

12 5 2,11 ± 0,06 2,01 ± 0,02 1,01 ± 0,06 1,03 ± 0,02 

10 3,00 ± 0,03 2,73 ± 0,04 2,12 ± 0,03 1,61 ± 0,04 

15 4,11 ± 0,06 3,72 ± 0,06 3,01 ± 0,06 2,22 ± 0,06 
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Продолжение таблицы 1 

Продолжительность 
посола, ч 

Концентрация 
хлорида натрия 

в рассоле, % 

Проникновение в грудные мышцы индейки 

без флуорофора с флуорофором 

продольный 
срез, мм 

поперечный 
срез, мм 

продольный 
срез, см 

поперечный 
срез, см 

24 

5 3,21 ± 0,06 3,21 ± 0,05 1,62 ± 0,06 1,21 ± 0,05 

10 4,13 ± 0,06 4,01 ± 0,04 2,33 ± 0,06 2,11 ± 0,04 

15 5,14 ± 0,09 5,02 ± 0,06 3,13 ± 0,09 2,92 ± 0,06 

36 

5 4,23 ± 0,03 4,11 ± 0,03 Полное 

свечение 

Полное 

свечение 

10 5,12 ± 0,03 5,02 ± 0,02 Полное 

свечение 

Полное 

свечение 

15 6,01 ± 0,07 6,01 ± 0,05 Полное 

свечение 

Полное 

свечение 

В результате исследований установлено, что видимая часть изменен-

ного цвета мышц индейки за счет окисления миоглобина под воздействием 

хлорида натрия в процессе посола не является фактической глубиной про-

саливания. Возможность визуализации изменения окраски мышечных тка-

ней в процессе посола из-за неравномерности распределения хлорида 

натрия, а следовательно, контроля просаливания, низкая. 

Установлено, что при погружении образцов мяса индейки в рассол 

глубина его проникновения не зависела от концентрации хлорида натрия, 

влияние оказывал только тип мышц. 

  

а – грудных б – бедра 

Рисунок 2 – Микроструктура продольного среза мышц индейки 
после посола (концентрация хлорида натрия 10 % в течение 24 ч) 

Как видно из рисунка 2, в грудке индейки скорость проникновения 
рассола выше, чем в бедре: на продольном срезе – в два раза, а на попереч-
ном срезе – в три раза. Связано это с тем, что мышечные ткани грудки 
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плотные, в них мало соединительной ткани, препятствующей проникнове-
нию рассола, поэтому наблюдали равномерное распределение его по всему 
образцу (рисунок 2а). В мышечной ткани бедра много плотной соедини-
тельной ткани. На рисунке 2б четко просматриваются участки набухания 
мышечной ткани, перетянутые соединительной, которые препятствуют 
проникновению рассола по всему образцу бедра индейки вне зависимости 
от продолжительности посола. Значимость факторов, влияющих на глубину 
проникновения рассола в мышечные ткани индейки, можно проранжиро-
вать следующим образом: грудки – концентрация хлорида натрия в рассоле 
> продолжительность посола > вид среза; бедра – продолжительность по-
сола > вид среза > концентрация хлорида натрия в рассоле. Необходимо 
отметить, что значимость концентрации хлорида натрия в рассоле для мы-
шечных тканей бедра индейки ниже в восемь раз по сравнению с грудными 
мышцами. 

Таблица 2 – Органолептические показатели мышц бедра индейки в процессе 
посола 

Продолжительность 
посола, ч 

Концентрация 
хлорида натрия 

в рассоле, % 

Оценка показателя, балл 

Внешний 
вид 

Вид и цвет 
на разрезе 

Консистенция 
Запах 
и вкус 

0,083 

5 4,8 ± 0,4 5,0 ± 0,0 5,0 ± 0,0 5,0 ± 0,0 

10 4,6 ± 0,2 5,0 ± 0,0 5,0 ± 0,0 5,0 ± 0,0 

15 4,0 ± 0,0 4,8 ± 0,4 5,0 ± 0,0 5,0 ± 0,0 

12 

5 4,2 ± 0,4 4,8 ± 0,4 4,8 ± 0,4 4,8 ± 0,4 

10 4,4 ± 0,2 4,6 ± 0,2 4,6 ± 0,2 4,6 ± 0,2 

15 4,0 ± 0,2 4,0 ± 0,2 4,6 ± 0,2 4,4 ± 0,2 

24 

5 3,4 ± 0,2 4,2 ± 0,4 4,2 ± 0,2 4,0 ± 0,4 

10 4,0 ± 0,2 4,0 ± 0,0 4,4 ± 0,2 4,2 ± 0,2 

15 3,6 ± 0,2 3,6 ± 0,2 4,4 ± 0,4 3,8 ± 0,4 

36 

5 3,0 ± 0,0 3,4 ± 0,2 3,8 ± 0,2 3,2 ± 0,2 

10 4,0 ± 0,4 3,4 ± 0,2 4,2 ± 0,4 3,8 ± 0,4 

15 3,6 ± 0,2 3,2 ± 0,4 4,2 ± 0,4 3,4 ± 0,2 

При визуальном наблюдении (таблица 2) установлена значимость 

факторов, влияющих на глубину проникновения рассола в мышцы грудки 

индейки: концентрация хлорида натрия рассола определяла 10,5 % вариа-

ции изучаемого признака, длительность посола – 84,54 %, а вид среза – 

только 0,10 %. Подобное отмечали и при анализе значимости факторов, 

влияющих на глубину проникновения рассола в мышцы бедра индейки при 

визуальном наблюдении: концентрация хлорида натрия рассола определяла 

4,59 % вариации изучаемого признака, длительность посола – 91,56 %, 

а вид среза – 0,02 %. 
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С учетом большей наглядности в динамике проникновения рассола 

с флуоресцеином по сравнению с визуальным наблюдением установлена 

значимость факторов: концентрация хлорида натрия в рассоле определяла 

18,68 % вариации изучаемого признака, длительность посола – 63,54 %, 

а вид среза – только 2,11 %. Аналогичная тенденция отмечена и при анали-

зе значимости факторов, влияющих на глубину проникновения рассола 

с динатриевой солью флуоресцеина в мышцы бедра индейки, по свечению 

флуорофора под воздействием источников УФ-спектра: концентрация хло-

рида натрия в рассоле определяла 2,37 % вариации изучаемого признака, 

длительность посола – 87,15 %, а тип среза – 6,55 %. 
На рисунке 3 представлены примеры макроскопических поперечных 

срезов глубины проникновения 10 %-го рассола с динатриевой солью флу-
оресцеина; интенсивность свечения флуорофора уменьшалась от перифе-
рии к центру, поэтому верхняя точка измерения – край образца. 

  

а – грудных б – бедра 

Рисунок 3 – Пример глубины проникновения 
10 %-го рассола с динатриевой солью флуоресцеина в мышцы индейки 

(поперечный срез) (увеличение ×2) 

Таким образом, установлено, что наличие в рассоле динатриевой со-
ли флуоресцеина увеличивает видимость проникновения хлорида натрия по 
фактическим данным в грудных мышцах индейки в 5,61 раза, а в мышцах 
бедра – в 5,12 раза. 

Проведены исследования по определению концентрации хлорида 

натрия в рассоле и продолжительности процесса посола для получения по-

луфабриката из крупнокускового бескостного мяса индейки. Изготовление 

полуфабрикатов осуществлялось следующим образом: образцы мяса ин-

дейки раскладывали в емкости для посола и заливали рассолом (концен-

трация хлорида натрия 5 %; 10 % и 15 %) так, чтобы он полностью покры-

вал сырье; выдерживали образцы в рассоле в холодильной камере при тем-
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пературе (4 ± 2) °С; по истечении 0,083; 12; 24 и 36 ч из каждой емкости 

разных вариантов рассолов отбирали пробы мяса грудки и бедра индейки 

для дальнейших исследований. 

Известно, что во время посола, представляющего собой диффузион-

но-осмотический процесс, происходит накопление соли, потеря воды, бел-

ков, образование различных экстрактивных азотистых и безазотистых ве-

ществ, что положительно сказывается на органолептических показателях 

продукта. На примере мышц бедра индейки (см. таблицу 2) видно, что за 

счет уплотнения, частичного обесцвечивания, появления сочной и нежной 

консистенции улучшается аромат и вкус готового продукта. 

Представленные в таблице 3 данные свидетельствуют о тесноте свя-

зи количественных значений по показателям массовой доли жира, белка, 

хлорида натрия, рН грудных и бедренных мышц – значения коэффициента 

детерминации находились в пределах 0,74−0,86. По показателю пластич-

ности обоих типов мышц данный коэффициент был в пределах 0,64−0,65, 

что соответствовало линейной зависимости средней тесноты. Самые низ-

кие зависимости имели массовая доля влаги и влагосвязывающая способ-

ность обоих типов мышц – 0,18−0,49 (слабая линейная зависимость). 

Таблица 3 – Корреляционная зависимость физико-химических показателей мышц 
индейки в процессе посола 

Показатель 
Тип мышц 
индейки 

Уравнение регрессии 
Коэффициент 
детерминации 

Критерий 
Фишера 

Массовая доля 

влаги 

Грудные мышцы y = 64,43 − 0,05х1 + 0,22х2 0,18  0,99 

Мышцы бедра y = 61,95 – 0,07х1 + 0,24х2 0,26  1,46 

Массовая доля 

жира 

Грудные мышцы y = 8,91 – 0,003х1 + 6,13х2 0,80  18,06 

Мышцы бедра y = 12,02 – 0,006х1 – 0,12х2 0,74  12,91 

Массовая доля 

белка 

Грудные мышцы y = 21,46 − 0,02х1 − 0,03х2 0,85  24,65 

Мышцы бедра y = 20,33 − 0,01х1 − 0,03х2 0,77  15,48 

рН Грудные мышцы y = 6,02 − 0,003х1 − 0,01х2 0,84  23,74 

Мышцы бедра y = 6,23 − 0,006х1 − 0,01 х2 0,86  27,49 

Влагосвязываю-

щая способность 

Грудные мышцы y = 48,79 − 0,07х1 + 0,40х2 0,46  3,76 

Мышцы бедра y = 53,27 − 0,02х1 − 0,09х2 0,49  4,25 

Массовая доля 

хлорида натрия 

Грудные мышцы y = −0,74 + 0,04х1 + 0,10х2 0,85  25,29 

Мышцы бедра y = −1,09 + 0,05х1 + 0,12х2 0,77  14,85 

Пластичность Грудные мышцы y = 8,20 − 0,01х1 − 0,01х2 0,64  8,10 

Мышцы бедра y = 7,90 − 0,01х1 − 0,03х2 0,65  8,31 

П р и м е ч а н и е  – х1 – продолжительность посола; х2 – концентрация хлорида 

натрия в рассоле. 

В процессе посола происходят существенные изменения как количе-
ственных, так и качественных показателей микробиоты мяса индейки. Все 
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показатели находились в пределах нормы, предусмотренной ТР ТС 021/2011, 
но выявлены микроорганизмы, не регламентируемые этим нормативным 
документом: бактерии группы кишечных палочек, E. coli и сапрофитные 
микроорганизмы желудочно-кишечного тракта птицы бактерии рода 
Proteus. 

По результатам изучения микробиоты мяса индейки в процессе посо-
ла установлено, что использование рассола с 5 %-й концентрацией хлорида 
натрия нецелесообразно, поскольку при недостатке консервирующего дей-
ствия хлорида натрия отмечен рост нежелательной микрофлоры, особенно 
это характерно для мышц бедра индейки. 

Таким образом, в результате проведенных исследований установлено, 
что для изготовления полуфабрикатов из грудных мышц и мышц бедра ин-
дейки целесообразно использовать рассол с концентрацией хлорида натрия 
10 % и 15 % соответственно при продолжительности просола 24 и 12 ч. 

На основании проведенных исследований органолептических, физи-
ко-химических и микробиологических показателей (рисунок 4; таблица 4 
на примере грудных мышц; таблица 5 на примере мышц бедра) определено, 
что для производства соленых полуфабрикатов из бескостного мяса индей-
ки следует использовать выдержку грудных мышц или мышц бедра индей-
ки в рассоле с концентрацией хлорида натрия 10 % в течение 24 ч. Срок 
годности полуфабрикатов из бескостного мяса индейки составляет не более 
3 сут при следующих условиях хранения: в пакетах из полиэтилена низкой 
плотности толщиной 20−30 мкм под вакуумом, массой 500−800 г, при тем-
пературе 0−6 °С и относительной влажности воздуха не выше 75 %. Ука-
занные полуфабрикаты в дальнейшем могут быть использованы для изго-
товления различных видов продукции. 

  

а – грудных мышц б – мышц бедра 

Рисунок 4 – Органолептическая оценка мяса индейки в процессе хранения: 
II – образец с 24-часовой выдержкой в рассоле с 10 %-й концентрацией хлорида натрия; 
III – образец с 12-часовой выдержкой в рассоле с 15 %-й концентрацией хлорида натрия 
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Таблица 4 – Изменение физико-химических показателей грудных мышц индейки 
в процессе хранения (р ≥ 0,95) 

Продолжительность 
хранения, сут 

Образец 
Массовая доля, % 

влаги жира белка хлорида натрия 

2 
II 66,71 ± 0,01 8,82 ± 0,02 20,61 ± 0,01 1,91 ± 0,01 

III 68,82 ± 0,02 8,83 ± 0,01 20,42 ± 0,01 2,31 ± 0,01 

3 
II 66,61 ± 0,01 8,82 ± 0,02 20,63 ± 0,02 1,92 ± 0,01 

III 68,82 ± 0,02 8,81 ± 0,01 20,43 ± 0,01 2,31 ± 0,02 

4 
II 66,41 ± 0,02 8,81 ± 0,02 20,62 ± 0,02 1,92 ± 0,01 

III 68,72 ± 0,02 8,82 ± 0,01 20,41 ± 0,01 2,31 ± 0,01 

5 
II 66,24 ± 0,01 8,81 ± 0,02 20,63 ± 0,01 1,91 ± 0,01 

III 68,74 ± 0,03 8,83 ± 0,01 20,42 ± 0,01 2,31 ± 0,02 

П р и м е ч а н и я  – II – образец с 24-часовой выдержкой в рассоле с 10 %-й кон-

центрацией хлорида натрия; III – образец с 12-часовой выдержкой в рассоле с 15 %-й 

концентрацией хлорида натрия. 

Таблица 5 – Микробиологические показатели безопасности мышц бедра индейки 
в процессе хранения 

Продолжительность 
хранения, сут 

Количество микроорганизмов 

II III II III 

Мезофильно-аэробные и факультативно-анаэробные 

микроорганизмы, ·10
4
 КОЕ/г 

Бактерии группы 

кишечных палочек, ·10
3
 КОЕ/г 

2 2,76 ± 0,24 0,15 ± 0,05 – – 

3 3,90 ± 0,09 0,22 ± 0,07 + – 

4 15,00 ± 0,18 2,05 ± 0,21 + – 

5 18,60 ± 0,02 17,00 ± 0,19 + – 

Бактерии Escherichia coli Бактерии Staphylococcus spp. 

2 + + – – 

3 + – + – 

4 + – + + 

5 + – + + 

Бактерии Proteus Бактерии L. monocytogenes 

2 + + – – 

3 – – – – 

4 – – – – 

5 – – – – 

П р и м е ч а н и е  – «−» – не обнаружено; «+» – обнаружено; II – образец 

с 24-часовой выдержкой в рассоле с 10 %-й концентрацией хлорида натрия; III – обра-

зец с 12-часовой выдержкой в рассоле с 15 %-й концентрацией хлорида натрия. 
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Проведены исследования по возможности изготовления из полуфаб-

рикатов мяса индейки, продуктов, предназначенных для непосредственно-

го употребления в пищу, которые могут реализоваться в сети розничной 

торговли и на предприятиях общественного питания. В результате прове-

денных социологических исследований установлено, что в настоящее вре-

мя приобретается продукция из мяса индейки, подвергнутая запеканию. 

На рисунке 5 представлена принципиальная схема технологического 

процесса изготовления запеченного продукта из полуфабриката мяса ин-

дейки, у которого исключена такая операция, как посол, что позволяет со-

кратить время производства на 24 ч. 

Полуфабрикат из мяса индейки, подвергнутый посолу

Запекание (τ = 1,5−2,0 ч; t = 98−102 °С) до достижения t в центре продукта 76−78 °С

Охлаждение (τ = 3,0−6,0 ч; t = 0−4 °С) до достижения t в центре продукта 8−10 °С

Контроль качества

Фасовка, маркировка, упаковка

Реализация
 

Рисунок 5 – Принципиальная схема технологического процесса изготовления 
запеченного продукта из полуфабриката мяса индейки 

  

а – в упаковке б – после вскрытия упаковки 

Рисунок 6 – Органолептическая оценка запеченного мяса индейки 
в процессе хранения 

На основании исследований органолептических (рисунок 6), физико-

химических (таблица 6) и микробиологических (таблица 7) показателей 

установлено, что срок годности запеченных полуфабрикатов из грудных 
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мышц и мышц бедра индейки массой 500−800 г, хранимых при температу-

ре 0−6 °С и относительной влажности воздуха не выше 75 %, составляет: 

– в пакетах из полиэтилена низкой плотности толщиной 20−30 мкм 

под вакуумом – не более 7 сут; 

– после нарушения целостности упаковки – не более 12 ч для грудки, 

не более 1 ч для бедра. 

Таблица 6 – Физико-химические показатели запеченных изделий 
из полуфабрикатов из мяса индейки (р ≥ 0,95) 

Продолжительность 
хранения 

Запеченный 
продукт 

Массовая доля, % 

влаги жира белка 
хлорида 
натрия 

В упаковке 

0 сут 
Грудные мышцы 57,46 ± 0,02 17,21 ± 0,03 20,52 ± 0,04 2,69 ± 0,01 

Мышцы бедра 52,47 ± 0,02 17,69 ± 0,02 18,46 ± 0,03 2,95 ± 0,01 

3 сут 
Грудные мышцы 57,43 ± 0,01 17,20 ± 0,02 20,51 ± 0,04 2,69 ± 0,01 

Мышцы бедра  52,42 ± 0,02 17,68 ± 0,02 18,42 ± 0,03 2,95 ± 0,01 

7 сут 
Грудные мышцы 57,35 ± 0,02 17,20 ± 0,01 20,49 ± 0,04 2,69 ± 0,01 

Мышцы бедра 52,39 ± 0,01 17,64 ± 0,02 18,42 ± 0,03 2,96 ± 0,01 

11 сут 
Грудные мышцы 57,12 ± 0,02 17,18 ± 0,01 20,47 ± 0,04 2,70 ± 0,01 

Мышцы бедра 52,01 ± 0,01 17,62 ± 0,02 18,41 ± 0,03 2,97 ± 0,01 

После вскрытия упаковки 

0 ч 
Грудные мышцы 57,35 ± 0,01 17,20 ± 0,01 20,49 ± 0,01 2,69 ± 0,01 

Мышцы бедра  52,39 ± 0,01 17,64 ± 0,02 18,42 ± 0,03 2,96 ± 0,01 

12 ч 
Грудные мышцы 56,25 ± 0,02 17,20 ± 0,01 20,48 ± 0,01 2,69 ± 0,01 

Мышцы бедра 51,18 ± 0,02 17,63 ± 0,02 18,42 ± 0,02 2,96 ± 0,01 

24 ч 
Грудные мышцы 55,01 ± 0,01 17,18 ± 0,01 20,47 ± 0,01 2,68 ± 0,01 

Мышцы бедра 51,12 ± 0,02 17,62 ± 0,02 18,41 ± 0,01 2,96 ± 0,01 

36 ч 
Грудные мышцы 53,45 ± 0,02 17,16 ± 0,01 20,46 ± 0,04 2,67 ± 0,01 

Мышцы бедра 50,38 ± 0,01 17,61 ± 0,02 18,40 ± 0,03 2,95 ± 0,01 

Таблица 7 – Микробиологические показатели запеченного готового продукта 
из бескостного мяса индейки 

Продолжительность 
хранения 

Запеченный 
продукт 

КМАФАнМ, 
КОЕ/г 

БГКП S. aureus Salmonella L. monocytogenes 

В упаковке 

0 сут 
Грудные мышцы Н/р – – – – 

Мышцы бедра Н/р – – – – 
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Продолжение таблицы 7 

Продолжительность 
хранения 

Запеченный 
продукт 

КМАФАнМ, 
КОЕ/г 

БГКП S. aureus Salmonella L. monocytogenes 

3 сут 
Грудные мышцы 2,00·10

2
 – – – – 

Мышцы бедра 2,34·10
2
 – – – – 

7 сут 
Грудные мышцы 6,41·10

2
 – – – – 

Мышцы бедра 1,04·10
3
 – – – – 

11 сут 
Грудные мышцы 1,18·10

3
 – – – – 

Мышцы бедра 2,18·10
3
 + – – – 

После вскрытия упаковки 

0 ч 
Грудные мышцы 6,41·10

2
 – – – – 

Мышцы бедра 1,04·10
3
 – – – – 

12 ч 
Грудные мышцы 9,08·10

2
 – – – – 

Мышцы бедра 2,81·10
3
 + – – – 

24 ч 
Грудные мышцы 1,29·10

3
 + – – – 

Мышцы бедра 0,47·10
4
 + – – – 

36 ч 
Грудные мышцы 7,45·10

3
 + – – – 

Мышцы бедра 6,14·10
5
 + – – – 

П р и м е ч а н и е  – Н/р – нет роста; «−» – не обнаружено; «+» – обнаружено. 

На основании проведенных исследований определены регламентиру-

емые органолептические и физико-химические показатели качества для 

крупнокусковых бескостных полуфабрикатов индейки и продукции из них, 

которые установлены в разработанной нормативной документации (табли-

ца 8). 

По показателям безопасности продукция из мяса индейки должна со-

ответствовать требованиям ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой про-

дукции». 

На основании проведенных исследований определены показатели 

пищевой ценности запеченных продуктов из полуфабрикатов из мяса ин-

дейки, г/100 г: белков – не менее 15; жиров – не более 20; хлорида натрия – 

не более 3,5. Энергетическая ценность запеченной грудки – в среднем 

237 ккал/100 г; бедра – в среднем 233 ккал/100 г. 

В результате проведенных расчетов установлено, что затраты на 

применение способа по установлению глубины проникновения хлорида 

натрия в мясо индейки составляют 0,18 р. в год, себестоимость производ-

ства соленых полуфабрикатов из грудных мышц и мышц бедра индейки – 

261,03 р./кг, а запеченной продукции – 323,92 р./кг. 
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Таблица 8 – Регламентируемые показатели качества продукции из мяса индейки 

Показатель 

Характеристика 

полуфабриката из запеченных 

грудных мышц мышц бедра грудных мышц мышц бедра 

Внешний вид Слегка влажные, серо-желто-

розового цвета 

Слегка влажные, серо-желто-

красного цвета 

Овальной удлиненной 

формы, бело-серого цве-

та, без трещин 

Овальной удлиненной 

формы, коричневого цве-

та, без трещин 

Консистенция Слегка влажные, бледно-желто-

розового цвета, оставляют не-

большое влажное пятно на 

фильтровальной бумаге 

Слегка влажные, бледно-желто-

красного цвета, оставляют не-

большое влажное пятно на 

фильтровальной бумаге 

Слабо сочная Слабо сочная 

Вид и цвет на раз-

резе 

На разрезе мясо слабой плотно-

сти и упругости; образующаяся 

при надавливании пальцем ям-

ка быстро выравнивается  

На разрезе мясо слабой плотно-

сти и упругости; образующаяся 

при надавливании пальцем ям-

ка быстро выравнивается  

Равномерный бело-серый 

цвет, без трещин 

Равномерный коричне-

вый цвет, без трещин 

Запах и вкус Соленый, специфический, 

свойственный данному виду 

мяса 

Соленый, специфический, 

свойственный данному виду 

мяса 

Приятный специфиче-

ский аромат, свойствен-

ный данному виду мяса, 

соленый вкус 

Приятный специфиче-

ский аромат, свойствен-

ный данному виду мяса, 

соленый вкус 

Массовая доля 

влаги, %, не более 70,0 70,0 60,0 55,0 

Массовая доля 

белка, %, не менее 20,0 18,0 20,0 18,0 

Массовая доля 

жира, %, не более 10,0 10,0 20,0 20,0 

Массовая доля 

хлорида натрия, 

%, не более 3,0 3,0 3,5 3,5 



 

 

19 

1
9
 

Заключение 

В представленной диссертационной работе на основе теоретических 

и экспериментальных исследований дана оценка влияния процесса посола 

на формирование качественных характеристик продукции из мяса индейки. 

1. Исследованы доброкачественность, пищевая ценность мышечной 

ткани различных частей индеек мясного направления продуктивности крос-

са «Хайбрид Конвертер» промышленного типа выращивания напольного 

содержания. Показатели безопасности мяса птицы соответствуют требова-

ниям действующей нормативной документации. Установлено, что грудные 

мышцы содержат на 5 % больше белка и на 8,3 % кальция, чем мышцы 

бедра, уступая при этом по содержанию жира и золы соответственно на 

33,7 % и 22,2 %. По содержанию аминокислот и фосфора исследуемые ча-

сти тушки между собой практически не отличаются. Исследования функ-

ционально-технологических и структурно-механических характеристик по-

казали, что грудные мышцы незначительно превосходят мышцы бедра по 

влагосвязывающей (в среднем на 4,0 %), влаго- (3,2 %) и жироудерживаю-

щей (7,5 %) способности, потерям массы при термообработке (7,2 %), пла-

стичности (5,2 %), уступая по величине рН (3,3 %), усилию среза (1,2 %) 

и предельному напряжению сдвига (1,7 %). 

2. Для определения глубины просаливания мяса индейки предложен 

способ, предусматривающий использование динатриевой соли флуоресце-

ина. Установлено, что вне зависимости от концентрации хлорида натрия 

в рассоле визуальные и измеренные по свечению флуорофора изменения 

глубины просаливания мышечной ткани грудки индейки, подвергшейся 

посолу в течение 5 мин, меньше в 8 раз, 12 ч – в 3 раза, 24 ч – в 4 раза. 

Полное просаливание мышц грудки индейки наступает через 36 ч, что под-

тверждается визуальным наблюдением и измерениями по свечению флуо-

рофора. При посоле мяса бедра индейки наблюдается меньшая глубина 

проникновения рассола: визуально видимая меньше измеренной по свече-

нию динатриевой соли флуоресцеина через 5 мин в 3 раза, 12 ч и 24 ч – 

2 раза, 36 ч – полное просаливание. Способ может использоваться для ана-

лиза процесса посола как для научных исследований, так и в условиях за-

водских лабораторий для различных видов мяса. 

3. Выдержка грудных мышц и мышц бедра индейки при посоле (тем-

пература не выше 4 °С в течение 24 ч в рассоле с концентрацией хлорида 

натрия 10 %) оказывает консервирующее действие на микрофлору 

(КМАФАнМ, БГКП, сульфитредуцирующие клостридии, Staphylococcus 

aureus, бактерии рода Salmonella и вида Listeria monocytogenes), а также 

обеспечивает получение полуфабрикатов, обладающих специфическими 

вкусоароматическими характеристиками. В результате органолептических, 

физико-химических и микробиологических исследований установлено, что 

соленые крупнокусковые бескостные полуфабрикаты, упакованные в паке-
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ты из полимерных материалов под вакуумом, необходимо хранить не более 

3 сут при температуре не выше 4 °С и относительной влажности воздуха не 

выше 75 %. 

4. Усовершенствована технология изготовления запеченной продук-

ции из мяса индейки за счет использования соленых крупнокусковых бес-

костных полуфабрикатов из мяса птицы, что позволяет сократить процесс 

производства на 24 ч. Показано влияние целостности потребительской упа-

ковки на изменения органолептических, физико-химических и микробио-

логических показателей качества запеченных грудных мышц и мышц бедра 

индейки. Установлены сроки годности запеченной продукции при темпера-

туре 0−6 °С и относительной влажности воздуха не выше 75 %: до вскры-

тия упаковки (пакетов из полимерной пленки под вакуумом) – не более 

7 сут; после вскрытия упаковки – не более 12 ч для грудных мышц, не бо-

лее 1 ч для мышц бедра. 

5. Разработана нормативно-техническая документация, устанавлива-

ющая требования к качеству продукции из мяса индейки, а также требова-

ния безопасности, в том числе условия хранения. Проведена промышлен-

ная апробация технологий продуктов из мяса индейки в условиях мясопе-

рерабатывающего предприятия ООО «АРГО» Новосибирской области. Се-

бестоимость производства разработанной продукции показывает ее до-

ступность: соленых полуфабрикатов – 261,03 р./кг; запеченной продукции – 

323,92 р./кг. На основании проведенных исследований получено три патен-

та на изобретения. 
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