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101ПРИЛОЖЕНИЯ




НОРМАТИВНЫЕ ССЫЛКИ 
В настоящей диссертации использованы ссылки на следующие стандарты: 

СТ РК 1993-2010. Продукты пищевые. Продукты пищевые функциональные. Термины и определения. 

ГОСТ 9793-74. Продукты мясные. Методы определения влаги. 
ГОСТ Р 51479-99. Мясо и мясные продукты. Метод определения массовой доли влаги. 

ГОСТ 23042-86. Мясо и мясные продукты. Методы определения жира. 

ГОСТ 25011-81. Мясо и мясные продукты. Методы определения белка. 

ГОСТ 32224-2013. Мясо и мясные продукты для детского питания. Метод определения размеров костных частиц. 

ГОТ Р 50814-95. Мясопродукты. Методы определения пенетрации конусом и игольчатым индентором. 

Р 4.1.1672-03. Руководство по методам контроля качества и безопасности биологически активных добавок к пище. 

ГОСТ 26928-86. Продукты пищевые. Метод определения железа. 

ГОСТ 33824-2016. Продукты пищевые и продовольственное сырье. Инверсионно-вольтамперометрический метод определения содержания токсичных элементов (кадмия, свинца, меди и цинка). 

ГОСТ 9794-2015. Продукты мясные. Методы определения содержания общего фосфора. 
ГОСТ 99958-81. Изделия колбасные и продукты из мяса. Методы бактериологического анализа. 

ГОСТ10444.15-94. Продукт пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов. 

ГОСТ 9792-73. Колбасные изделия и продукты и свинины, баранины, говядины и мяса других видов убойных животных и птиц. Правила приемки и методы отбора проб. 

ГОСТ Р 51478-99. Мясо и мясные продукты. Контрольный метод определения концентрации водородных ионов (pH). 

ГОСТ 9959-2015. Мясо и мясные продукты. Общие условия проведения органолептической оценки. 

ГОСТ ИСО 21807-2015. Микробиология пищевой продукции и кормов. Определение активности воды. 

ТР ТС 034/2013. О безопасности мяса и мясной продукции. 

ГОСТ 16147-88. Кость. Технические условия. 

ГОСТ Р 5147-99. Мясо и мясные продукты. Методы отбора проб. 

ОПРЕДЕЛЕНИЯ  
В настоящей диссертации применяются следующие термины с соответствующими определениями:  

Биологическая ценность – показатель качества пищевого белка, отражающий  степень соответствия его аминокислотного состава потребностям организма  человека в аминокислотах для синтеза белка.

Влагосвязывающая способность – способность пищевых продуктов связывать содержащую в них воду. 

Влагоудерживающая способность – это разность между содержанием влаги в фарше и количеством влаги, отделившейся в процессе термической обработки. 

Вязкость – способность тела оказывать сопротивление относительному смещению его слоев, мера интенсивности сил внутреннего трения. 

Жироудерживающая способность – это способность фарша удерживать в своем составе жир, показывает разность между содержанием жира в фарше и количеством отделившегося жира во время термической обработки. 
Кость – это твердая и упругая масса, образующая скелет животных и состоящая из основного вещества соединительной ткани. 

Коллаген – нитевидный белок, составляющий основу
соединительной ткани. 

Лимитирующая аминокислота – аминокислота, скор которой имеет самое низкое значение. 

Пищевая ценность – основная характеристика пищевого продукта: количество содержащихся в нем пищевых веществ (белков, жиров и др.). 

ОБОЗНАЧЕНИЯ И СОКРАЩЕНИЯ 
АКС – аминокислотный скор;  

АПК – агропромышленный комплекс;  

АО – акционерное общество; 

БАД – биологически активная добавка; 

ВОЗ – всемирная организация здравоохранения; 

ВСС – влагосвязывающая способность; 

ВУС – влагоудерживающая способность; 

ВСР – вторичные сырьевые ресурсы; 

ГОСТ – Межгосударственный стандарт;  

ЖУС – жироудерживающая способность; 

КОЕ – колониеобразующие единицы; 

Ккал – килокалория; 

КМАФАнМ – Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов; 

КРС – крупный рогатый скот; 

МНЖК – мононенасыщенные жирные кислоты; 

МСХ РК – Министерство сельского хозяйства Республики Казахстан; 

МУ – методические указания; 

НД – нормативный документ; 

НЖК – насыщенные жирные кислоты; 

НТД – нормативно-техническая документация; 

ОАО – открытое акционерное общество; 

ПДК – предельно допустимая концентрация; 

ПНЖК – полиненасыщенные жирные кислоты; 

ПНС – предельное напряжение сдвига; 

РК – Республика Казахстан; 

СМХ – структурно-механические характеристики; 

СТ РК – Стандарт Республики Казахстан; 

США – Соединенные Штаты Америки; 

ТОО – товарищество с ограниченной ответственностью; 

ТР ТС – Технический Регламент Таможенного Союза; 

ТУ – Технологические условия; 

ФАО – продовольственная и сельскохозяйственная организация Объединенных Наций; 
ФТС – функционально-технологические свойства. 
ВВЕДЕНИЕ 
Актуальность работы.  Президент Республики Казахстан Касым-Жомарт Токаев в Послании народу Казахстана «Казахстан в новой реальности: время действий» в 2020 году отметил, что «для обеспечения стратегической самодостаточности национальной экономики предстоит в срочном порядке приступить к развитию новых продуктов питания» [1].
Для дальнейшего развития агропромышленного комплекса (АПК) Министерство сельского хозяйства Республики Казахстан разработало Концепцию по развитию АПК на 2021-2030 годы и Национальный проект развития АПК на 2021-2025 годы. Одним из главных задач Национального проекта является увеличение экспорта продукции АПК в 2 раза с доведением доли переработанной продукции до 70%. Одним из приоритетных направлений Национального проекта будет развитие производства и экспорта переработанной сельскохозяйственной продукции [2]. 
Заболевания опорно-двигательного аппарата – один из самых распространенных заболеваний в мире. Это целая группа заболеваний, различающихся патофизиологией и обычно связанных с болью и нарушением физических функций [3]. Учитывая рост числа патологий опорно-двигательного аппарата, возрастает необходимость предупреждения их развития с помощью профилактических мероприятий, в том числе использования в повседневном рационе питания продуктов функционального назначения улучшенного состава и специализированных продуктов. В профилактике и лечении заболеваний опорно-двигательного аппарата одним из ключевых компонентов являются минералы, в частности кальций и фосфор, которые должны быть сбалансированы при поступлении в организм человека.  

В результате деятельности птицеперерабатывающих предприятий возникает большое количество вторичных продуктов  (шея, каркасы, ноги, головы, кожа и др.), а также мясокостное сырье, которое имеет значительный удельный вес в составе вторичного сырья птицеперерабатывающей отрасли. Мясокостное сырье содержит значительное количество минеральных биологически активных веществ, что обуславливает его использование в производстве продуктов питания [4]. 

Согласно многочисленным биохимическим исследованиям, кости содержат значительное количество кальций-фосфорных солей. При изучении костей животных и птиц было определено, что кальций из образцов костей имеет высокую усвояемость, которую можно сравнить с усвояемостью кальция из молока и молочных продуктов [5, 6]. 

В свою очередь, безотходная переработка костного сырья может помочь птицеперерабатывающим предприятиям сократить затраты на рабочую силу и энергию, более эффективно использовать производственные мощности и повысить рентабельность птицеводства в целом. 

Решение задач, поставленных в диссертационной работе, основываются на трудах Рогова И.А., Либермана С.Г., Косого В.Д., Lawrie R.A., Toldra F., Cácerec E. Работами Липатова Н.Н., Тулеуова Е.Т., Файвишевского М.А., Антиповой Л.В., Глотовой И.А., Какимова А.К, Есимбекова Ж.С., Суйчинова А.К.  
Работа выполнялась в рамках программно-целевого финансирования МСХ РК на 2021-2023 годы по научно-технической программе: «Разработка наукоемких технологий глубокой переработки сельскохозяйственного сырья в целях расширения ассортимента и выхода готовой продукции с единицы сырья, а также снижения доли отходов в производстве продукции» по проекту: «Разработка ресурсосберегающей технологии переработки вторичного сырья КРС и птицы в производстве мясных продуктов функциональной  направленности» (ИРН BR 10764970) (Приложение А). 
Личный вклад автора заключается в проведении теоретических и экспериментальных исследований и обработке результатов; в проведении опытно-промышленных испытаний и практической реализации результатов. 

Целью диссертационной работы является научно-практическое обоснование использования куриного мясокостного сырья в составе мясного продукта мажущейся консистенции. 

В соответствии с целью были поставлены следующие задачи: 

1. Выбор оптимального способа переработки куриного мясокостного сырья с целью получения куриной мясокостной пасты.  

2. Исследование  пищевой ценности, показателей качества и безопасности куриной мясокостной пасты.  

3. Разработка опытных образцов паштетных масс с добавлением куриной мясокостной пасты. Исследование влияния степени добавления куриной мясокостной пасты на физико-химические и функционально-технологические показатели паштетных масс.   
4. Разработка рецептуры и технологии производства мясного продукта мажущейся консистенции с куриной мясокостной пастой. 
5. Комплексная оценка показателей качества и безопасности, органолептических, микроструктурных показателей, перевариваемость мясного паштета с куриной мясокостной пастой.  

6. Разработка нормативно-технической документации, проведение апробации и внедрения в технологический процесс, проведение расчета экономической эффективности при производстве мясного паштета с куриной мясокостной пастой. 
Научная новизна работы. 

- обоснован рациональный способ переработки куриного мясокостного сырья с целью получения куриной мясокостной пасты и ее использования в рецептуре мясного паштета; 

- получены экспериментальные значения физико-химического, аминокислотного, жирнокислотного и минерального составов, показателей безопасности, гистологические  характеристики куриной мясокостной пасты, полученной разработанным способом; 

- на основе экспериментальных данных и математического моделирования обосновано добавление 20% куриной мясокостной пасты в рецептуру мясного паштета; 

- проведена комплексная оценка качества и безопасности, исследованы микроструктурный анализ и перевариваемость паштета с куриной мясокостной пастой; 

- на разработанный мясной паштет получен патент на полезную модель Республики Казахстан №7114 «Способ производства куриного паштета».  

Область применения: результаты исследований могут быть использованы в условиях мясо- и птицеперерабатывающих предприятий, колбасных цехов, в цехах общественного питания. 

Практическая ценность работы. Обоснован способ тонкого измельчения куриного мясокостного сырья, обеспечивающий получение мясокостной пасты. Разработана рецептура и технология производства мясного паштета с добавлением 20% куриной мясокостной пасты. Разработана и утверждена нормативно-техническая документация (СТ 9210-01-50768864-2022) на производство мясного паштета. Промышленная апробация разработанной технологии проведена на мясоперерабатывающем предприятии ИП «Альтеев» (г. Семей). 
Апробация работы. Основные результаты работы доложены на международных научно-практических конференциях: «Пищевые инновации и биотехнология» (Кемерово, Россия, 2020 г.), «Современные проблемы техники и технологии пищевых производств» (Барнаул, Россия, 2019 г.), «Интеграция образования, науки и производства» (Мелеуз, Россия,2020 г.), «Состояние и перспективы развития наилучших доступных технологий специализированных продуктов питания» (Омск, Россия, 2019 г.), «Modern aspects of science and practice» (Мельбурн, Австралия, 2021 г.), «КАЗАХСТАН-ХОЛОД 2020» (Алматы, Казахстан, 2020 г.), «Инновационное развитие пищевой, легкой промышленности и индустрии гостеприимства» (Алматы, Казахстан, 2019 г.), «Современное состояние, перспективы развития и модернизации АПК РК» (Семей, Казахстан, 2019 г.). 

Публикации. По теме диссертационной работы опубликованы 17 научных работ, в том числе: 4 статьи в журналах, рекомендованных Комитетом по обеспечению качеством в сфере науки и высшего образования Министерства науки и высшего образования Республики Казахстан; 3 статьи в журналах, входящих в базу данных Scopus и имеющий ненулевой импакт-фактор; в  материалах 9 международных научно-практических конференций, в т.ч. 2 статьи в научных изданиях дальнего зарубежья; 1 аналитический обзор. Получены 2 патента  на  полезную модель №6726 «Композиция для приготовления мясорастительного паштета», №7114 на полезную модель «Способ производства куриного паштета». 

Структура и объем диссертации. Диссертационная работа состоит из введения, обзора научно-технической и патентной литературы, методики экспериментальных исследований, обсуждения полученных результатов, выводов, списка использованных источников, включающих 145 наименований. Работа изложена на 99 страницах компьютерного текста, содержит 21 таблицу, 43 рисунка и 19 приложений. 

Основные положения, выносимые на защиту: 

- технология получения куриной мясокостной пасты, условия и параметры производства куриной мясокостной пасты; 

- комплексная оценка пищевой и биологической ценности, показателей безопасности куриной мясокостной пасты; 

- результаты исследований комплексной оценки качества и безопасности мясного паштета с добавлением куриной мясокостной пасты. 
1 СОВРЕМЕННОЕ СОСТОЯНИЕ ВОПРОСА 
1.1  Состояние и перспективы развития отрасли птицеводства в Республике Казахстан 

Мясо птицы в мировой структуре производства мяса всех видов сельскохозяйственных животных занимает второе место после свинины. Мясо птицы (курицы, индейки, утки, гусей) является наиболее популярным и доступным для жителей разных стран [7]. 

Потребление мяса птицы и продуктов из мяса птицы растет во всем мире. Птица является вторым по потреблению видов мяса в мире, а куриное мясо доминирует в мировом потреблении птицы более чем на 70% [8, 9]. 

В настоящее время ежегодный мировой рост составляет около 5% [10]. Мясо птицы, помимо большого количества легкоусвояемого животного белка и витаминов, является ценным источником минеральных веществ [11]. 

В последние десятилетия во всем мире наблюдается быстрый рост производства мяса птицы. За 2000-2019 годы производство мяса птицы увеличилось на 32,5% (с 99,3 до 131,6 млн тонн), что намного больше, чем производство свинины (рост на 1,2% с 108,8 до 110,1 млн тонн) и говядины (рост на 9,1% с 62,8% до 68,3 млн тонн). Увеличение производства мяса птицы в этот период в основном было связано с увеличением производства мяса цыплят-бройлеров. В 2019 году во всем мире было произведено 118 млн тонн куриного мяса. Ведущими странами-производителями куриного мяса были США (20,1 млн тонн), за ними следуют Китай (15,1 мл тонн) и Бразилия (13,5 млн тонн) [12]. 
В таблице 1 показано производств мяса птицы в странах-лидерах за последние пять лет. Как видно, наибольший объем производства мяса птицы отмечен в США, Китае, Бразилии, России. В 2020 году мировая птицеводческая отрасль продолжает стабильно расти за счет увеличения объемов производства в странах-лидерах [13]. 
Таблица 1 –  Производство мяса птицы в странах-лидерах, тыс. тонн. 
	№
	Страна 
	Год 

	
	
	2016
	2017
	2018
	2019
	2020

	1 
	США 
	20967
	21316
	21124
	21411
	21734

	2 
	Китай 
	18880
	19159
	19511
	19846
	20167

	3
	Бразилия 
	13866
	13992
	14156
	14324
	14413

	4
	Россия 
	4621
	4820
	5035
	5237
	5543

	5 
	Мексика 
	3039
	3061
	3106
	3159
	3207

	6 
	Индия 
	2872
	2993
	3094
	3189
	3280

	7 
	Казахстан 
	152,7
	179,6
	192
	223
	239,2 


Рост рынка обусловлен такими факторами, как рост производства и потребления мяса птицы, которые, как ожидаются, будут стимулировать рост рынка мяса птицы в течение прогнозируемого периода. Рост населения, рост покупательной способности и урбанизация также были сильными факторами роста мирового производства мяса птицы и потребления мяса птицы в последние десятилетия [14]. 

Стремительный рост производства и потребления куриного мяса связан также с его ценой, привлекательной и не слишком высокой в сравнении с другими видами птицы и крупными убойными животными. Еще одним фактором производства куриного мяса является его высокая пищевая и диетическая ценность, а также растущий спрос со стороны предприятий общественного питания и перерабатывающей промышленности на этот вид мяса [15]. 
Мясная промышленность является стратегической отраслью аграрного сектора экономики Казахстана, которая считается составной частью системы продовольственной безопасности [16]. 

Производства мяса птицы – одна из ведущих отраслей казахстанского производства мяса. Анализируя динамику численности поголовья птицы, объемы производства мяса птицы и других продуктов можно сделать выводы об уровне развития птицеводства. 

Производство мяса птицы в Казахстане показано на рисунке 1. за последние пять лет объем производства мяса птицы значительно увеличилось. В 2018 году производство мяса птицы в стране выросло на 6,1% и достигло 192 тыс. тонн (в 2017 году – 179,6 тыс. тонн), из них 185,7 тыс. тонн выпущено сельскохозяйственными предприятиями. В 2019 году производства мяса птицы в республике составило 223 тыс. тонн. В 2021 году было произведено до 283 тыс. тонн мяса птицы в стране. 
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Рисунок 1 – Производства мяса птицы в Казахстане, тыс. тонн 

Следует отметить, что регионы Казахстана характеризуются разнообразными условиями, что предопределяет особенности производства и использования продовольствия в них [17]. Многие регионы Казахстана располагают благоприятными природными условиями для развития птицеводства [18]. 

В настоящее время большинство птицеперерабатывающих предприятий сталкиваются с проблемой нерационального использования вторичных продуктов переработки, которые являются источником полноценного животного белка и минеральных веществ [19, 20]. При выработке мяса птицы остаются около 20% мясокостных вторичных продуктов, в которых содержится до 15-24% белка. Традиционно, они реализуются в необработанном виде или используются при получении полуфабрикатов и сухих кормов, а незначительная часть – в производстве пищевых бульонов [21]. 

Важным аспектом этого направления является экономическая эффективность: глубокая переработка вторичного сырья направлена  на снижение себестоимости изделий, расширение их ассортимента [22]. 

Таким образом, птицеводство является важнейшими направлением развития АПК, которое вносит вклад в обеспечение продовольственной безопасности страны. На сегодняшний день птицеперерабатывающие предприятия сталкиваются с проблемой нерационального использования вторичного сырья. Для наиболее эффективного использования вторичных продуктов птицеводства необходимо разработать эффективную технологию глубокой переработки для получения новых продуктов с сохранением биологически активных комплексов. 
1.2 Характеристика и направления использования вторичных продуктов птицеводства 
Рациональность использования вторичных ресурсов в производстве пищевых продуктов обусловлена его пищевой ценностью. Она определяется питательными свойствами вещества и степенью их усвояемости. Продукты переработки птицеперерабатывающей промышленности являются источником животного белка. Субпродукты содержат большое количество белка в виде мяса, хрящей и костного мозга, что является хорошим источником белка для ферментативного пищеварения [23, 24]. 
Содержание некоторых биологически активных веществ на единицу массы у птицы выше, чем у сельскохозяйственных животных. Вторичные продукты птицеводства характеризуются достаточно высоким содержанием аминокислот [25]. 

Вторичные продукты также характеризуются высоким содержанием жира, которая представлена смесью моно- и диглицеридов, фосфолипидов и свободных жирных кислот [26]. 

Использование коллагенсодержащих субпродуктов птицы, обладающих высокой пищевой ценностью, в производстве продуктов питания способствует расширению ассортимента натуральных продуктов. 
Сбыт коллагенсодержащих субпродуктов птицы на сегодняшний день затруднен, поэтому важным является разработка рецептур и создание продуктов, в составе которых будут присутствовать субпродукты птицы с повышенным содержанием коллагена [27].  

Коллаген присутствует в кости, а также является основным структурным белком внеклеточного пространства различных соединительных тканей животных. Коллаген состоит из аминокислотных цепей, соединенных вместе с образованием тройных спиралей, которые затем образуют удлиненные фибриллы. Экономическая ценность коллагена высока, особенно из-за его значения в медицине и области здравоохранения, такие как профилактика остеопороза [28]. 

При переработке на предприятиях наибольший выход имеют малоценные продукты и отходы переработки птицы Анатомическая разделка является наиболее рациональной из возможных схем разделки тушек птицы (рисунок 2) [29]. 
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Рисунок 2 – Схема разделки и обвалки тушей птицы
Стоит отметить, что вторичные продукты могут быть источниками загрязнения окружающей среды. Без правильного использования существует риск загрязнения окружающей среды в результате производственного процесса. Своевременно принятые меры по их утилизации устраняют благоприятную питательную среду для стремительного размножения патогенных бактерий и микроорганизмов [30]. 
Переработка мясокостного сырья птицеводства в настоящее время является важным направлением. Актуальность этой проблемы объясняется ростом производства мяса птицы [31]. 

Мясокостное сырье птицеводства при производстве мясных продуктов остается невостребованным, так как в основном не используется или используется ограниченно. Костное сырье не используется на производство для пищевых целей ввиду отсутствия апробированной технологии переработки костного сырья, а также специального оборудования [32]. 

Куриные кости не используются должным образом, несмотря на их высокую пищевые ценность и содержание белка. Химический состав куриной кости: 15,6% белка, 9,5% жира, 14,7% минералов и 57,5% влаги [33, 34]. 

Диверсификация производства является одним из основных направлений увеличения эффективности производства мясоперерабатывающих предприятий и включает в себя: 

· привлечение новых сырьевых ресурсов; 

· расширение ассортимента продукции с учетом современных требований науки о питании; 

· комплексную переработку вторичных продуктов на пищевые, медицинские, кормовые и технические цели; 

· постоянный контроль качества и безопасности мясных продуктов [35, 36]. 
Костное сырье относят к вторичному сырью, не имеющему потребительской ценности, поэтому оно не используется должным образом, что приводит к огромной трате имеющихся ресурсов и не способствует созданию экономической прибыли и защите окружающей среды [37]. 

Таким образом, глубокая переработка вторичного сырья птицеперерабатывающей промышленности является одним из основных способов повышения эффективности производства, который способствует улучшению экономического состояния предприятий и обеспечению потребителей готовыми продуктами. Эффективное использование этих вторичных продуктов для производства мясных продуктов – один из способов получения максимальной отдачи от птицеводства. Использование мясокостного сырья в производстве продуктов относится к ключевым направлениям ресурсосбережения сырья при переработке продукции животноводства. 
1.3 Химический состав и строение куриных костей 
Кости составляют от 10% до 20% массы тела животных и птиц. Костная ткань курицы составляет 14% живой массы [38]. Кости имеют такое же соотношение белка и жира, как и мясо. 90% белка в костях – это коллаген, оссеин и хондроитин, которые могут усилить метаболизм корковых клеток человека. Аминокислота в костях птиц со сбалансированным соотношением и высоким уровнем является своего рода качественным белком, она содержит линолевую кислоту и другие жирные кислоты, необходимые для человеческого организма [39, 40]. 

Кость представляет собой тонкую кальциевую трубку, содержащую костный мозг, которая почти полностью состоит из кальция. Кость содержит множество питательных веществ, необходимых человеческому организму; включает фосфолипид, фосфопротеин, коллаген, хондроитин, различные аминокислоты и витамины А, В1 и В2 [41]. 
Также в костях много кальций-фосфатной соли, биоактивных веществ, магния, минеральных элементов и витаминов. В костном мозге есть фосфолипиды, фосфопротеин, который незаменим для человеческого мозга. Содержание кальция и фосфора в костях составляет 19,3% и 9,39% соответственно, а их соотношение 2:1, что является оптимальной пропорцией для усвоения организмом человека. Таким образом, куриное костное сырье является источником питательных веществ [42]. 

В таблице 2 показан химический состав куриных костей и других животных [43]. 

Таблица 2 – Химический состав костей 
	Наименование показателей
	Куриная кость
	Свиная кость
	Кости КРС 

	Вода, % 
	65,6
	61,3
	64,2

	Белки, % 
	16,8
	12,4
	11,0

	Жиры, % 
	12,1
	12,0
	8,9

	Углеводы, % 
	0,2
	0,1
	0,1

	Фосфор 
	797 мг/100г
	2,16%
	2,03%

	Железо, мг/100 г 
	3,61
	3,19
	2,88

	Натрий, мг/100 г 
	96
	147
	148

	Кальций, мг/100 г 
	1,49
	4,52
	5,09


По содержанию белка (16,8%) и некоторых минеральных веществ кости курицы превосходят другие виды костей. В костях КРС и свиной кости белка содержится до 11,0% и 12,4%, соответственно. Высокое содержание фосфора и железа зафиксировано в куриной кости (797 мг/100г 3,61 мг/100г, соответственно), самое низкое в костях КРС – 2,03% и 2,88 мг/100г.  

Известно, что минеральные вещества из неорганических источников усваиваются в организме человека незначительно. В наибольшей степени в организме усваиваются минеральные вещества, которые содержатся в животных и растительных тканях [44, 45]. Наибольшее количество минеральных веществ содержится в кости, это преимущественно фосфорнокислые (87,46%) и углекислые соли кальция (6,38%) (рисунок 3) [46, 47]. 
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Рисунок 3 – Содержание  минеральной части куриной кости 
Скелет курицы (рисунок 4) обладает рядом особенностей, одной из которых являетсчя множество полых костей. Масса костей взрослых особей насчитывают около 10% от общего веса птицы. 
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Рисунок 4 – Строение скелета курицы
1 – череп, 2 – шейный отдел, 3 – вилочковая кость, 4 – парная кость, 5 – ребра, 6 – киль, 7 – коленная чашечка, 8 – заплюсно-плюсневая кость, 9 – пальцы, 10 – большеберцово-заплюсневая кость, 11 – бедренная кость, 12 – лобковая кость, 13 – подвздошная кость, 14 – седалищная кость, 15 – хвостовые  позвонки, 16 – копчик, 17 – лопатка, 18 – пояснично-крестцовый отдел, 19 – плечевая кость, 20 – локтевая кость, 21 – лучевая кость, 22 – запястье, 23 – пястная кость, 24 – фаланги пальцев пясти, 25 – крылья 
Тазовый и плечевой пояса крепят конечности и крылья к туловищу курицы. Каракоидная кость, лопатка и ключица входят в состав плечевого пояса. Они соединяют крыло с туловищем и обепечивают его подвижность. Нижние конечности состоят из: бедренной кости с верлетом, голени, двух костей плюсны, четырех пальцев. Трубчатые кости нижних конечностей соединяются  с тазом с помощью суставов и сухожилий. Кости верхних и нижних конечностей длинные, трубчатые, пневматизированные [48]. 

В роли передних конечностей выступают крылья. Составляющие куриного крыла – коракоидная кость, ключица, лопатка и свободное крыло. 

Крыло состоит из следующих костей: 

- плечевой, образующей плечо и соединяющейся с коракоидной колсточкой; 

- предплечья: локтевой и лучевой; 

- запястья (2 кости) [49]. 

В шейном отделе курицы 13-14 подвижных укороченных позвонков с остистыми отростками. Основу шейного отдела составляют подвижные шейные позвонки. 

Грудной сегмент укорочен, почти не двигается, кроме грудной кости, включает 7 рёбер. Грудина представлена вытянутой плоской костной структурой с вогнутой верхней долей и килем на вентральной плоскости. Отличительной чертой грудного отдела считается наличие специфического выступа – киля, к которому крепятся самый развитые мышцы груди. 
Особенностью костей курицы является то, что кости имеют в составе оптимальное соотношение кальция и фосфора, что обуславливает их использование в составе мясных продуктов, таких как паштет, сосиски, сардельки, колбасные изделия и др. [50, 51]. 

Таким образом, куриная кость является источником минеральных веществ, содержит значительное количество высокоусвояемого жира, белка и фосфорно-кальциевых солей. Это обуславливает ее использование в производстве комбинированных мясных продуктов и продуктов специального назначения. Рациональное использование костного сырья позволит не только увеличить выход полезных веществ, но и создать биологически полноценные продукты.  
1.4 Обзор способов переработки мясокостного сырья в производстве мясных продуктов 
В пищевой промышленности костное сырье может применяться по целому ряду причин. Кость является источником минеральных, белковых и жировых веществ. Для пищевых целей мясокостное сырье используют в качестве белковых гидролизатов и минеральных добавок, получают костный бульон и жир после соответствующей технологической обработки. При разработке эффективного и безопасного способа переработки костного сырья важно сохранять все витамины, минеральные и белковые вещества. Использование минеральных составляющих костного сырья в технологии пищевых продуктов при правильной его технологической и механической обработке позволяет обогатить продукт минеральными добавками, в частности кальцием, магнием и другими элементами. 

Порохиным С.В. и др. разработана белково-коллагеновая эмульсия на основе мясокостного сырья. Способ включает водный гидролиз, биоконверсию с применением препарата микроорганизмов. Продукт термообрабатывают в инфракрасной печи при температуре 60 ºС и остаточном давлении 4-5 кПа. Изобретение обеспечивает получение пищевого продукта, обладающего высокими органолептическими, вкусовыми качествами и функциональными свойствами, повышенной пищевой ценностью, продукт после биоконверсии содержит усвояемый белок, содержит значительно меньшее количество солей по сравнению с кислотными и щелочными способами гидролиза [52]. 
Учеными из Украины разработан способ получения костной пасты из костей свиней и птицы. Полученную костную пасту рекомендуют добавлять в рецептуру мясных продуктов в качестве пищевой добавки [53]. 

Учеными из России получен патент на способ получения биологически активных добавок (БАД), полученных из костного сырья. БАД получают путем дробления костного сырья, тонкого измельчения, ферментации и сушки. Добавление БАД в пищевые продукты, детское питание восполняет дефицит селена, придает суточному рациону питания повышенную пищевую ценность [54]. 
Антиповой Л.В. и др. предложен способ производства белковой добавки из костного сырья птицы. Полученную белковую добавку, богатую минеральными веществами, рекомендуется использовать в мясных продуктах [55]. 
Учеными из Белоруссии разработан способ получения добавки в пищевые продукты для обогащения макро- и микроэлементами и придания рациону питания профилактических свойств. Способ получения пищевой добавки включает дробление костного сырья, его термообработку, последующее более тонкое измельчение, сушку и охлаждение. Полученная пищевая добавка на основе костного сырья содержит макроэлементы Са и Р и микроэлементы  и микроэлементы Mg, K, Na, Zn и Fe, а также Se. Включение такой добавки в состав в рацион питания восполняет дефицит минеральных веществ [56]. 
Морозовой А.А. и др. запатентован способ переработки костей, который применяется в качестве добавки к пищевым продуктам. Способ получения пищевой добавки включает дробление, термическую обработку и тонкое измельчение. Термообработку осуществляют путем обжига на воздухе. При получении пищевой добавки органическая часть костного сырья сгорает, а минеральная остается. В кислой среде желудка она хорошо растворяется и легко усваивается организмом. Добавка содержит макроэлементы Са – 40-43%, Р – 16-18% [57]. 
Liyan Zhang и др. предложен способ переработки сушеного куриного мясокостного сырья. Способ включает предварительную обработку, варку, измельчение куриных костей, а также сушку горячим воздухом. В качестве объектов используют кости грудной части тушек птицы. Высушенное куриное мясокостное сырье после обработки обладает нежной гомогенной консистенцией, высоким содержанием кальция и фосфора [58]. 

Другие исследования продемонстрировали экстрагирование коллагена из костей и кожи курицы. Для экстрагирования применяли уксусную кислоту и лимонную кислоты и щелочи. Исследованиями показана возможность применения куриного костного сырья как источника коллагена в пищевых продуктах [59]. 
В работе [60] описана технология ультратонкой обработки свежих костей для получения костного порошка. Технология включает очистку, дробление, тонкое измельчение, обезжиривание, ультратонкое измельчение, приготовление костного порошка, охлаждение. Полученный ультратонкий порошок сохраняет питательные свойства, обладает высоким содержанием кальция, высокой усвояемостью и пищевой ценностью. 
Учеными из Китая разработан способ получения обезжиренного сверхтонкого костного порошка из костей, который применяется в пищевых продуктах. Технический процесс получения порошка осуществляется путем тонкого измельчения, обезжиривания и сушки. Способ обеспечивает получение порошка, соответствующего нормам безопасности, с высоким содержанием белка и кальция, небольшим количеством жира [61]. 

Известен способ переработки костного сырья, который включает измельчение мясокостного сырья и тонкое измельчение мясокостного сырья в пасту. В дальнейшем проводят низкотемпературную термическую обработку, фильтрацию, смешивание и эмульгирование. Паста может применяться в составе мясных продуктов, способствует обогащению суточной нормы человека минеральными веществами [62]. 
Учеными из Китая предложен способ переработки мясокостного эктракта. Способ осуществляется путем измельчения в коллоидной мельнице, гомогенизации с образованием тонкой гомогенной стабильной эмульсии. Полученный продукт из мясокостного экстракта имеет высокое содержание кальция и может использоваться в качестве добавки для приготовления других продуктов [63]. 
Известен способ переработки курных костей в пасту. В качестве сырья используют куриные грудные кости. Кости промывают и тонко измельчают до пастообразного состояния. В процессе измельчения в куриные кости добавляется вода в соотношении  (4-6):1. Способ обеспечивает сохранение питательных компонентов в костях куриной грудки [64]. 

Другими учеными из Китая запатентован способ переработки мясокостного сырья животных. Способ включает такие процессы, как промывка, конденсация, измельчение, сублимационная сушка, ультратонкое измельчение в костный порошок. Способ обеспечивает получение костного порошка с сохранением его питательно ценности, с высокой усвояемостью и обогащенный микроэлементами [65]. 
Wang Er-Rui запатентован способ переработки костного сырья в порошкообразный продукт, который включает такие процессы, как дробление, тепловая обработка давлением и сушку. С помощью специального устройства осуществляют измельчение костей и этап сушки кусочков. Способ обеспечивает получение порошкообразного продукта и может использоваться в производстве продуктов [66]. 
Учеными из Китая разработан способ получения пищевой добавки из куриных костей. Полученную добавку используют в качестве основного ингредиента в рецептуре колбасы. Способ обеспечивает получение колбасы низкой калорийности и уровня холестерина, высоким содержанием кальция, а также обеспечивается снижение себестоимости [67]. 

Известен другой способ переработки куриных костей. Ученые из Китая предлагают способ производства мясокостной пасты из куриных костей. Способ включает такие процессы как измельчение костей, обработку давлением до 0,3-0,4 кПа в течение 45 минут, тонкое измельчение  костей в пасту до размеров 1 мм, сушку  до температуры 60-70 °С. Мясокостная паста, полученная по настоящему способу, богата питательными веществами, в частности кальцием и фосфором [68]. 
Таким образом, проведенный анализ способов переработки костного сырья показал, что описанные способы отличаются друг от друга технологическими процессами, способами обработки, длительностью процесса и  др.  

Заключение и выводы по первому разделу: 
1. Птицеводство Казахстана – одна из наиболее интенсивных отраслей животноводства. Производство мяса птицы в Казахстане увеличивается с каждым годом. Однако отрасль птицеводства сталкивается с проблемой  внедрения ресурсосберегающих технологий. Объективными предпосылками для развития птицеводства и птицеперерабатывающей промышленности является их высокая экономическая эффективность. 

2. На сегодняшний день птицеперерабатывающие предприятия сталкиваются с проблемой рациональной и эффективной переработки кости, получаемой при обвалке. Рост объемов производства продуктов в птицеперерабатывающей промышленности обуславливает объективную необходимость поиска путей рационального и комплексного использования сырья. Поэтому проблема использования костных продуктов птицеводства является  актуальной. 
3. По химическому составу кость является источником минеральных веществ, содержит в основном фосфорнокислые и углекислые соли кальция. Рациональное использование кости для пищевых целей позволит обогатить продукты полезными минеральными и белковыми веществами. 
4. В результате проведенного патентного поиска и обзора научно-технической литературы проведен обзор способов переработки мясокостного сырья в области пищевых продуктов. Рассмотренные способы отличаются друг от друга технологическими параметрами, аппаратурным исполнением и др. Кроме того, для получения пищевых компонентов, костной пасты, белковых добавок из костей используются тепловые, гидротермические процессы, обработка ферментами и др. процессы. 
2 МЕТОДОЛОГИЯ ИССЛЕДОВАНИЙ 
2.1 Объекты и схема исследований 
Экспериментальные исследования и математическая обработка данных  проводились в лабораториях кафедр «Технология пищевых производств и биотехнология», «Технологическое оборудование и машиностроение» НАО «Университет имени Шакарима города Семей», в лаборатории кафедры «Технология продуктов питания животного происхождения» ФГБОУ ВО «Кемеровский государственный университет», в «Научный центр радиоэкологических исследований», научном центре «Агротехнопарк»  НАО «Университет имени Шакарима города Семей», ТОО «НУТРИТЕСТ», Семейский филиал АО «Национальный центр экспертизы и сертификации», Семейском городском отделении филиала «Национальный центр экспертизы», СФ ТОО «Казахском научно-исследовательском институте перерабатывающей и пищевой промышленности». Научно-исследовательская стажировка пройдена на базе лаборатории Кемеровского государственного университета. Производственные испытания и внедрение результатов производились на мясоперерабатывающем предприятии ИП «Альтеев». 
Схема организации исследований приведена на рисунке 5.  
Объектами исследований явились: 

- куриное мясокостное сырье (кости шейной, грудной части, голени, крыльев, тушек кур, полученных после обвалки); 

- куриная мясокостная паста, полученная после тонкого измельчения; 

- паштетные массы с добавлением куриной мясокостной пасты; 

- мясные паштеты. 

На первом этапе, на основе изучения научно-технической литературы и патентного поиска рассмотрены существующие способы переработки костного сырья. Сформулирована цель работы и определены задачи. На втором этапе определен способ тонкого измельчения куриного мясокостного сырья, обеспечивающий получение мясокостной пасты без перегрева питательных веществ и денатурации белка. Определено оптимальное количество добавления воды в мясокостный фарш.  

Третий этап состоит из экспериментальных исследований изучения пищевой и биологической ценности, а также показателей безопасности куриной мясокостной пасты. 

Четвертый этап исследований включает исследования по разработке технологии и рецептуры мясных паштетов с добавлением куриной мясокостной пасты и их комплексный анализ качества. 

Пятый этап исследований посвящен результатам практической реализации исследования, разработке нормативно-технической документации, расчету экономических показателей. 
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Рисунок 5 – Схема проведения экспериментов  

Для обработки экспериментальных данных использовали MS Excel, MathCad. 

Фондом имени Конрада Аденауэра (Приложение Б) оказана финансовая поддержка исполнителю научно-исследовательской работы как способствующей развитию пищевой и перерабатывающей промышленности в стране.   
2.2 Определение физико-химических и органолептических   показателей 
Для анализа пищевой ценности, качества мяса и мясопродуктов, зависящего от количественного соотношения влаги, белка, жира и минеральных веществ определяют химический состав исследуемых образцов. 

Определение общего химического состава проводили методом одной навески исследуемой пробы. Метод заключается в последовательном определении в одной навеске продукта содержания влаги, жира, золы и белка, с использованием устройства для определения влажности и жирности мясных и молочных продуктов ускоренным методом. 

Определение содержания влаги. Навеску пробы дважды измельченного продукта массой (2-3) г, взятую с точностью до 0,001 г, высушили в металлической бюксе со стеклянной палочкой в сушильном шкафу при температуре 150 0С в течение 1 ч.

Согласно ГОСТ 9793-2016 [69] и ГОСТ 33319-2015 [70] содержание влаги рассчитали по формуле (1):
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где: 
x1 – содержание влаги, %; 

m1 –  масса навески с бюксой до высушивания, г;

m2 –  масса навески с бюксой после высушивания, г;

m – масса бюксы, г. 

Определение содержания жира. Высушенную навеску после определения влаги количественно перенесли в бюксу и заливали (10-15) мл растворителя (этиловый эфир). Экстрагирование жира проводили в течение (3-4) мин 4-5-кратной повторностью. В ходе процесса навеску периодически перемешивали и растворитель с извлеченным жиром каждый раз сливали. После последнего слива остаток растворителя испаряли на воздухе. Бюксу с обезжиренной навеской подсушивали в сушильном шкафу при температуре 105 0С в течение 10 мин.  Согласно ГОСТ 23042-2015 [71] содержание жира определяли по формуле (2): 
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где: 
x2- содержание жира, %;

m1 –  масса  бюксы с навеской после высушивания до обезжиривания, г;

m2 –  масса бюксы с навеской после обезжиривания, г;

m0 – масса навески, г. 

Определение содержания золы. Содержимое бюксы после обезжиривания перенесли в предварительно прокаленный и взвешенный тигель. Остатки навески со стенок бюксы смывали небольшим количеством растворителя, который затем удаляли нагреванием на водяной бане. В тигель к сухой обезжиренной навеске добавили 1 мл ацетата магния и обугливали на электрической плитке. Затем помещали на 30 мин в муфельную печь (температура 500 0С–600 0С). Таким же образом минерализовали 1 мл ацетата магния.

Содержание золы вычисляли по формуле (3):
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где:
x3- содержание золы, %

m1 –  масса  золы, г;

m2 –  масса оксида магния, полученная после минерализации раствора ацетата магния, г;

m0 – масса навески, г.

Определение содержания белка. Согласно ГОСТ 25011-2017 [72] содержание белка определяли расчетным путем по формуле (4):
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где: 
x – содержание белка, %

x1–  содержание влаги, %;

x2 – содержание жира, %;

x3 – содержание золы, %.

Определение влагосвязывающей способности. Метод основан на выделении влаги испытуемым образцом при легком его прессовании, сорбции выделяющейся воды фильтровальной бумагой и определении количества отделившейся влаги по размеру площади пятна, оставляемого ею на фильтрованной бумаге.

Навеску мясного фарша (0,3г) взвешивают на торсионных весах на кружке из полиэтилена диаметром 15-20мм (диаметр кружка должен быть равным диаметру чашки весов). После чего ее переносят на беззольный фильтр, помещенный на стеклянную или плексигласовую пластинку. Сверху навеску накрывают такой же пластинкой, устанавливают на нее груз массой 1кг и выдерживают 10 мин. После этого фильтр с навеской освобождают от груза и верхней пластинки. 

Содержание связанной влаги вычисляют по формулам (5, 6):

X1=(A-8,4Б)∙100/m0,                                                           

    (5)

X2=(A-8,4Б)∙100/А,                                                            

    (6)

где: 
X1 – содержание связанной влаги, % к мясу;

     

X2 – содержание связанной влаги, % к общей влаге;

     

Б – площадь влажного пятна, см2;

      

m0 – масса навески мяса, мг;

      

A – общее содержание влаги в навеске, мг.

Площадь влажного пятна определяли с помощью программы «Компас-3D V-10». Для этого сканируем площадь пятна образованную на фильтровальной бумаге и сохраняем в формате «.jpeg». Открываем программу «Компас-3D V-10» и вставляем полученный рисунок. Далее вызываем команду «Площадь» в главном интерфейсе программы. Указываем точку внутри замкнутой области, ограниченной пересекающимися геометрическими объектами. Границы фигуры, образованной этими объектами, будут определены автоматически. Если границы фигуры, площадь которой требуется определить, не существует в чертеже, можно сформировать временную ломаную линию. Для этого надо нажать кнопку «Ручное рисование границ». В информационном окне появляется список площадей заданных фигур. В конце списка указана сумма измеренных значений [73]. 

Влагоудерживающую и жироудерживающую способности определяли согласно [74]. Оценка влагоудерживающей способности основана на определении разности между массовым содержанием влаги в фарше и количеством влаги, отделившейся в процессе термической обработки. 

Жироудерживающая способность фарша определяется как разность между массовым содержанием жира в образце и количеством жира, отделившимся в процессе термической обработки [74]. 

Органолептическая оценка готовой продукции оценивалась на дегустационных комиссиях по пятибалльной шкале. При органолептической оценке устанавливали соответствие основных качественных показателей (внешний вид, цвет на разрезе, запах, вкус, консистенцию) изделий требованиям стандарта. Органолептическую оценку качества паштетов проводили по 5-балльной шкале по ГОСТ 9959-2015 [75]. 

Активную кислотность среды (рН) определяли по ГОСТ 51478-99 на приборе Анион 7010, погружением двух электродов в раствор с фиксацией значения рН на шкале прибора. Раствор (водную вытяжку) готовили из измельченного продукта с  водой (в соотношении 1:10). рН измеряли после настаивания в течение 30 минут при температуре 20 0С [76]. 

Определение активности воды проводилось криоскопическим методом с использованием анализатора активности воды АВК-4 (Россия) по ГОСТ ISO 21807-2015 [77]. 
2.3 Определение микроструктуры и гистологических анализов 
Для определения гранулометрического состава и выявления размеров костных частиц после ультратонкого измельчения нами была исследована микроструктура костных частиц мясокостной пасты. Замер размеров костных частиц было сделано с помощью растрового сканирующего электронного микроскопа «JSM-6390LV» (фирма «JEOL», Япония). 

Для подготовки пробы к сканированию на микроскопе, мясокостную пасту обрабатывали 2%-ным раствором NaOH при нагревании на кипящей водяной бане для полного разложения мясных прирезей и тканей согласно ГОСТ 32224-2013.  Оставшиеся частицы кости высушивали при температуре 103-105 ˚С. Высушенный костный остаток анализировали на микроскопе или пропускали через сито [78]. 

Полученные образцы помещают на столик микроскопа и запускают микроскоп. В программном обеспечении микроскопа наблюдают за размерами костных частиц с увеличением от 50 до 200 раз. При помощи специальной линейки в настройках программы замеряют по отдельности каждую частицу с четко очерченным контуром.

На основании полученных измерений размеров костных частиц рассчитывают процентное содержание костных частиц, превышающих нормативный размер Х, %, по формуле (7):
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где: 
х – содержание костных частиц, %; 

m1 – количество костных частиц, превышающих нормированный размер;

m2 – общее количество измеренных костных частиц.

Чтобы охарактеризовать дисперсность сыпучей сме​си, применяют ситовой анализ. При выполнении ситового анализа прово​дится рассев средней пробы материала. Для рассева применяют набор проволочных сит с постоянным отношением (модулем) размера отверстий каждого сита к последующему. 

Просеивание заключается в том, что обрабатываемая смесь подается на сита, отверстия которых пропускают часть смеси (проход), а другую часть (сход) задер​живают. 
После просеивания взвешивают остатки материала на каждом из сит, а также частицы, прошедшие через самое тонкое (нижнее) сито. Отно​шение количеств полученных остатков на ситах к навеске исходного ма​териала показывает содержание различных классов частиц в мате​риале, т. е. частиц, размеры которых ограничены верхним и нижним пре​делами, соответствующими размерам отверстий верхнего и нижнего со​седних сит, т.е. определя​ют количество продукта, задерживаемого каждым ситом, и составляют характеристику смеси по крупности по формуле (8): 
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   lo – размер стороны отверстия, мм.;

   ∆ - толщина проволоки, мм.

Для исследования гистологическим методом образцы куриной мясокостной пасты и мясных паштетов фиксировали в 10% растворе нейтрального формалина в течение трех суток. Тщательно промывали водопроводной водой, заключали в парафин по общепринятой методике. Срезы изготавливали на санном микротоме МС-2. Срезы окрашивали квасцовым гематоксилином Майера и 0,5% раствором эозина, заключали в канадский бальзам под покровные стекла. Изучение гистологических препаратов и фотографирование цифровой камерой проводили на световом тринокулярном микроскопе МС-100. Обработку изображений и проведение морфометрических исследований производили с применением компьютерной системы анализа изображений ToupView, адаптированной для гистологических исследований. Для получения достоверных результатов эксперименты повторяли не менее трех раз при 3-5-кратной повторности анализов каждого из образцов по всем изучаемым параметрам. Исследование методом гистологического анализа структуры продуктов обеспечивает объективную оценку качества изготавливаемой продукции [79]. 
2.4 Определение предельного напряжения сдвига и вязкости  

Для определения консистенции готовых колбасных и мясных продуктов используют метод пенетрации – глубина погружения индентора в исследуемый образец. По величине пенетрации рассчитывают значение предельного напряжения сдвига (ПНС). 

Для определения ПНС продукта использовали прибор структурометр. Для каждого исследуемого образца следует выполнить 3-4 измерений. Фиксируют величину угла 2α при вершине конуса, константу конуса К (м/кг), усилие, создаваемое прибором Р (г) и глубину погружения конуса h (м) [80, 81]. 
Измерение и расчет ПНС пищевых продуктов.
Для каждого образца вычисляют значения ПНС θ0 (Па) при фиксированной длительности погружения по формуле (9):
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где: 
К – константа конуса, 

т – масса конуса и всех подвижных частей, кг, 

h – глубина погружения конуса, м.
Находят среднеарифметическое значение ПНС для каждого из вариантов исследуемых образцов по формуле (10): 
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где i – количество измерений. 

Определение вязкости 

Наиболее простыми по конструкции и изготовлению являются аналоговые вискозиметры с круговой шкалой. 

В комплект аналогового вискозиметра входит 7 типов ротора, различающегося по диаметру диска и диапазоном измеряемой вязкости. 

Для проведения измерений необходимо: 
1) Подготовить пробы. Пробы следует помещать в химическую посуду объемом не менее 600 мл. 

2) Выбрать соответствующий ротор и завинтить к выходному валу ротора. 

3) Аккуратно погрузить рабочий элемент в исследуемую пробу. 

4) Включить вискозиметр. 

5) Выбрать необходимую скорость вращения ротора. 

6) Дождаться стабилизации показаний (время стабилизации зависит от скорости вращения и характеристик тестируемой жидкости, обычно после осуществления 5 оборотов ротора). 

7) Снять показания с круговой шкалы. 

Полученное значение с циферблата круговой шкалы необходимо умножить на табличный коэффициент согласно паспорту прибора в зависимости от номера ротора и скорости вращения. Для получения данных в мПа∙с полученный показатель циферблата умножают на табличный коэффициент (фактор F), соответствующий определенному подвижному элементу – ротору [82]. 
2.5 Методика определения аминокислотного, жирнокислотного и минерального составов 

На базе испытательной лаборатории ТОО «НУТРИТЕСТ» города Алматы были проведены исследования минерального, аминокислотного и жирнокислотного составов. 


Аминокислотный скор рассчитывали по формуле (11):
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где: 
m1 – содержание незаменимой аминокислоты в исследуемом продукте, г/100 г белка;
m2 – содержание незаменимой аминокислоты в идеальном белке, г/100 г белка [83]. 


Содержание минеральных веществ (кальция, магния, железа, меди, фосфора) определяли по методикам P 4.1.1672-2003, p II, п.3 [84]; ГОСТ 26928-86 [85]; ГОСТ 33824-2016 [86], ГОСТ 9794-2015 [87].
2.6  Определение микробиологических показателей и показателей безопасности  
Микробиологическую оценку продукта производили по методам бактериологического анализа согласно ГОСТ 9958-81 [88]. Отбор проб для анализа по ГОСТ 9792-73 [89]. Определяли следующие показатели: общее количество микроорганизмов в 1 г продукта; наличие бактерий группы кишечной палочки рода Proteus; наличие патогенных микроорганизмов. 

Токсическую безопасность исследовали в соответствии со следующими стандартными методами в соответствии с ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевых продуктов» [90]. Тяжелые металлы (Pb, As, Cd, Hg) определяли согласно нормативным документам: ГОСТ 30178-96 «Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения токсичных элементов» [91], ГОСТ 31266-2004 «Сырье и продукты пищевые. Атомно-абсорбционный метод определения мышьяка» [92], МУК 4.1.1472-03 «Атомно-абсорбционное определение массовой концентрации ртути в биоматериалах животного и растительного происхождения (пищевых продуктах, кормах и др.)» [93]. Антибиотики и пестициды определяли согласно нормативным документам СТ РК ИСО 13493-07 [94], СТ РК 1505-2006 [95], МУ 2142-80 [96], радионуклиды – по СТ РК 1623-2007 [97], ГОСТ 32163-2013 [98].  
2.7 Определение кислотного и перекисного чисел.  Определение перевариваемости белков «in vitro» 
Кислотное число липидов определяли общепринятым методом, основанным на титровании свободных жирных кислот хлороформного экстракта липидов водным раствором гидроксида калия. 

Перекисное число жира определяли основным общепринятым методом, основанным на окислении йодистоводородной кислоты пероксидами, содержащимися в жире, с последующим оттитровыванием выделившегося йода тиосульфатом натрия [99]. 

Перевариваемость белков пищеварительными ферментами in vitro определяли по методике Покровского А.А. и Ертанова И.Д. Определение степени переваримости по Покровскому-Ертанову проводили in vitro посредством воздействия на белковые вещества образцов системой протеиназ (пепсином и трипсином). Накопленные продукты ферментативного гидролиза определяли по цветной реакции Лоури на спектофотометре и выражали в мг тирозина на 1 г белка [100]. 

Обработку результатов измерений осуществляли с помощью программы Excel-2007, Statistica.
Выводы по второму разделу: 

 1. Определены схема и объекты исследований. Объектами исследований явились: куриная мясокостная паста, полученная после тонкого измельчения куриного мясокостного сырья; мясные паштеты с добавлением куриной мясокостной пасты. 

2. Выбраны современные методы определения физико-химических, функционально-технологических, структурно-механических показателей,  микробиологических показателей, микроструктуры и размеров костных частиц, гистоморфологических показателей мясокостной пасты и мясного паштета на базах лабораторий кафедр «Технология пищевых производств и биотехнология», «Технологическое оборудование и машиностроение» НАО «Университет имени Шакарима города Семей», в  лаборатории кафедры «Технология продуктов питания животного происхождения» ФГБОУ ВО «Кемеровский государственный университет», СФ ТОО «Казахском научно-исследовательском институте перерабатывающей и пищевой промышленности», в «Научный центр радиоэкологических исследований, научном центре «Агротехнопарк»  НАО «Университет имени Шакарима города Семей», испытательной лаборатории ТОО «НУТРИТЕСТ», АО «Национальный центр экспертизы и сертификации», Семейском городском отделении филиала «Национальный центр экспертизы».
3 РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПЕРЕРАБОТКИ КОСТНОГО СЫРЬЯ ПТИЦЫ С ЦЕЛЬЮ ПОЛУЧЕНИЯ КУРИНОЙ МЯСОКОСТНОЙ ПАСТЫ  
3.1 Разработка способа переработки куриного мясокостного сырья с целью получения куриной мясокостной пасты   
Схема переработки костного сырья птицы была разработана на первоначальном этапе экспериментальных исследований. Технологическая схема получения куриной мясокостной пасты приведена на рисунке 6.  
Образцами для исследования служили кости шейной, грудной части, голени, крыльев, тушек кур, полученные после обвалки. Обвалку сырья проводили на первом этапе, кроме шейной части. Далее сырье предварительно замораживается в течение 1 часа при температуре от минус 18 до минус 20 ºC в морозильниках. После заморозки костное сырье каждой части и тушки кур подвергаются измельчению на волчке-дробилке с диаметром решетки 5 мм. После измельчения куриного мясокостного сырья были получены пять образцов мясокостного фарша из костного сырья каждой части и тушки кур. 
Образцы измельченного мясокостного фарша перешивались в фаршемешалке с постепенным добавлением воды от 25% до 100% к массе фарша в зависимости от исследуемой пробы. Перемешивание осуществляется от 3 до 6 минут до полного связывания воды и сырья [101].  
Добавление воды проводится с целью предотвращения нагрева продукта в процессе измельчения, что влияет на физико-химические свойства, а также получения необходимой нежной, гомогенной консистенции мясокостной пасты. В процессе измельчения кроме требуемой степени измельчения сырья, необходимо достигать полного связывания сырьем количества воды, который будет обеспечивать получение продукта с высоким качеством [102].   
Полученные образцы мясокостного фарша подвергаются измельчению на микроизмельчителе «Супермассколлойдер» с зазором между шлифкругами 0,1 мм [103]. После этого получается куриная мясокостная паста с однородной, гомогенной консистенцией. Были получены 5 видов мясокостной пасты из разных частей (костей шейной, грудной части, голени, крыльев) и костей тушки кур с добавлением воды в определенных соотношениях от 25% до 100%.   
Одним из важных показателей качества измельчения является температура продукта на выходе из оборудования. В процессе измельчения сырья на волчке-дробилке, было выявлено увеличение температуры мясокостного фарша до температуры (+5)-(+7) °С. Увеличение температуры объясняется пластическими деформациями, трениями между поверхностями продукта и режущими инструментами [104, 105]. В процессе измельчения мясокостного сырья, температура перерабатываемого сырья материала оказывает значительное влияние на реологические и физико-химические характеристики [106, 107]. С повышением температуры все реологические свойства снижаются из-за ослабления связей в белково-солевых слоях воды и более интенсивного теплового движения молекул, что приводит к ослаблению прочности структуры в целом [108].  
Температура сырья является важным показателем, оказывающим влияние на физико-химические характеристики продукта. Поскольку процесс измельчения происходит при высоких скоростях резания, то он сопровождается выделением большого количества теплоты, что приводит к  повышению температуры сырья и денатурации белков. В связи с этим необходимо проводить правильный расчет условий измельчения  [109]. 
Измельчение мясокостного сырья без добавления воды вызывает местные перегревы и необратимые процессы, связанные с разрушением структуры, которые уменьшают влагоудерживающую способность и ухудшают качество мясокостной пасты. По органолептическим показателям было определено, что без добавления воды консистенция куриной мясокостной пасты становится более жесткой, а также ведет к снижению выхода продукта.    
Рассмотрим влияние добавления воды на изменение температуры, эффективной вязкости и влагосвязывающей способности (ВСС) куриной мясокостной пасты.  Добавление воды до 0% до 100% ведет к уменьшению температуры мясокостного фарша в среднем на 8 ºС.  
Влагосвязывающая способность является одним из важных качественных показателей мясных продуктов. При разработке мясных продуктов необходимо достигнуть такой степени измельчения, которая будет обеспечивать образование с водой пастообразной массы [110]. 

Из результатов видно (рисунок 6), что добавление воды приводит к уменьшению влагосвязывающей способности всех видов куриной мясокостной пасты. Уменьшение температуры также наблюдалось с добавлением воды. Так, добавление 25% воды уменьшает температуру до 13 °С, добавление 50% - до 9°С. При этом, добавление воды до 100% не приводит к значительному изменению данной температуры.  
На основе полученных данных выявлено, что влагосвязывающая способность и температура куриной мясокостной пасты из костей разных частей и тушек уменьшаются при добавлении воды. Уменьшение влагосвязывающей способности обусловлено тем, что ионы кальция уменьшают способность белков удерживать воду. Также удержание влаги в куриной мясокостной пасте объясняет высокая гидратационная способность коллагена [111].    
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Рисунок 6 –Зависимость влагосвязывающей способности (ВСС, %) куриной мясокостной пасты от количества добавляемой воды   
О ходе процесса измельчения можно судить по изменениям значения эффективной вязкости. С добавлением воды прослеживается изменение показателя вязкости (рисунок 7). Добавление воды снижает данный показатель в среднем от 42 Па·с до 29 Па·с. При температуре 10°С и 50% добавлении воды вязкость составила 37 Па·с.   
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Рисунок 7 – Зависимость эффективной вязкости (ηэф) куриной мясокостной пасты от количества добавляемой воды 

Добавление воды в разном соотношении значительно сказывается на изменении вязкости мясокостной пасты в сторону его уменьшения. Показатели вязкости без добавления воды отличались незначительно в образцах мясокостной пасты из костей шейной части и голени по сравнению с другими образцами. Самое максимальное снижение вязкости до 29 Па·с было зафиксировано в образце мясокостной пасты из костей крыльев. В целом, тенденция снижения значения вязкости наблюдается во всех образцах куриной мясокостной пасты.     
Необходимо отметить, что максимальные значения функционально-технологических свойств достигаются при 50% добавлении воды. Дальнейшее добавление воды не ведет к значительному изменению температуры сырья, но уменьшаются вязкость и ВСС. Дальнейшее увеличение массовой доли воды делает консистенцию мясокостной пасты рыхлой в связи с ослаблением силы связи между частицами фарша и снижает выход продукта при тонком измельчении.  
Куриный мясокостный фарш после смешивания с водой тонко измельчается на микроизмельчителе, где на выходе температура не превышает +10 ºС. Данная температура позволяет получить куриную мясокостную пасту без перегрева питательных веществ и денатурации белка. Таким образом, наиболее рациональным в получении мясокостной пасты является соотношение куриного мясокостного фарша и воды в соотношении 1:0,5 (рисунок 8).  
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Рисунок 8 – Технологическая схема получения куриной мясокостной пасты 

На основе проведенных исследований разработана схема переработки куриного мясокостного сырья в тонкодисперсную куриную мясокостную пасту. Рациональным способом переработки куриного мясокостного сырья является двухстадийное измельчение с предварительной заморозкой, измельчением на волчке-дробилке, добавлением 50% воды к массе костного фарша и окончательного тонкого измельчения. 
3.2 Химический состав и pH куриной мясокостной пасты 
Химический состав вторичных продуктов переработки животных является одним из важных показателей при обосновании их рационального использования. На следующем этапе экспериментальных исследований был изучен химический состав образцов куриной мясокостной пасты с учетом добавления воды. 

Выявлено, что с повышением количества воды увеличивается содержание влаги в мясокостной пасте всех образцов. Самое высокое содержание влаги зафиксировано в мясокостной пасте из костей крыльев. Так, без добавления воды содержание влаги составило 46,08%, тогда как при добавлении 100% воды содержание влаги составило 72,29%. Такая же тенденция повышения доли влаги наблюдается и у остальных образцов (таблица 3). 

Таблица 3 – Химический состав образцов куриной мясокостной пасты 
	Добавление воды, % 
	Влага, % 
	Белок, % 
	Жир, % 
	Зола, % 

	Мясокостная паста из костей шейной части 

	0 
	48,37±0,13  
	22,43±0,16   
	14,33±0,06  
	14,87±0,21  

	25 
	56,52±0,15 
	18,98±0,15  
	12,99±0,05   
	11,51±0,18  

	50 
	62,56±0,11  
	17,02±0,08  
	11,75±0,06  
	8,67±0,12     

	75 
	66,53±0,11  
	15,33±0,07  
	10,54±0,04  
	7,60±0,10    

	100 
	70,99±0,12  
	12,92±0,07  
	9,84±0,03  
	6,89±0,09  

	Мясокостная паста из костей голени 

	0 
	46,27±0,12  
	23,85±0,17  
	14,95±0,07  
	14,93±0,20 

	25 
	56,18±0,09  
	19,60±0,14  
	12,93±0,05 
	11,29±0,19  

	50 
	61,55±0,13 
	18,32±0,09  
	11,65±0,02 
	8,48±0,14  

	75 
	66,28±0,12  
	15,84±0,08  
	10,72±0,03 
	7,16±0,12  

	100 
	70,29±0,21 
	13,32±0,08  
	10,19±0,04  
	6,20±0,10  

	Мясокостная паста из костей крыльев 

	0 
	46,08±0,14   
	24,67±0,18  
	13,71±0,06 
	15,54±0,19 

	25 
	56,15±0,12  
	19,34±0,16  
	12,79±0,06  
	11,72±0,18  

	50 
	62,29±0,10  
	18,33±0,10  
	11,46±0,04  
	7,92±0,16  

	75 
	68,77±0,12  
	15,34±0,09  
	10,65±0,03  
	7,24±0,12  

	100 
	72,29±0,14  
	12,30±0,09  
	9,18±0,02 
	6,23±0,09  

	Мясокостная паста из костей грудной части 

	0 
	48,54±0,12  
	23,69±0,18  
	13,12±0,07  
	14,65±0,22  

	25 
	56,26±0,12 
	19,78±0,17  
	12,34±0,06  
	11,62±0,21   

	50 
	62,45±0,13  
	18,58±0,11  
	10,79±0,04  
	8,18±0,14  

	75 
	67,04±0,15  
	16,07±0,10  
	9,74±0,05  
	7,15±0,12  

	100 
	72,24±0,14  
	12,30±0,09  
	9,29± 0,04  
	6,17±0,11 

	Мясокостная паста из костей тушек кур 

	0 
	48,13±0,13  
	23,46±0,16  
	13,57±0,07  
	14,84±0,21  

	25 
	57,79±0,15  
	19,01±0,15  
	12,93±0,06  
	10,27±0,19  

	50 
	62,42±0,14  
	18,23±0,12   
	10,81±0,02   
	8,54±0,17  

	75 
	66,32±0,11  
	16,54±0,09  
	10,02±0,04 
	7,12±0,12 

	100 
	70,52±0,22 
	13,65±0,08  
	9,86±0,03 
	5,97±0,10  


Из таблицы видно, что с введением влаги наблюдается снижение показателей жира, золы и белка. Содержание жира во всех образцах куриной мясокостной пасты составило примерно 14% без добавления воды. Данный показатель снижается во всех образцах с добавлением воды. Так, в мясокостной пасте из костей шейной части содержание снизилось до 9,84% в соотношении 1:1 с водой, из костей грудной части – до 9,29%, из костей крыльев – до 9,18%, соответственно. 

По содержанию белка в куриной мясокостной пасте из костей тушек кур идет значительное уменьшение его количества после добавления воды. При исходном содержании белка в 23,46% сократилось в 1,7 раз после добавления воды в соотношении 1:1. Такая же тенденция уменьшения белка наблюдается в других образцах куриной мясокостной пасты. 

Тенденция уменьшения наблюдается и в значении золы. По содержанию золы в мясокостной пасте из костей грудной части выявлено 14,65%, из костей голени – 14,93%, из костей тушек кур – 14,84% без добавления воды. Добавление воды снизило массовую долю золы до 6,17%, 6,2% и 5,97%, соответственно при добавлении воды в соотношении 1:1. 

Таким образом, из результатов следует, что значительных различий по химическому составу в образцах куриной мясокостной пасты из разных костей с добавлением воды не выявлено. В связи с этим, рекомендуется использовать мясокостную пасту из костей тушек кур в качестве пищевой добавки в рецептуру мясного паштета, поскольку обеспечивается полное использование всех видов костей тушек для пищевых целей. Поскольку оптимальным соотношением добавления воды в мясокостный фарш составило 1:0,5, на основании полученных данных, предложено использовать куриную мясокостную пасту из костей тушек кур с добавлением 50% воды в составе мясного паштета. 

Как видно из диаграммы (рисунок 9), в куриной мясокостной пасте из костей целых тушек кур содержится 18,23% белка, 10,81% жира, 8,54% золы и 62,42% влаги. 


[image: image19.png]18,23%

8,54%

Brmara MBemok MJKump M3oma

62,42%





Рисунок 9 – Химический состав куриной мясокостной пасты из костей тушек кур с добавлением 50% воды 

Высокий показатель белка в куриных костях связан с наличием костного мозга и соединительной ткани. Основным белком костной ткани является коллаген. Коллаген костной ткани относят к фибриллярным коллагенам I типа. Коллаген – важный компонент в составе пищевых продуктов. Высокое содержание в нем пролина и оксипролина является отличительным признаком коллагена [112]. 
Высокое содержание минеральных веществ позволяет говорить о целесообразности применения мясокостной пасты в продуктах, которые направлены для восполнения недостатков минеральных веществ в организме человеке, обогащая суточную норму человека полезными макро- и микроэлементами [113]. 
Жир кости сосредоточен, в основном в костном мозге. Высокое содержание лецитина по сравнению с другими видами животных жиров является отличительной характеристикой костного жира [114]. Высокое содержание жира определяет энергетическую ценность мясокостной пасты и одновременно ограничивает срок ее использования. Пищевые добавки из костного сырья позволит обогатить продукты минеральными и белковыми веществами [115]. 
Далее было определено рН куриной мясокостной пасты из разных костей. Концентрация водородных ионов (рН) в куриной мясокостной пасте составила от 6,86 до 7,57 (рисунок 10). Увеличение показателя рН объясняется особенностями белкового и тканевого состава куриной мясокостной пасты. 
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Рисунок 10 – рН куриной мясокостной пасты из костей тушек кур  
Одним из важнейших критериев качества для потребителей является органолептические показатели, которые характеризуются цветом, консистенцией и вкусом. По органолептическим показателям куриная мясокостная паста является однородной массой без костей, консистенция мясокостной пасты без свободно выделяющейся влаги (таблица 4).  
Таблица 4 – Органолептические показатели куриной мясокостной пасты из костей тушек кур 

	№
	Показатели
	Характеристика

	1
	Внешний вид 
	Однородная пастообразная масса без костей 

	2
	Консистенция 
	Без свободно выделяющейся влаги 

	3
	Цвет 
	Светло-красный 

	4 
	Запах 
	Свойственный доброкачественному сырью 


Таким образом, химический состав куриной мясокостной пасты свидетельствует о высокой пищевой ценности и возможности его использования на пищевые цели, в частности в технологии мясных продуктов. 

3.3 Микроструктура и гранулометрический состав куриной мясокостной пасты  
На следующем этапе изучен гранулометрический состав куриной мясокостной пасты. Для исследования отбирались по 500 г каждого образца. Из таблицы 5 видно, что размер костных включений куриной мясокостной пасты не превышает более 0,25 мм, при этом более 90% костных частиц размером не более 0,1 мм (рисунок 11).  
Таблица 5 – Ситовый анализ куриной мясокостной пасты, г 
	Наименование мясокостной пасты
	Диаметры лабораторного сита, мм  

	
	0,25 
	0,2 
	0,1

	Мясокостная паста из костей шейной части   
	2,95
	28,15
	468,90  

	Мясокостная паста из костей голени 
	1,05
	28,90 
	470,05  

	Мясокостная паста из костей крыльев    
	2,95
	23,25
	473,80  

	Мясокостная паста из костей грудной части 
	1,70
	28,35
	469,95 

	Мясокостная паста из костей тушек кур  
	1,70 
	29,40 
	468,90  
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Рисунок 11 – Диаграмма распределения костных частиц в зависимости от диаметров лабораторного сита, %   

Следующим этапом было определение микроструктуры костных частиц куриной мясокостной пасты (рисунок 12). На рисунках при увеличении до ×100  видны волокнистые структуры (1), пористые массы (2) и пустоты (3). 
При увеличении ×200 (рисунок 13) обнаруживаются мышечные волокна (1) лежащие на поверхности массы пасты и выделяются мышечные волокна (2) погруженные среди пористой массы. 
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Рисунок 12 – Микроструктура костных частиц мясокостной пасты из костей тушек кур: 1 – волокнистые структуры, 2 –  пористые массы, 3 – пустоты. Ув. ×100. 
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Рисунок 13 – Микроструктура костных частиц мясокостной пасты из костей тушек кур. Ув. ×200.  
Определены размеры костных частиц в куриной мясокостной пасте из костей тушек кур. Средний размер костных частиц по результатам измерений составил 0,044 мм, максимальный – 0,070 мм, минимальный – 0,025 мм (рисунок 14). 
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Рисунок 14 – Размеры костных частиц куриной мясокостной пасты из костей тушек кур 
Таким образом, костные частицы в куриной мясокостной пасте находятся в пределах выставляемых зазоров, что способствует безопасному применению ее в технологии мясного паштета [111, с.81]. Состав костных включений куриной мясокостной пасты не превышает более 0,25 мм, при этом более 90% костных частиц размером не более 0,1 мм. Средний размер костных частиц по результатам измерений составил 0,044 мм.  
3.4 Гистологический анализ куриной мясокостной пасты  
Для наиболее полного представления о распределении компонентов в куриной мясокостной пасте был проведен гистологический анализ образцов. 

1. Мясокостная паста из костей шейной части 

Структура мясокостной пасты из костей шейной части характеризуется наличием большого количества соединительнотканных элементов среди мышечных волокон (рисунок 15). Частицы костной ткани имеют размеры от 0,07 мм до 0,1 мм. Поперечнополосатая исчерченность мышечных волокон плохо заметна.
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Рисунок 15 – Микроструктура мясокостной пасты из костей шейной части:  

1 – фрагменты соединительной ткани с волокнистой структурой, 

2 – вакуоли, 3 – гомогенная масса измельченных мышечных волокон. Ув. ×200.  

Элементы соединительной ткани и мышечные волокна при среднем и большом увеличении наблюдаются с сохраненными ядерными структурами в мышечных волокнах (рисунок 16). 
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Рисунок 16 – Микроструктура мясокостной пасты из костей шейной части:  
1 – элементы соединительной ткани с сохраненными ядерными структурами клеток. Ув. ×200.  
2. Мясокостная паста из костей голени 

Тонкоизмельченная мясокостная паста из костей голени представляет собой массу, состоящую из фрагментов пучков мышечных волокон различных размеров с включениями рыхлой соединительной, плотной соединительной, костной и жировой тканей.  
Поперечнополосатая исчерченность мышечных волокон выявляется плохо, что объясняется естественными процессами автолиза, протекающими в мышечной ткани птиц. Гистологические срезы, полученные из приготовленной мясокостной пасты и костей голени, представлены на рисунках 17,18. 
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Рисунок 17 – Преимущественно мелкие фрагменты 

1 – мышечной (м), соединительной (с) тканей с включением средних (2) и крупных (3) частиц в мясокостной пасте из костей голени. Ув. ×80. 
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Рисунок 18 – Фрагмент костной ткани в мясокостной пасте из костей голени, сохранившееся после декальцинации вещество, состоящее из оссеиновых волокон (1), каналов Фолькмана (2). Ув. ×200.   

В мясокостной пасте частицы костной ткани, окрашенные гематоксилин-эозином в гистологических срезах в препаратах после декальцинации, находятся в виде фрагментов, окрашенных в розовый цвет с продолговатыми и округлыми просветами каналов остеона. 

Структура мясокостной пасты из голени состоит преимущественно из продольно и поперечно срезанных мышечных волокон, а также наблюдаются фрагменты жировой ткани, фрагментов костной ткани, хрящевой ткани. 
3. Мясокостная паста из костей крыльев 

В мясокостной пасте из крыльев на гистологических срезах при парафиновой заливке обнаруживаются продольно и поперечно иссеченные мышечные волокна различной величины, преимущественно мелкие фракции. Обнаруживается большое количество тканевых элементов кожи, костей и незначительное количество жировой ткани и хрящей (рисунки 19, 20). 
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Рисунок 19 – Микроструктура мясокостной пасты из костей крыльев:  
1 – фрагменты мышечных волокон,  2 – соединительной ткани. Ув. ×80.  
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Рисунок 20 – Фрагменты соединительной ткани мясокостной пасты из костей крыльев: А – кусочки кости ткани, В – частица хряща с сохранившимися ядерными структурами. Ув. ×400.   
4. Мясокостная паста из костей грудной части 
Тонкоизмельченная мясокостная паста из костей грудной части представляет собой массу, состоящую из фрагментов преимущественно пучков мышечных волокон различных размеров с небольшим количеством рыхлой соединительной, плотной соединительной, костной тканей, а также незначительным количеством жировой ткани (рисунки 21,22). 
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Рисунок 21 – Мясокостная паста из костей грудной части: 1 – фрагменты декальцинированной костной ткани. Ув. ×80.
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Рисунок 22 – Мясокостная паста из костей грудной части: 1 –

  тонкоизмельченные частицы хрящевой, 2 – костной тканей между фрагментами мышечных волокон. Ув. ×200. 
5. Мясокостная паста из костей тушек кур 
Структура мясокостной пасты из костей тушек кур состоит преимущественно из продольно и поперечно срезанных  мышечных волокон, а также наблюдаются фрагменты жировой ткани, хрящевой ткани (рисунки 23, 24). 
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Рисунок 23 – Микроструктура мясокостной пасты из костей тушек кур:  1 –соединительнотканные элементы, 2 – массы, состоящие из фрагментов мышечных волокон. Ув. ×200. 
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Рисунок 24 – Микроструктура мясокостной пасты из костей тушек кур. 1 - фрагменты костной ткани, 2 – мышечные ткани. Ув. ×200. 
Таким образом, в различных частях тушки птицы микроструктура мясокостной пасты представляет однородную массу, имеющую в своем составе фрагменты продольно и поперечно иссеченных мышечных волокон с плохо различимой поперечнополосатой исчерченностью. В гистологических срезах мясокостной пасты присутствует плотная соединительная ткань в виде частиц хряща и костей, рыхлая соединительная ткань образует волокнистые структуры. В толще куриной мясокостной пасты имеются вакуоли различной величины, жировые капли и кусочки жировой ткани. 

В результате проведенных исследований по комплексному изучению пищевой ценности, органолептических показателей, гранулометрического состава, гистологических исследований нами выбрана мясокостная паста из костей тушек кур в качестве пищевой добавки в рецептуру мясного паштета, поскольку обеспечивается полное использование всех видов костей тушек для пищевых целей. Поскольку выбрано соотношение добавляемой воды и мясокостного фарша 1:0,5, на основании полученных данных, предложено использовать куриную мясокостную пасту с добавлением 50% воды. В дальнейших исследованиях будет использоваться этот образец куриной мясокостной пасты. 

3.5 Аминокислотный и жирнокислотный состав куриной мясокостной пасты 

Пищевая ценность белков определяется, прежде всего, аминокислотным составом. Из результатов определения аминокислотного состава видно (таблица 6), что куриная мясокостная паста является источником глутаминовой кислоты (5207,34 мг/100г), пролина (3626,746 мг/100г), аргинина (3063,069 мг/100г) (Приложение В). 

Перечисленные аминокислоты составляют основу коллагена и играют важную роль в организме человека. Глютаминовая кислота и глицин улучшают рост и способствуют увеличению массы растущего организма человека [116]. 

Таблица 6 – Аминокислотный состав куриной мясокостной пасты,  мг/100г продукта 

	Наименование 
	Содержание 

	Незаменимые аминокислоты 
	10060,49 

	Валин 
	1351,51±135,15 

	Изолейцин 
	920,85±92,08 

	Лейцин 
	2102,39±210,02 

	Лизин 
	2017,82±201,78 

	Метионин 
	601,03±30,10 

	Треонин 
	1321,13±132,11 

	Триптофан 
	531,36±53,13 

	Фенилаланин 
	1214,38±121,44 

	Заменимые аминокислоты: 
	24284,49  

	Аспарагиновая кислота 
	2973,57±297,35 

	Глутаминовая кислота 
	5207,34±520,73 

	Серин 
	1696,36±169,63 

	Гистидин 
	647,02±64,70 

	Глицин 
	6023,91±602,39  

	Аргинин 
	3063,06±306,31 

	Аланин 
	139,99±13,99 

	Тирозин 
	806,30±80,63  

	Цистеин 
	100,17±10,01 

	Пролин 
	3626,74±362,67 

	Общее количество 
	34344,99 


Из расчетов аминокислотного скора следует (АКС), что преобладающими незаменимыми аминокислотами являются: валин (АКС 148,27%); изолейцин (АКС 126,28%); лейцин (АКС 164,75%); лизин (АКС 201,24%). В мясокостной пасте также содержится метионин и преобладает пролин, который в сочетании с аминокислотами мышечных белков хорошо усваиваются. 
Пищевая ценность мясокостной пасты определяется не только аминокислотным составом, она также определяется содержанием жира и его составом. Значимым показателем качества является не только содержание жира, но и жирнокислотный состав его липидной фракции. 

Таблица 7 – Жирнокислотный состав куриной мясокостной пасты, %  
	Наименование 
	Содержание 

	Насыщенные жирные кислоты, в т.ч. 
	30,592±1,530 

	С14:0 миристиновая 
	0,745±0,037 

	С15:0 пендадекановая 
	0,165±0,008

	С16:0 пальмитиновая 
	20,007±1,000

	С17:0 маргариновая 
	0,299±0,015

	С18:0 стеариновая 
	8,248±0,412

	С20:0 арахиновая 
	0,142±0,007

	С21:0 генейкозановая 
	0,724±0,036

	С22:0 бегеновая 
	0,112±0,006

	С24:0 лигноцериновая 
	0,151±0,008

	Мононенасыщенные жирные кислоты, в т.ч.  
	38,660±1,933

	С14:1 (cis-9) миристолеиновая 
	0,175±0,009

	С16:1 (cis-9) пальмитолеиновая 
	5,261±0,263

	С17:1 (cis-9) маргаринолеиновая 
	0,235±0,012

	С18:1 (cis-9) олеиновая 
	32,631±1,636

	С20:1 (cis-9) эйкозеновая 
	0,357±0,018

	Полиненасыщенные жирные кислоты, в т.ч.   
	30,748±1,537

	С18:2n6c линолевая 
	24,697±1,235

	С18:3n6 Y-линоленовая 
	0,296±0,015

	С18:3n3 линоленовая 
	3,693±0,198

	С20:2 эйкозадиеновая 
	0,470±0,024

	С20:3n3c (cis-11,14,17) эйкозотриеновая 
	0,301±0,015

	С20:4n6 арахидоновая 
	1,022±0,051


По жирнокислотному составу куриная мясокостная паста представлена в соотношении 30,6% насыщенных, 38,7% мононенасыщенных и 30,7% полиненасыщенных жирных кислот (Приложение В, таблица 7). 
Мононенасыщенные жирные кислоты (МЖК) относятся к семейству омега-9. Из МНЖК отмечается высокое содержание олеиновой кислоты (32,6%), которая снижает уровень нежелательного холестерола [117].  

Жирные полиненасыщенные кислоты (ПНЖК) принадлежат к незаменимым структурам пищи. Из ПНЖК отмечается содержание линолевой (24,7%) и линоленовой кислот (3,7%). Линолевая, линоленовая и арахидоновая кислоты в организме не синтезируются или синтезируются ограниченно [118]. 

Таким образом, можно констатировать, что куриная мясокостная паста является источником незаменимых аминокислот, моно- и полиненасыщенных жирных кислот. Их соотношение, поступающее с пищей, влияет на последующее состояние организма человека. 
3.6 Минеральный состав куриной мясокостной пасты 

Известно, что кости животных и птиц содержат значительное количество минеральных веществ, в основном фосфорнокислые и углекислые соли кальция. Далее был изучен минеральный состав куриной мясокостной пасты (Приложение Г, таблица 8). 
Таблица 8 – Минеральные вещества в куриной мясокостной пасте в сравнении с другими продуктами, мг/100 г  
	Наименование 
	Кальций 
	Магний  
	Железо  
	Цинк  

	Куриная мясокостная паста 
	1654,02±330,80
	14,54±2,91
	3,83±0,77 
	0,070±0,020

	Мясокостная паста из реберных костей КРС [103, с.38] 
	5318,13±1063,63 
	207,62±41,52 
	8,35±1,67  
	Не обн. 

	Куриные субпродукты (литературные данные) 

	Куриная печень [119] 
	15  
	24  
	17,5  
	6,6  

	Куриное сердце 
	10  
	19  
	5,6  
	3  

	Куриный желудок 
	13  
	17  
	6,4  
	3,4  

	Мясо птицы механической обвалки [120] 
	123  
	13  
	1,73  
	1,82  

	Яичная скорлупа [121] 
	33400-37300
	406-412,9 
	2,8-41,3 
	0,40-0,67


Для поддержания достаточного уровня кальция в организме человека необходимо получать его из различных продовольственных источников, так как организм не способен вырабатывать кальций самостоятельно [122]. Питание сбалансированным рационом продуктов, богатых кальцием, является лучшим способом удовлетворения потребности в этом минерале.  

Анализ минерального состава мясокостной пасты из птицы и костей КРС свидетельствует о значительном содержании кальция. Так, в куриной мясокостной пасте содержание кальция составило 1654,02 мг/100г, в пасте из костей КРС – 5318,13 мг/100г. Значительное различие в содержании кальция объясняется структурой костной ткани КРС и птицы. Известно, что куриные кости менее жесткие и тоньше, чем у млекопитающих [123]. 

Сравнительный анализ минерального состава мясокостной пасты из костей птицы и КРС с куриными субпродуктами (печень – 15 мг/100г, сердце – 10 мг/100г, желудок – 13 мг/100г) и мясом птицы механической обвалки (123 мг/100г) выявил значительное превышение содержание кальция в мясокостной пасте, кроме яичной скорлупы. 

Для организма человека другим важным макроэлементом является магний [124]. В исследуемых образцах для мясокостной пасты из куриных костей содержание магния составило 14,54 мг/100г [125].  
Из микроэлементов, железа больше всего содержится в яичной скорлупе и куриной печени (17,5 мг/100г). Железа в мясокостной пасте из КРС составило 8,35 мг/100г, в куриной составило в 2 раза меньше – 3,83 мг/100г, при суточной норме потребления – 1-2 мг. 

Значительные различия наблюдаются в содержании цинка. Так, больше всего цинка зафиксировано в куриной печени (6,6 мг/100г) и курином желудке (3,84 мг/100г). В меньшем количестве (0,070 мг/100г) содержится цинк в куриной мясокостной пасте, тогда  как в мясокостной пасте из костей КРС не обнаружено. 
3.7 Исследование сроков хранения и показателей безопасности куриной мясокостной пасты 
Для определения сроков хранения куриной мясокостной пасты в охлажденном и замороженном виде были определены кислотное и перекисное числа (рисунки 25, 26).  
Как следует из рисунков, при хранении до 3 суток показатель кислотного числа охлажденной пасты приближается к пределу допустимого (4 мг КОН/г), значение перекисного числа охлажденной пасты на 3 сутки также приближено к допустимому уровню (10 ммоль О/кг). При этом на 3 сутки наблюдалось изменение цвета мясокостной пасты до темно-коричневого цвета, а также ухудшение консистенции. 
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Рисунок 25 – Степень гидролитических изменений костного жира в процессе

хранения мясокостной пасты  
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Рисунок 26 – Степень окисления костного жира в процессе хранения мясокостной пасты 
При хранении замороженного образца до 30 суток наблюдается увеличение показателей кислотного и перекисного чисел от изначальных показателей. Показатели кислотного и перекисного чисел замороженного образца превышают предел нормы на 40 сутки хранения. Это свидетельствует о хранении мясокостной пасты в замороженном состоянии до 30 суток без нежелательных изменений качественных свойств куриной мясокостной пасты. 

Таким образом, хранить мясокостную пасту необходимо в условиях, предотвращающих развитие микробиологических процессов, при температуре от 2ºС до 6ºС – не более 24 ч, при минус  18ºС-20ºС – не более 1 месяца.  
По микробиологическим показателям в куриной мясокостной пасте количество мезофильных аэробных и факультативно анаэробных микроорганизмов составило менее 1*105 КОЕ/г, что соответствует допустимым нормам ПДК. Бактерии группы кишечных палочек, L.monocytogenes и патогенных микроорганизмов не обнаружено (Приложение Д). 
На следующем этапе были исследованы показатели безопасности куриной мясокостной пасты (таблица 9, Приложение Е). Тяжелые и токсичные металлы, поступающие в организм животных, больше всего аккумулируются в костях, печени и почках.

Поскольку свинец широко распространен в природе в
относительно больших количествах, он сравнительно быстро накапливается в организме животных, главным образом в костях (90%). Негативно действует на кроветворную, нервную, пищеварительную системы, почки [126]. 

Высокой токсичностью обладает кадмий. Воздействие кадмия вызывает в организме животного окислительный стресс, нарушая окислительный и антиоксидантный баланс [127]. Присутствие соединений мышьяка в пищевых продуктах приводит в дальнейшем к серьезным заболеваниям человека [128]. Другим опасным токсичным элементом является ртуть. Ртуть токсична для центральной и периферической нервной системы [129]. 
Таблица  9 – Показатели безопасности куриной мясокостной пасты 
	Наименование показателей 
	Нормы по НД
	Фактически получено

	Свинец, мг/кг 
	0,5
	0,071

	Мышьяк, мг/кг 
	0,1
	0,016

	Кадмий, мг/кг 
	0,05
	-

	Ртуть, мг/кг 
	0,03
	-

	Цезий-137, Бк/кг 
	200
	6,9


Из токсичных элементов и радионуклидов в куриной мясокостной пасте содержание свинца (0,071 мг/кг), мышьяка (0,016 мг/кг) и цезия-137 соответствуют нормам ПДК, антибиотиков и пестицидов не обнаружено [130]. Таким образом, результаты показателей безопасности мясокостной пасты показали его соответствие предъявляемым требованиям. 
Выводы по третьему разделу: 
1. Разработана схема переработки куриного мясокостного сырья в тонкодисперсную куриную мясокостную пасту на микроизмельчителе «Супермассколлойдер». На основании проведенных исследований, рациональным способом переработки куриного мясокостного сырья является двухстадийное измельчение с предварительной заморозкой, измельчением на волчке-дробилке, добавлением 50% воды к массе костного фарша и окончательного тонкого измельчения. Данный способ переработки позволяет получить куриную мясокостную пасту без перегрева питательных веществ и денатурации белка. 

2. Изучен гранулометрический состав образцов куриной мясокостной пасты. Гранулометрический состав костных частиц, присутствующих в образцах куриной мясокостной пасты, не превышают более 0,25 мм, при этом более 90% костных частиц размером не более 0,1 мм. Гистологический анализ образцов куриной мясокостной пасты выявил однородную массу, имеющую в своем составе фрагменты продольно и поперечно иссеченных мышечных волокон с плохо различимой поперечнополосатой исчерченностью.  

3. Результаты аминокислотного состава мясокостной пасты свидетельствуют о содержании глицина (6023,912 мг/100 г), глутаминовой кислоты (5207,34 мг/100г), пролина (3626,746 мг/100г) и аргинина (3063,069 мг/100г). По жирнокислотному составу мясокостная паста является источником моно- и полиненасыщенных жирных кислот. 

4. Анализ минерального состава куриной мясокостной пасты свидетельствует о высоком содержании кальция – 1654,02 мг/100г, а также содержит магний – 14,54 мг/100г, железо – 3,83 мг/100г. 

5. По показателям безопасности куриная мясокостная паста соответствует нормам ПДК, антибиотиков и пестицидов в куриной мясокостной пасте не обнаружено. 
4 ИСПОЛЬЗОВАНИЕ КУРИНОЙ МЯСОКОСТНОЙ ПАСТЫ В ТЕХНОЛОГИИ МЯСНОГО ПАШТЕТА 
4.1 Разработка опытных образцов паштетных масс с куриной мясокостной пастой и их химический состав 
В результате проведенного обзора научно-технической литературы и патентного поиска было выявлено достаточное количество представленных технологий и рецептур мясных паштетов. Технологической особенностью получения мясных паштетов является использование для их приготовления в составе мясного сырья, субпродуктов, животного жира, вкусо-ароматических добавок, бульона и др. [131, 132]. 

Создание мясных продуктов с введением пищевых добавок и сырья растительного происхождения, которые влияют на технологические свойства сырья, а также способствуют профилактике возможных функциональных нарушений в организме человека, является одним из важных направлений современной мясной промышленности [133]. 

В настоящее время мясные паштеты, выпускаемые в мясной промышлености, отличаются невысокой пищевой и биологической ценностью ввиду использования в рецептуре сырья низкого сорта [134, 135]. 

В связи с этим актуальным является разработка новых рецептур и технологий, позволяющих вырабатывать мясные паштеты с относительно низкой себестоимостью из недорогого сырья, в том числе мясокостного сырья. 

В качестве контрольного образца использовали способ производства и рецептуру мясного паштета из мяса птицы [136, 137]. На следующем этапе были разработаны опытные образцы паштетных масс с добавлением мясокостной пасты от 5% до 25% взамен мяса птицы (таблица 10). 

Таблица 10 – Рецептура паштетных масс 
	Сырье
	Контрольный образец 
	Опытные образцы с добавлением куриной мясокостной пасты 

	
	
	1  
	2   
	3   
	4  
	5  

	Куриное мясо  
	60,70
	55,70
	50,70
	45,70
	40,70
	35,70

	Печень говяжья 
	17,60
	17,60
	17,60
	17,60
	17,60
	17,60

	Куриная мясокостная паста 
	0  
	5
	10
	15
	20
	25

	Шпик свиной 
	5,30
	5,30
	5,30
	5,30
	5,30
	5,30

	Лук репчатый 
	6,30
	6,30
	6,30
	6,30
	6,30
	6,30

	Морковь 
	5,70 
	5,70 
	5,70 
	5,70 
	5,70 
	5,70 

	Петрушка (корень сухой) 
	0,60
	0,60
	0,60
	0,60
	0,60
	0,60

	продолжение таблицы 10 

	Перец черный молотый 
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05
	0,05

	Соль поваренная пищевая 
	1,05  
	1,05  
	1,05  
	1,05  
	1,05  
	1,05  

	Бульон 
	2,70
	2,70
	2,70
	2,70
	2,70
	2,70

	Итого 
	100 
	100 
	100 
	100 
	100 
	100 


На следующем этапе исследован химический состав паштетных масс с добавлением мясокостной пасты от 5% до 25% в рецептуру. Результаты показаны в таблице 11. 

Таблица 11 – Химический состав паштетных масс 
	Показатели 
	Контрольный образец
	Опытные образцы с добавлением куриной мясокостной пасты 

	
	
	5% 
	10%  
	15%  
	20% 
	25%  

	Влага, % 
	62,54±0,81
	62,43±0,82
	62,34±0,71
	62,26±0,88
	62,14±0,83
	62,01±0,86

	Белок, % 
	16,46±0,21
	16,59±0,16
	16,74±0,18
	16,86±0,20
	16,98±0,19
	17,11±0,18

	Жир, % 
	19,7±0,06
	19,40±0,04
	19,13±0,06
	18,79±0,05
	18,48±0,07
	18,14±0,05

	Зола, % 
	1,3±0,19
	1,58±0,23
	1,79±0,13
	2,09±0,18
	2,40±0,14
	2,74±0,17

	Энергетическая ценность, ккал/100г 
	243,14
	240,96
	239,13
	236,55
	234,24
	231,7


Из таблицы 11 видно, что добавление куриной мясокостной пасты в состав паштетных масс ведет к увеличению содержания золы от 1,3% в контрольном образце до 2,74% в образце с 25% мясокостной пасты. Отмечено незначительное снижение содержания влаги в образцах. 

При увеличении в рецептурах паштетных масс количества мясокостной пасты наблюдается тенденция к уменьшению массовой доли жира, но происходит обогащение продукта минеральными веществами, увеличивается его энергетическая ценность. 

Тенденция увеличения наблюдается в значении белка. Так, содержание белка в контрольном образце составило 16,46%, с добавлением 25% куриной мясокостной пасты увеличилось до 17,11%. 

Полученные результаты показывают, что введение в рецептуру мясокостной пасты взамен мясного сырья, улучшая содержание общего белка, оказывает влияние на его аминокислотный состав, а, следовательно, на уровень биологической ценности. 

Анализ химического состава показал, что паштетная масса с мясокостной пастой обладает достаточно высоким содержанием белка и жира, и главной ее особенностью является высокое содержание минеральных веществ. Таким образом, добавление мясокостной пасты в рецептуру мясного паштета приводит к увеличению содержания белка и золы, уменьшению жира.
4.2 Изменение функционально-технологических свойств и pH паштетных масс с добавлением куриной мясокостной пасты 
 Полученные паштетные массы оценивали по функционально-технологическим показателям, в частности, определяли влагосвязывающую способность, влаго- и жироудерживающую способности (ВУС) и (ЖУС), а также рН. 

В результате проведенных функционально-технологических исследований были установлены зависимости ВСС, ВУС, ЖУС, рН от количества внесенной куриной мясокостной пасты. 
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Рисунок 27 – Изменение ВСС, ВУС и ЖУС паштетных масс в зависимости от добавления куриной мясокостной пасты (n, %) в паштетную массу 

Анализируя данные показатели ВСС (рисунок 27), можно заметить, что данный показатель в опытных образцах с добавлением мясокостной пасты увеличился на 14,26% (от 56,06% до 70,32%) по сравнению с контрольным образцом. Выявлено, что добавление куриной мясокостной пасты до 25% приводит к незначительному снижению ВСС. Низкая влагосвязывающая способность оказывает влияние на потери влаги и растворимых в ней веществ при тепловой обработке. 
Увеличение процента замены мяса птицы куриной мясокостной пастой до 20% приводит к увеличению ВУС (с 69,6% до 72,6%). Однако добавление  более 20% приводит к снижению до 68,2%. 

Увеличение влагоудерживающей и влагосвязывающей способностей объясняется увеличением в паштетной массе белков (коллагена), которые способны к набуханию и обладают хорошей влагоудерживающей способностью [138]. За счет свободной воды происходит в основном набухание и размягчение волокон коллагена. Повышенное содержание воды в коллагене приводит к снижению температуры его сваривания, способствуя удержанию воды в паштетной массе и улучшению консистенции. 

Значение  ЖУС снижается с введением куриной мясокостной пасты с 75,6% в контрольном образце до 73% при добавлении 25%. Введение куриной мясокостной пасты не приводит к значительному снижению ЖУС, поскольку коллагеновые волокна слабо удерживают жировые компоненты в межбелковых пространствах [101, с.71].  
В результате проведенных исследований, установлено, что максимальные значения функционально-технологических свойств паштетной массы достигаются при добавлении 20% куриной мясокостной пасты, дальнейшее увеличение содержания куриной мясокостной пасты приводит к появлению рыхлости в паштетной массе и снижению выхода при термообработке. Таким образом, наиболее рекомендуемым является добавление 20% куриной мясокостной пасты взамен мяса птицы в рецептуре мясного паштета. 

Существенной разницы в значении pH опытного и контрольного образцов не наблюдалось, однако показатель pH опытного образца смещено более в щелочную среду (рисунок 28) [139].  
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Рисунок 28 – Изменение pH паштетных масс в зависимости от добавления куриной мясокостной пасты 

В результате проведенных исследований установлено влияние замены мясного сырья (мясо птицы) куриной мясокостной пастой на физико-химические и функционально-технологические показатели паштетных масс и выбрано рациональное количество введения куриной мясокостной пасты, которое составило 20%. 
4.3 Изменение предельного напряжения сдвига и вязкости паштетных масс с добавлением куриной мясокостной пасты 
Количество вносимой куриной мясокостной пасты также влияют на предельное напряжение сдвига (ПНС) и вязкость паштетных масс. Из рисунков 29, 30 видно, что внесение мясокостной пасты приводит к уменьшению ПНС (от 502,6 Па до 449,5 Па) и пластической вязкости (от 14,8 Па·с до 13,7 Па·с). 
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Рисунок 29 – Изменение эффективной вязкости паштетных масс (ηэф, Па·с)  в зависимости от количества добавления мясокостной пасты (n, %) 
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Рисунок 30 – Изменение предельного напряжения сдвига паштетных масс (θ, Па)  в зависимости от количества добавления мясокостной пасты (n, %) 
Уменьшение ПНС и вязкости вызвано заменой части мясного фарша на тонкоизмельченную, с текучей консистенцией мясокостную пасту. С введением мясокостной пасты ПНС и вязкость снижаются, консистенция фарша становится более мажущейся, что оказывает положительное влияние на потребительские характеристики.  

4.4 Изучение влагосвязывающей способности паштетной массы в зависимости от продолжительности куттерования и добавления куриной мясокостной пасты 
Далее было определено изменение показателя  влагосвязывающей способности паштетной массы в зависимости от количества куриной мясокостной пасты в составе и продолжительности куттерования. Процесс куттерования осуществлялось до 360 секунд. 

ВСС паштетной массы при куттеровании  до 240 секунд увеличивается с 58,47% до 63,35% в образце с добавлением 10% куриной мясокостной пасты. При этом стоит отметить, что идет снижение показателя ВСС при куттеровании до 6 минут. Такая же тенденция снижения показателя ВСС отмечается и в образцах с добавлением 15%, 20% и 25% куриной мясокостной пасты (рисунок 31). 

По результатам исследования, выявлено, что максимальное значение влагосвязывающей способности достигли при куттеровании до 240 секунд в образцах с добавлением 10%, 15% и 20% куриной мясокостной пасты, тогда как при добавлении 25% куриной мясокостной пасты достигло при 300 секунд куттерования. Это обусловлено добавлением куриной мясокостной пасты, которая позволяет быстрее адсорбировать влагу и связывать все компоненты паштетной массы [101, с.69]. 
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Рисунок 31 – Зависимость влагосвязывающей способности от количества куриной мясокостной пасты (n, %) и продолжительности куттерования (τ, с) 

Аналитическое выражение y(x):=interp(VS,Mxy,Y,x) представляет собой интерполяционную функцию, позволяющую определить значение ВСС в любой точке заданного интервала изменения переменных Х1 (n, %) и Х2 (τ, с). Это выражение описывает поверхность, представленную на рисунке в виде трехмерного графика.
4.5 Математическое моделирование оптимального содержания куриной мясокостной пасты в мясном паштете 

Для определения оптимального содержания куриной мясокостной пасты в составе мясного продукта необходимо провести расчет аминокислотного состава сырья по рецептуре мясного паштета на основе математического моделирования.  

Для проведения расчетов нужно ввести следующие обозначения: Х1 – куриное мясо;  Х2 – печень говяжья, Х3 – куриная мясокостная паста.  Для решения задачи по оптимизации рецептуры по белковому составу необходимо общее содержание белков в каждом компоненте – С1, С2, С3. В этом случае целевая функция будет линейно зависеть от рассматриваемых ингредиентов: 

[image: image43.wmf]å

=

=

3

1

)

(

1

j

j

j

X

C

x

F


Введем ограничения для определения области допустимых решений задачи по содержанию незаменимых аминокислот в продукте:  
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где: аi,j – содержание i-й аминокислоты в j-й компоненте, мг/100 г;

        bi – рекомендации ФАО/ВОЗ по содержанию i-й аминокислоты мг/100 г.

Поскольку целевая функция и ограничения задачи являются линейными зависимостями, получаем задачу линейного программирования [140].
Ограничение по рецептурным компонентам: 
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Общее содержание ингредиентов продукта 78% объясняется тем, что ингредиенты, не содержащие белка (морковь, лук, соль, специи), составляют 22% и не учитываются в расчете. Для расчета учитываются только основное сырье мясного паштета. 

Получаем следующую математическую модель задачи оптимизации ингредиентов, подставив значение коэффициентов. 
	Целевая функция:
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	Ограничения по аминокислотному составу:

	Валин
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	Ограничения по рецептурным компонентам:
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Решив задачу с помощью встроенного оптимизатора табличного процессора MS Excel методом Ньютона, получаем оптимальное решение: Х1 = 41%, Х2=18%, Х3=19%. При таком соотношении компонентов получаем продукт, который наиболее близко из возможных вариантов полноценный по аминокислотному составу. Таким образом, по результатам математического расчета и результатам проведенных исследований, определено количество добавления куриной мясокостной пасты в рецептуру мясного паштета, которое составило 20% [103, с.56]. 
Таблица 12 – Рецептура мясного паштета с куриной мясокостной пастой «Изысканный»  
	Сырье
	кг/100 кг

	Куриное мясо  
	40,70

	Печень говяжья 
	17,60

	Мясокостная паста 
	20,0 

	Шпик свиной 
	5,30

	Лук репчатый 
	6,30

	Морковь 
	5,70

	Петрушка (корень сухой) 
	0,60

	Перец черный молотый 
	0,05

	Соль поваренная пищевая 
	1,05

	Бульон 
	2,70

	Итого 
	100


Таким образом, основываясь на математических расчетах и по проведенным исследованиям, определено количество внесения куриной мясокостной пасты (20 %) взамен мяса птицы и разработана рецептура мясного паштета (таблица 12). Разработанному мясному паштету присвоено наименование «Изысканный». 
Выводы по четвертому разделу: 

1. Разработана рецептура опытных образцов паштетных масс с добавлением куриной мясокостной пасты от 5% до 25%. Установлено, что с увеличением куриной мясокостной пасты в составе паштетных масс наблюдается увеличение белка с 16,46% до 17,11%, уменьшение жира с 19,7% до 18,14%, увеличение энергетической ценности с 243,14 ккал/100г до 231,7 ккал/100г, а также повышение золы с 1,3% до 2,74%. 

2. Изучено влияние степени добавления мясокостной пасты на влагосвязывающую, влагоудерживающую и жироудерживающую способности паштетных масс. Добавление до 20% мясокостной пасты способствует увеличению влагосвязывающей (с 56,06% до 70,32%) и влагоудерживающей (с 69,6% до 72,6%) способностей, уменьшению жироудерживающей способности (с 75,6% до 73%). 

3. Изучено влияние куриной мясокостной пасты на ПНС и вязкость паштетных масс. По мере добавления в рецептуру куриной мясокостной пасты ПНС снижается от 502,6 Па до 449,5 Па и пластическая вязкость – от 14,8 Па·с до 13,7 Па·с. 

4. На основе математических расчетов и полученных результатов исследования определен вариант внесения куриной мясокостной пасты взамен мяса птицы, который составил 20 % и разработана рецептура мясного паштета. 
5 РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА МЯСНОГО ПАШТЕТА С ДОБАВЛЕНИЕМ КУРИНОЙ МЯСОКОСТНОЙ ПАСТЫ

5.1 Разработка технологической схемы производства мясного паштета «Изысканный» 
Технологический процесс производства мясного паштета с куриной мясокостной пастой состоит из приемки сырья, бланшировки, измельчения, куттерования, наполнения оболочек, варки, охлаждения, упаковки, маркировки и хранения (рисунок 32). 

На первом этапе проводится приемка сырья. Сырье, необходимое для производства мясного паштета, проверяется в соответствии с действующими техническими условиями и стандартами. Далее необходимо подготовить сырье и вспомогательные материалы. Далее проводится жиловка печени, удаление покровной пленки и других включений. Жилованная печень подвергается бланшированию в кипящей воде в течение 15-20 мин при t = 80-85 ºC. 
Приготовление паштетной массы. Предварительно взвешивают все ингредиенты в соответствии с рецептурой. Далее куриное мясо, печень говяжью, шпик, лук репчатый, морковь измельчают на волчке (диаметр отверстий решетки 2-3 мм). Следующим процессом является куттерование паштетной массы (t = 10-12 º, τ = 6-12 мин.). В куттер загружают остальные ингредиенты по рецептуре – куриную мясокостную пасту, специи, сухой корень петрушки и бульон. 
Наполнение оболочек (диаметр 65 мм) паштетной массой производятся с помощью вакуумных шприцов. После шприцевания паштетные массы подвергаются варке в термокамерах при температуре 80-85 ºС в течение 40-80 минут. 
Охлаждение мясных паштетов осуществляется в помещениях с температурой от 0 до 6 ˚С и относительной влажности воздуха 95%. 
Паштеты выпускают в реализацию, транспортируют и хранят с температурой в центре батона от 0 до 6 °С, в условиях, которые обеспечивают безопасность и сохранность их качества. Рекомендуемый срок хранения мясного паштета при такой температуре и относительной влажности не выше 95 % не более 72 ч [103, с.59]. 
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Рисунок 32 – Технологическая схема производства мясного паштета с куриной мясокостной пастой 

5.2 Комплексная оценка пищевой ценности мясных паштетов  

Химический состав мясных паштетов представлен в таблице 13. Из результатов следует, что с введением куриной мясокостной пасты идет снижение содержания влаги на 0,23% и жира на 1,22%, увеличению белка на 0,52%. В опытном образце увеличилась доля минеральных веществ с 1,3% до 2,23% по сравнению с контрольным образцом (Приложение Ж). 

Таблица 13 – Химический состав мясных паштетов 
	Показатели 
	Контрольный образец
	Опытный образец с 20% мясокостной пастой 

	Влага, % 
	59,76±0,95 
	59,53±0,97 

	Белок, % 
	17,46±0,28 
	17,98±0,22     

	Жир, % 
	21,48±0,14 
	20,26±0,18   

	Зола, % 
	1,3±0,04 
	2,23±0,06       

	Энергетическая ценность, ккал/100г  
	263,16
	254,26  


Разработанный и контрольный образцы мясных паштетов оценивались по органолептическим показателям. Показатели оценивались по пятибалльной шкале.  Дегустация мясных паштетов проводилось на кафедрах «Технология пищевых производств и биотехнология» НАО «Университет имени Шакарима города Семей» и «Технология продуктов питания животного происхождения» ФГБОУ ВО «Кемеровский государственный университет» (Приложение Ж).  
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Рисунок 33 – Органолептический профиль мясных паштетов 
По результатам органолептической оценки наибольший балл был отмечен в опытном образце мясного паштета с 20% куриной мясокостной пастой в сравнении с контрольным образцом (рисунок 33).  

Дегустаторами было отмечено наличие мажущейся консистенции в опытных образцах мясных паштетов с мясокостной пастой в сравнении с контрольным образцом (Приложение П). 
При оценке внешнего вида образцов мясных паштетов имели однородную мелкоизмельченную, структуру, чистую, сухую поверхность. Наблюдается положительная динамика изменений вкуса и мажущейся консистенции паштетов с введением куриной мясокостной пасты [141]. 
5.3 Исследование аминокислотного состава мясных паштетов 
Результаты аминокислотного состава мясных паштетов представлены в таблице 14. Из результатов видно, что содержание незаменимых и заменимых аминокислот преобладает в опытном образце мясного паштета, чем в контрольном образце (Приложение И). 

Таблица 14 – Аминокислотный состав мясных паштетов, мг/100г продукта 
	Наименование
	Мясной паштет (контрольный) 
	Мясной паштет (опытный) 

	Незаменимые аминокислоты 
	3889 
	5209 

	Валин 
	584±58 
	764±76 

	Изолейцин 
	196±20 
	661±66 

	Лейцин 
	807±81 
	1083±108 

	Лизин 
	727±73 
	996±100 

	Метионин 
	196±20 
	277±28 

	Треонин 
	454±45 
	610±61 

	Триптофан 
	150±15 
	196±20 

	Фенилаланин 
	471±47 
	622±62 

	Заменимые аминокислоты: 
	6597 
	8584 

	Аспарагиновая кислота 
	1099±110 
	1423±142 

	Глутаминовая кислота 
	1792±179 
	2233±223 

	Серин 
	572±57 
	722±72 

	Гистидин 
	287±29 
	368±37 

	Глицин 
	545±55 
	763±76 

	Аргинин 
	747±75 
	963±96 

	Аланин 
	529±53 
	761±76 

	Тирозин 
	339±34 
	467±47 

	Цистеин 
	156±16 
	195±20 

	Пролин 
	531±53 
	689±69 

	Общее количество 
	10486 
	13793 


Как следует из приведённых данных, суммарное количество незаменимых аминокислот мясного паштета контрольного образца составило 3889 мг/100г, опытного образца – 5209 мг/100г. Преобладающими незаменимыми аминокислотами является: лейцин (807 и 1083 мг/100 г); лизин (727 и 996 мг/100 г) и валин (584 и 764 мг/100 г). Общая сумма аминокислот в контрольном образце мясного паштета составила 10486 мг/100г, в опытном образце – 13793 мг/100г. 
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Рисунок 34 – Аминокислотный скор мясных паштетов, %  

Внесение мясокостной пасты до 20% взамен мяса птицы увеличивает содержание изолейцина (с 196 мг/100 г до 661 мг/100 г), лейцина (с 807 мг/100 г до 1083 мг/100 г), треонина (с 454 мг/100г до 610 мг/100 г). 
Для оценки биологической ценности мясных паштетов был рассчитан аминокислотный скор. Расчет аминокислотного скора показал, что все незаменимые аминокислоты в контрольном образце являются лимитирующими. В опытном образце наибольшие скоры 100,7% определены для лизина, 100,9% – для фенилаланина+тирозина, 109,0% – для триптофана (рисунок 34). 
5.4 Исследование жирнокислотного состава мясных паштетов 
На следующем этапе исследовали жирнокислотный состав мясных паштетов (Приложение И, таблица 17). Биологическая ценность продуктов выражается также жирнокислотным составом липидных компонентов. 
Таблица 15 – Жирнокислотный состав мясных паштетов, % 
	Наименование 
	Мясной паштет (контрольный) 
	Мясной паштет (опытный) 

	Насыщенные жирные кислоты  
	37,865±1,893 
	32,995±1,650 

	С14:0 миристиновая 
	1,014±0,051 
	0,687±0,034 

	С15:0 пендадекановая 
	0,147±0,007 
	0,133±0,007  

	С16:0 пальмитиновая 
	24,252±1,219 
	20,884±1,044 

	С17:0 маргариновая 
	0,368±0,018 
	0,309±0,015 

	С18:0 стеариновая 
	11,903±0,595 
	10,747±0,537 

	С20:0 арахиновая 
	0,180±0,009 
	0,180±0,009 

	С21:0 генейкозановая 
	- 
	0,025±0,001 

	С22:0 бегеновая 
	- 
	0,030±0,002 

	Мононенасыщенные жирные кислоты  
	40,333±2,017 
	43,308±2,165 

	С14:1 (cis-9) миристолеиновая 
	0,049±0,002 
	0,046±0,002 

	С16:1 (cis-9) пальмитолеиновая 
	3,029±0,151 
	2,834±0,142 

	С17:1 (cis-9) маргаринолеиновая 
	0,212±0,011 
	0,163±0,008 

	С18:1 (cis-9) олеиновая 
	36,321±0,151 
	39,698±1,985 

	С20:1 (cis-9) эйкозеновая 
	0,484±0,024 
	0,381±0,019 

	C24:1 (cis-15) селахолевая 
	0,239±0,012 
	0,254±0,013 

	Полиненасыщенные жирные кислоты   
	21,802±1,090 
	23,625±1,181 

	C18:2n6t линолеидиновая 
	0,057±0,003 
	0,042±0,002 

	С18:2n6c линолевая 
	19,692±0,985 
	21,546±1,071  

	С18:3n6 Y-линоленовая 
	0,088±0,004 
	0,098±0,005 

	С18:3n3 линоленовая 
	0,857±0,043 
	0,842±0,042 

	С20:2 эйкозадиеновая 
	0,325±0,016 
	0,292±0,015 

	С20:3n6c (cis-8,14,17) эйкозатриеновая
	- 
	0,020±0,001

	С20:3n3c (cis-11,14,17) эйкозотриеновая 
	0,199±0,010 
	0,196±0,010 

	С20:4n6 арахидоновая 
	0,583±0,029 
	0,587±0,029 


Из результатов анализа жирнокислотного состава видно, что в  образцах мясных паштетов отмечается высокое содержание олеиновой, пальмитиновой и линолевой кислот. В опытном образце мясного паштета по сравнению с контролем содержится больше олеиновой (39,698%), линолевой (21,546%) жирных кислот. Наличие данных кислот объясняется добавлением свиного шпика в рецептуру мясных паштетов. 

Из таблицы видно, что насыщенные жирные кислоты в контрольном образце составляют  37,8%, в опытном образце – 32,9%. Из НЖК особо выделяется пальмитиновая кислота (24,252% и 20,884%, соответственно). В опытном образце также в незначительном количестве содержатся генейкозановая (0,025%) и бегеновая (0,030%) жирные кислоты. 

Весомое значение имеют мононенасыщенные и полиненасыщенные жирные кислоты, особенно линолевая, линоленовая и арахидоновая кислоты. Среди МНЖК высокую долю занимает олеиновая кислота (36,321% и 39,698%). Полиненасыщенные жирные кислоты являются важнейшим компонентом клеточных мембран. Из ПНЖК в контрольном и опытном образцах высокую долю занимает линолевая кислота. 

Несколько меньшее количество насыщенных жирных кислот в опытном образце с куриной мясокостной пастой обусловлено более низкой температурой плавления куриного костного жира 33°С ± 0,5, в сравнении со свиным – 37°С ± 0,5. Костные пасты характеризуются высоким содержанием фосфолипидов по сравнению с другими животными жирами, это связано с наличием в пасте костного мозга. Костный жир имеет наивысшую степень (около 97%) усвоения организмом по сравнению с другими животными жирами (свиной – 90-96%, говяжьи – 73-83%) [142]. 

Таким образом, в мясном паштете с куриной мясокостной пастой отмечается высокое содержание олеиновой и линолевой жирных кислот. Они относятся к незаменимым факторам питания. 
5.5 Исследование минерального состава мясных паштетов 
На следующем этапе нами исследован минеральный состав мясных паштетов (Приложение И, таблица 16). По минеральному составу содержание кальция увеличилось почти вдвое с добавлением мясокостной пасты (с 268 мг/100г до 480 мг/100г). Содержание магния (40 мг/100г и 13 мг/100г) и железа (2,23 мг/100г и 1,65 мг/100г) превышает в контрольном образце мясного паштета, чем в опытном образце.  
Кальций, который поступает с продуктами питания, усваивается всего на 20-30%, и процесс его усвоения достаточно сложен. Угнетающее действие фосфатов на всасывание кальция обусловлено несоблюдением оптимального соотношения кальция и фосфора [143]. 

Таблица 16 – Сравнительный анализ минерального состава мясных паштетов 

	Минеральные вещества, мг/100г
	Мясной паштет (контрольный)
	Мясной паштет (опытный)

	Кальций 
	    268±53,6
	480±96

	Магний 
	40±8
	13±2,6

	Железо 
	2,23±0,44
	1,65±0,33

	Медь 
	0,006±0,001
	0,008±0,001

	Фосфор 
	157,9±16,2   
	295,3±27,2   


Из результатов следует, что наиболее оптимальное соотношение кальция и фосфора наблюдается в мясном паштете с добавлением куриной мясокостной пасты (1:1,6), что позволяет ионам кальция более полно усваиваться в организме человека. 
5.6 Микроструктурный анализ мясных паштетов 
Особенностью мясных паштетов является тонкое измельчение сырья, что оказывает влияние на консистенцию продукта. Гистологические исследования были проведены для выявления степени влияния куриной мясокостной пасты, вводимых в рецептуру мясных паштетов. На рисунках 35-37 представлены образцы контрольного образа мясного паштета. 

В контрольном образце мясного паштета при исследовании микроскопической структуры не обнаружены фрагменты плотной соединительной ткани, имеются массы образованные фрагментами мышечных волокон, эпителиальных клеток печени с редко расположенными ядерными элементами и элементами рыхлой соединительной ткани.  
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Рисунок 35 – Участок плотно уложенной массы контрольного образца паштета: 1 – с мелкими вакуолями, 2 – с крупными вакуолями. Ув. ×400 
Также имеются частицы растительной ткани с сохраненными ядерными элементами среди тканей мяса птицы, частицы растительной ткани с характерной гистологической структурой и выраженными ядерными элементами по периферии фрагмента растительного ингредиента паштета. Структура достаточно однородная, на отдельных участках может быть менее плотной, что обусловлено наличием большого количества вакуолей, а также более плотные участки паштета, представляющие из себя гомогенные массы паштета с включениями мелких вакуолей.
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Рисунок 36 – Микроскопическая структура контрольного образца: 1 – участки растительной ткани среди массы тканей мяса птицы, 2 – отдельные фрагменты мышечных волокон мяса птицы и бесструктурная масса с множеством вакуолей различного размера. Ув. ×400 
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Рисунок 37 – Микроскопическая структура контрольного образца: 1 – включения растительной ткани с сохраненными ядерными элементами, 2 – мышечная ткань мяса птицы. Ув. ×400 
В образце опытного мясного паштета обнаруживаются поперечно иссеченные мышечные волокна, имеются вакуоли в мелкоструктурной массе паштета. При исследовании микроскопической структуры паштета заметны  преимущественно мелкие частицы различных тканей мяса птицы (мелкие фрагменты мышечных волокон, волокон рыхлой соединительной ткани и частиц плотной соединительной) и тканей растительного происхождения. Также имеются плотно уложенные частицы тканей мяса птицы с вакуолями и включением частиц растительной ткани. В опытном образце отмечаются кусочки, образованные жировыми клетками. Обнаружено, достаточно равномерное распределение частицы по всему объему продукта в опытном образце в сравнении с контрольным образцом (рисунки 38-41). 

В отличие от контрольного образца паштета в опытном образце паштета при исследовании микроструктуры обнаруживаются включения плотной соединительной ткани.  

[image: image66.jpg]



Рисунок 38 – Микроскопическая структура опытного образца: 1 – поперечно продольно иссеченные мышечные волокна, 2 – вакуоли, 3 –  гомогенная масса паштета. Ув. ×400 
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Рисунок 39 – Струкура опытного образца паштета: 1 – мелкие фрагменты мышечных волокон, 2 – волокна соединительной ткани, 3 – частицы костной ткани, 4 – ткани растительного происхождения. Ув. ×400 
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Рисунок 40 – Структура опытного образца паштета: 1 – плотно уложенные частицы мышечной ткани, 2 – вакуоли,  3 – включения частиц растительной ткани. Ув. ×400 
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Рисунок 41 – Жировая ткань в опытном паштете. Ув. ×100 
Таким образом, структура опытного образца с добавлением куриной мясокостной пасты отличается включениями плотной соединительной ткани, частиц костной ткани по сравнению с контрольным образцом. 

5.7 Определение активности воды и перевариваемости белков мясного паштета 
При производстве готовых изделий коэффициент активности воды имеет первостепенное значение, так как от него зависят сроки их хранения. Коэффициент активности воды влияет на размножение микроорганизмов, а, следовательно, и на стойкость пищевых продуктов при хранении. Значение активности воды играет решающую роль в обеспечении безопасности и сохранения качества [144]. 


[image: image70.png]0,9962
0,9961

0,996
0,9959
0,9958
0,9957
0,9956
0,9955
0,9954
0,9953

KoHnTpomnpHsIil

obpasern

OnbITHBIT
obpasern

= AKTHBHOCTB BOJIBI





Рисунок 42 – Значения коэффициента активности воды мясных паштетов 

Значения коэффициента активности воды (рисунок 42, Приложение К) для выработанных мясных паштетов составили для контрольного образца – 0,9956, для опытного образца – 0,9962. 
Для изучения качества исследуемых образцов мясных паштетов в процессе хранения были определены кислотное и перекисное числа. 
Из таблицы 17 следует, что значения показателей кислотного и перекисного  чисел находились в пределах допустимого при хранении до 72 часов. Однако через 72 часа было отмечено увеличение данных показателей, а также ухудшение органолептических показателей мясных паштетов, что приводит к порче продукта.       
Таблица 17 – Кислотное и перекисное числа мясных паштетов до 72 часов хранения 
	Мясные паштеты 
	Кислотное число, мг КОН/г   
	Перекисное число, ммоль О/кг   

	Контрольный образец 
	2,125
	6,192

	Опытный образец 
	2,375
	6,178


Наряду с проведенными исследованиями показателей пищевой и биологической ценности мясных паштетов, исследована переваримость белков мясных паштетов. Данные по определению лабильности белков к действию пищеварительных ферментов «in vitro» представлены на рисунке 43.  
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Рисунок 43 – Результаты перевариваемости «in vitro» мясных паштетов 

Из результатов определения переваримости белков «in vitro» следует, что скорость расщепления белков до аминокислот в мясном паштете с куриной мясокостной пастой выше в сравнении с контрольным образцом паштета. Это обусловлено более низким содержанием жира, что приводит к увеличению степени воздействия ферментов желудочно-кишечного тракта на белок мясного паштета. 
5.8 Исследование показателей безопасности мясного паштета 
Безопасность пищевых продуктов и сырья оценивают по количественному или качественному содержанию в них микроорганизмов и продуктов их жизнедеятельности, веществ химической и биологической природы [145]. 

Из результатов следует, что микробиологические показатели мясных  паштетов находятся в пределах допустимых норм (таблица 18, Приложение М). 

Таблица 18 – Микробиологические показатели мясных паштетов 

	№ п/п 
	Микробиологические показатели 
	Нормируемый показатель 
	Мясной паштет (контрольный) 
	Мясной паштет (опытный)  

	1 
	КМАФАнМ, КОЕ/г не более 
	Не более 1*103  КОЕ/г
	менее 1*102  КОЕ/г
	менее 1*102  КОЕ/г 


	2 
	Бактерии группы кишечной палочки (колиформы)
	Не допускаются в 1,0 г 
	Не обнаружены в 1 г
	Не обнаружены в 1 г 

	продолжение таблицы 18 

	3 
	Патогенные энтеробактерии, в том числе сальмонеллы 
	Не допускаются в 25 г
	Не обнаружены в 25 г
	Не обнаружены в 25 г 

	4 
	S.aureus 
	Не допускаются в 1,0 г 
	Не обнаружены в 1,0 г 
	Не обнаружены в 1,0 г 

	5 
	L.monocytogenes 
	Не допускаются в 25 г 
	Не обнаружены в 25 г
	Не обнаружены в 25 г 

	6 
	Сульфитредуцирующие клостридии 
	Не допускаются в 0,1 г 
	Не обнаружены в 0,1 г 
	Не обнаружены в 0,1 г 


Таким образом, по результатам микробиологических показателей мясные паштеты соответствуют техническому регламенту Таможенного союза ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции». 
Следующим этапом было исследование показателей безопасности мясных паштетов (таблица 19). Среди токсичных элементов и радионуклидов в мясных паштетах содержание свинца, мышьяка, цезия-137 и стронция-90 соответствуют нормам, антибиотиков и пестицидов не обнаружено (Приложение М). 
Таблица  19 – Содержание токсичных элементов и радионуклидов в мясных паштетах  
	Наименование показателей 
	Нормы по НД
	Мясной паштет (контрольный)
	Мясной паштет (опытный)

	Свинец, мг/кг 
	0,5
	0,058
	0,062

	Мышьяк, мг/кг 
	0,1
	0,016
	0,013

	Кадмий, мг/кг 
	0,05
	-
	-

	Ртуть, мг/кг 
	0,03
	-
	-

	Цезий-137, Бк/кг 
	200
	8,9
	8,3

	Стронций-90 
	-
	6,4
	5,9


Таким образом, результаты показателей безопасности мясных паштетов находятся в пределах допустимых норм ПДК.  
5.9 Внедрение результатов исследований 
Апробация и внедрение разработанного способа и технологии производства мясного  паштета были проведены в мясоперерабатывающем предприятии ИП «Альтеев» (Приложения Н, Р). Технологический процесс производства мясного паштета осуществлен согласно разработанной и утвержденной технологической инструкции. 
Члены дегустационной комиссии отметили, что разработанные опытные мясные паштеты соответствуют требованиям нормативных документов. Комиссия считает целесообразным использование мясокостной пасты в составе мясного паштета, которая не ухудшает органолептические показатели и способствует обогащению продукта минеральными веществами. Результаты дегустации представлены в приложении П.
Разработана и утверждена нормативно-техническая документация: 

- стандарт организации СТ 9210-01-50768864-2022 (Приложение С); 

- технологическая инструкция ТИ СТ 9210-01-50768864-2022 (Приложение Т). 

Новизна технологии мясного паштета с куриной мясокостной пастой подтверждена патентом РК на полезную модель № 7114 «Способ производства куриного паштета» (2022/0214.2, 15.03.2022) (Приложение У).   

Также, разработана технология мясорастительного паштета с добавлением мясокостной пасты, новизна которого подтверждена патентом на полезную модель РК №6726 «Композиция для приготовления мясорастительного паштета» (2021/0795.2, 03.12.2021) (Приложение Ф). 
5.10 Расчеты экономических показателей производства мясного паштета с куриной мясокостной пастой «Изысканный»  
Для экономического обоснования внедрения на производство мясного паштета с куриной мясокостной пастой рассчитаем и сравним экономические параметры выработки данного паштета. Расчет экономической выгодности на реализацию разработанной продукции основан на расчете ее себестоимости. Для сравнительной оценки будет проводиться расчет себестоимости контрольного и опытного образцов. Расчет затрат проводятся на 100 кг продукции (таблица 20). 

Таблица 20 – Расход сырья и основных материалов 
	Вид сырья
	Цена, тенге
	Контрольный образец мясного паштета  
	Опытный образец мясного паштета 


	
	
	Расход, кг
	Стоимость, тенге
	Расход, кг
	Стоимость, тенге

	Куриное мясо 
	1050 
	60,70 
	63735 
	40,70
	42735 

	Печень говяжья 
	1200 
	17,60 
	21120
	17,60
	21120

	Мясокостная паста 
	300 
	0 
	0 
	20 
	6000 

	Шпик 
	2300 
	5,30 
	12190
	5,30
	12190

	продолжение таблицы 20 

	Лук репчатый 
	120 
	6,30 
	756 
	6,30 
	756 

	Морковь 
	160 
	5,70 
	912 
	5,70 
	912 

	Петрушка 
	1600
	0,60 
	960 
	0,60 
	960 

	Перец черный молотый 
	2550 
	0,05
	127,5 
	0,05
	127,5 

	Соль поваренная пищевая 
	155 
	1,05
	162,75 
	1,05
	162,75 

	Бульон 
	0 
	2,70
	0  
	2,70
	0 

	Итого 
	100 
	99963,25  
	100 
	84963,25  

	Примечание – Цены на рынке РК за 2021год 


Поскольку различия отмечены только в рецептуре продукта, другие затраты в расчете продукции остаются постоянными и они будут идентичными. Расходы по транспортировке считаются как 0,5% от стоимости сырья контрольного образца (тенге) [103, с.80]:  
	Опытный образец мясного паштета 
	499,82  

	Контрольный образец мясного паштета 
	499,82  


Расходы на вспомогательные материалы рассчитываются этим же методом и считаются как 2% от стоимости сырья контрольного образца (тенге): 
	Опытный образец мясного паштета 
	1999,26  

	Контрольный образец мясного паштета 
	1999,26  


Энергетические затраты рассчитываются идентично для основных и вспомогательных материалов, основываясь на нормы их затрат на единицу продукции и полученных цен на единицу расходуемой энергии, топлива. Энергетические затраты составляют 25% от стоимости сырья (тенге). 
	Опытный образец мясного паштета 
	24990,81 

	Контрольный образец мясного паштета 
	24990,81 


Необходимо предварительно вычислить тарифный фонд, умножив нормы времени для выработки продукции на тарифную ставку (730 тенге), для последующего расчета для определения расходов на оплату труда. Для выработки 100 кг продукции норма времени составит 2,25 чел.-часов,  дополнительная выплата составляет 25% от тарифного фонда (тенге). 
	Опытный образец мясного паштета 
	730×2,25×1,25=2053,12    

	Контрольный образец мясного паштета 
	730×2,25×1,25=2053,12   


Социальные отчисления (3,5%), отчисления на социально-медицинское страхование (3%) и социальный налог (9,5%) от размера заработной платы насчитывают в сумме 16% (тенге) [103, с.81]: 
	Опытный образец мясного паштета 
	328,50   

	Контрольный образец мясного паштета 
	328,50   


Затем проведем расчет косвенных затрат, в частности «Расходы периода» и «Накладные расходы». «Накладные расходы» взаимосвязаны с затратами на управление и обеспечения производства и составляют 150% от заработной платы (тенге). 

	Опытный образец мясного паштета 
	3079,68    

	Контрольный образец мясного паштета 
	3079,68    


Сложив все предыдущие статьи затрат, определяем производственную себестоимость (тенге):  

	Опытный образец мясного паштета 
	117914,44  

	Контрольный образец мясного паштета 
	132914,44  


Общие и административные затраты, затраты на реализацию и на оплату процентов составляют «Расходы периода», они насчитываются как 7% от производственной себестоимости (тенге).  

	Опытный образец мясного паштета 
	8254 

	Контрольный образец мясного паштета 
	9304 


Затем рассчитаем полную себестоимость на 100 кг продукции (тенге): 
	Опытный образец мясного паштета 
	126168,44  

	Контрольный образец мясного паштета 
	142218,44  


Определив полную себестоимость единицы продукции образцов, рассчитаем цену и прибыль с единицы каждой продукции образцов. 

Вначале устанавливается продажная цена продукции контрольного образца, уровень плановой рентабельности учитывается в количестве 15%.  
Далее вычисляем размер прибыли со 100 кг продукции по формуле (12): 
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где П – прибыль; 

Р – рентабельность; 

ПС – полная себестоимость. 

Подставив значения в формулу, определяем прибыль: 
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Сложив прибыль и себестоимость, определяем цену продукции: 
Цена продукции = 21333 тенге + 142218,44 = 163551,44 тенге 
Со 100 кг мясного паштета с добавлением куриной мясокостной пасты прибыль составляет: 163551,44 – 126168,44 = 37383 тенге. Следовательно, прибыль с разработанной продукции выше, чем контрольного образца на 16050 тенге (37383 тенге – 21333 тенге). Рентабельность определяем по формуле (13):  
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Рентабельность разработанного мясного паштета составит: 
[image: image75.png]37383
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Исходя из проведенных расчетов, рентабельность опытного образца составляет 29,63%, что больше контрольного образца на 14,63%. 

Как следует из экономических расчетов, производство мясного паштета с куриной мясокостной пастой является экономически эффективным и будет пользоваться спросом на рынке. Результаты проведенных расчетов указаны в таблице 21. 
Таблица 21 – Результаты экономического расчета (на 100 кг) 
	Показатели
	Паштет контрольный
	Паштет с куриной мясокостной пастой 
	Отклонение

	1. Расход на 100 кг продукции, тг 
	132914,44   
	117914,44   
	15000  

	в том числе:
	
	
	

	а) сырье и основные материалы 
	99963,25  
	84963,25  
	15000 

	продолжение таблицы 21 

	б) транспортно-заготовительные затраты 
	499,82  
	499,82   
	0 

	в) вспомогательные материалы 
	1999,26  
	1999,26  
	0 

	г) расход энергии 
	24990,81  
	24990,81  
	0 

	д) оплата труда 
	2053,12  
	2053,12  
	0 

	е) социальный налог, социальные отчисления и ОСМС 
	328,50   
	328,50   
	0 

	ж) накладные расходы 
	3079,68  
	3079,68  
	0 

	з) расходы периода 
	9304  
	8254   
	1050 

	2. Цена без НДС, тг 
	142218,44   
	126168,44   
	16050  

	3. Прибыль, тг 
	21333  
	37383  
	16050 

	4. Рентабельность, % 
	15 
	29,63  
	14,63  


Из приведенных расчетов следует, что разработанная рецептура мясного паштета способствует снижению себестоимости, расширению ассортимента мясных продуктов. Из расчета экономических показателей производства нового продукта прибыль со 100 кг составляет 16050 тенге [103, с.82-84]. 
Выводы по пятому разделу: 

1. Разработана рецептура и технология мясного паштета «Изысканный» с добавлением куриной мясокостной пасты. Выявлено, что добавление мясокостной пасты ведет к снижению содержания влаги, увеличению белка и золы (с 1,3% до 2,74%). 

2. Добавление куриной мясокостной пасты до 20% взамен мяса птицы увеличивает содержание изолейцина (с 196 мг/100 г до 661 мг/100 г), лейцина (с 807 мг/100 г до 1083 мг/100 г), треонина (с 454 мг/100г до 610 мг/100 г). Суммарное количество незаменимых аминокислот мясного паштета контрольного образца составило 3889 мг/100г, опытного образца – 5209 мг/100г. По жирнокислотному составу в образцах мясных паштетов отмечается высокое содержание олеиновой, пальмитиновой и линолевой кислот.  
3. По минеральному составу содержание кальция увеличивается почти вдвое в опытном образце (480 мг/100г) по сравнению с контрольным образцом (268 мг/100г). Наиболее оптимальное соотношение кальция и фосфора наблюдается в мясном паштете с куриной мясокостной пастой. 
4. Наибольшей доступностью действию пищеварительных ферментов характеризуется образец мясного паштета с добавлением куриной мясокостной пасты. Установлено, что в опытном образце перевариваемость белков выше, чем в контрольном образце. 
5. По результатам микробиологической оценки и показателей безопасности мясные паштеты соответствуют нормам ПДК. Содержание свинца, мышьяка, цезия-137 и стронция-90 в мясных паштетах соответствуют нормам, антибиотиков и пестицидов не обнаружено.  
6. Разработана и утверждена нормативно-техническая документация (СТ 9210-01-50768864-2022). Рассчитана экономическая эффективность производства мясного паштета с куриной мясокостной пастой, которая составила 29,63%. 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
По результатам диссертационной работы выполнены следующие задачи: 

1. Разработана схема переработки куриного мясокостного сырья в тонкодисперсную мясокостную пасту. На основании проведенных исследований, рекомендуемым способом переработки куриного мясокостного сырья является двухстадийное измельчение с предварительной заморозкой, измельчением на волчке-дробилке, добавлением 50% воды к массе костного фарша и окончательного тонкого измельчения до размеров костных частиц менее 0,1 мм. Данный способ переработки позволяет получить куриную мясокостную пасту без перегрева питательных веществ и денатурации белка. 

2. В куриной мясокостной пасте содержится большое количество незаменимых аминокислот (глицина, глутаминовой кислоты, пролина, аргинина), моно- и полиненасыщенных жирных кислот. Анализ минерального состава куриной мясокостной пасты свидетельствует о значительном содержании кальция – 1654,02 мг/100г, магния – 14,54 мг/100г. Показатели безопасности куриной мясокостной пасты находятся в пределах допустимых норм ПДК. 
3. Изучено влияние куриной мясокостной пасты на химический состав, функционально-технологические и структурно-механические свойства, pH паштетных масс. Выявлено, что с увеличением мясокостной пасты в паштетных массах наблюдается увеличение содержания белка (с 16,46% до 17,11%) и золы (1,3% до 2,74%).  Добавление до 20% куриной мясокостной пасты в паштетные массы улучшает химический состав, функционально-технологические и структурно-механические свойства. 

4. Разработана рецептура и технология мясного паштета «Изысканный» с куриной мясокостной пастой. На основе экспериментальных данных и математического моделирования обосновано добавление 20% куриной мясокостной пасты.  

5. Изучены пищевая и биологическая ценности разработанного мясного паштета, выявлено увеличение содержания незаменимых аминокислот (изолейцина, лейцина, треонина), моно- и полиненасыщенных жирных кислот, а также почти в два раза увеличилось содержание кальция. По результатам микробиологической оценки и показателей безопасности мясной паштет соответствует нормам ПДК. 
6. Разработана и утверждена нормативно-техническая документация (СТ 9210-01-50768864-2022). Промышленная апробация разработанного мясного паштета проведена на мясоперерабатывающем предприятии ИП «Альтеев». Проведен расчет экономических показателей производства нового продукта, прибыль со 100 кг составляет 16050 тенге. 
Результаты наших исследований подтвердили целесообразность использования куриной мясокостной пасты в производстве мясных паштетов. Это обусловлено высоким содержанием кальция, приближенного к оптимальному соотношению его с фосфором, преобладающим количеством коллагена, который стимулирует процессы переваривания пищи, а также близким к сбалансированному соотношению белков и жиров в куриной мясокостной пасте. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ А
Выписка из приказа о формировании исследовательской группы и установлении заработной платы 
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 

Сертификат о присуждении стипендии Sur Place 

Фонда имени Конрада Аденауэра в 2020 году (Германия) 
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ПРИЛОЖЕНИЕ В 
Протокол испытаний определения аминокислотного и жирнокислотного составов куриной мясокостной пасты [image: image78.jpg]KZ.T.02.E0177
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| MoauneHACHIEHHbIE KAPHbIE KHCI0TEI l - 30,748+1,537 MBUM MH 1364-2000

| C18:2n6c maHonesas
| C18 8:3n6 Y-nuHoneHosax

VicnonHuTeNnb
3asenyomas WL

TIporokon oopMmiia y

24,697£1,235

“MBH MH 1364-2000 _|
MBH MH 1364-200 3\

MBVI | MH 1364-20!

'MBM MH 1364-2000
MBM MH 1364-2000

TIpoToKoI PACHPOCTPAHSETCH TONBKO HA ofpazen, noJBePrHyThIi HCIBITAHHSM

IMomast WM HACTHIHAS MepeNedaTKA MPOTOKONA Ge3 paspe

eHHsI HCNbITATEbHOI J1aG0paTOPHH 3ampeliena

Crpannua 2 13 2
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Pecny6muka Kasaxcran, 050008, r. Anmatel, yiu. Kioukosa, 66,
Tenedon/daxc: (727) 375 82 23, (727) 375 00 34

Atrecrar akkpeauranun Ne KZ.T.02.0043 ot 08 pespaust 2016 r.

IIPOTOKOJI HCIILITAHUI Ne 3466K ot 05 simsaps 2021 r.

Mara nocrynnenus B naGoparopuio: 23.12.2020 r.

Hanmenosanue n anpec sassutens: Kadabuikap B.K., Pecny6anka Kasaxcran, r. Cemeii
Haumenosanwue 1 0603HaYeHHe HeMbITEIBaeMOro obpasua: IlacTa MsicokocTHas (Kypunasy)
Cepust (Ne stora): -

Pasmep maprum: -

JMara usrorosnenus: 20.12.2020 r.

Cpok rogHocTu: 14 anedi

Hsrorosurens (ctpana, pupma): Pecnybianka Kazaxceran

KonunuecTso 06pa3ios, NOCTyNMBIIKX Ha Hecnenosanue: 300 r

O6o3nauenne HJ[ Ha npomykuuio: -

Jara Havana ucnbitanus: 23.12.2020 r. JlaTa OKOHuYaHHs MpoBexeHus ucnbitanus: 05.01.2021 r.
Bua ucnvitanuit: KonTposbabi

Vcnosus npoeeaenus ucnsiranmii: Temneparypa 21-23°C, Baamuocts 71-72%

Haumenosanue nokasarened, | JlomycTumble ‘DaxrHueckm ‘Obosnavenne HJl Ha
__CAMHWUBI U3MEpEeHUH  * | Hopmbl no HJT nony4eHo . METOAbl UCMBITAHWH
1 2 3 | Ty
Munepanbnble Bemecrsa, mr/100 r: | _— | = = e S A
| Kanbuwmii (Ca) . . | - - | 1654,02+330,80 | P441.1672-2003,p. I, 1. 3 |
| Marnuii (Mg) Ea | - } 14,5422,91 | P4.1.1672-2003,p. 1, n. 3 |
JKeneso (Fe) - | s el o] 3,83%0,77 | TOCT 26928-86
Ll (Zn) | - | 0070£0,020 [ TOCT 338242016
‘Megp (Cu) - He o6H. ¥
Hcnonnuresns . Vsanuckanosa JK.H.
/ 3asenyromasn HJI Omaposa [I.T.
TIporokon opopmmna Hmenosa M.A.

IIpoToko.s pacnpocTpPansieTcst TOILKO HA 06pasel, NOABEPrHY ThIA HCHBITAHUAM
Tonnas WK YACTHYHAS NEpPeleYaTKa MPOTOKOIA 6e3 paspelleHHs HCNbITATEILHON J1260PATOPHH 3aNpelieHa
Crpanunua 1 u3 1





ПРИЛОЖЕНИЕ Д    
Протокол испытаний микробиологических показателей куриной мясокостной пасты [image: image81.jpg]Axkkpenutrey arrectarsi 2018 KpULIBIHT
«10»cayipinae
NeKZ.T.07.2053 akkpenutrey cyGbekrinep
TisiMinze ripkenren,2023 kb «10»
cayipiHe JeHiH xapamab

3reprinred kyHi 2019 Kbuiabin

[H «28»TaMbI3bl

TTECTAT AKKPEINTALNH 3aPETHCTPHPOBAH
peecTpe CyObeKTOB aKKpeAUTALHH
KZ.T.07.2053 ot

0.04.2018 roza,

Aeiictutenen a0 10.04.2023
Jara usmenenus 28»asrycra2019rona

Heicannbin BKCK Golibinua
KOJbI
Koz ¢opmsi o OKY /1

KYAOK GoiibiHia yiibiv kobt
Kot opranusaumn no OKITO

Kasakcran Pecriy6aukachi JIeHcay/ibik cakTay MHHHCTpIIiri
Munncreperso 3apasooxpanenns PecriyGamku Kasaxcran

KP JICM TKKCKBK «Yurrtoik capantama opranbirsi» [LKK
PMK KO Gofiptuima dpuimansinbin Cemeit Karanbik
Gonimueci
Hnuzeke 10711403, meken xaiib: KASAKCTAH,LIKO Cemeii
Kk-cbt CeueHoB Tyiibik koueci,9. baiicentos kemeci, 114, Ten:;
8(7222)34-14-12, email:semeu2@mail.ru 2
ML Cemetickoro ropoackoro otaenenus ¢uamana PITI na
IMXB «HaumonanbHbii uentp skeneprussi KKKETY M3
PK no BKO
Wuzekce; 0711403, anpecKABAXCTAH,BKO,: r Cemeit
Beynox Ceuenora,9.,yn.Baiicenropa ,114

Ten: 8(7222) 34-14-12, email: semeu2@mail.ru

BakTepHONOrHAIbIK 3epTXaHa
bakrepnonioruueckas naGoparopus

KP JCM TKKCKBK «¥arrhik
caparrrama oprabirsn KK PMK
Bac impekTopbiHbIH

2020 xburnr «20» cayipain Ne 243
Gyiipeireiven Gekitiren Ne 178/e
HBICAHIBI MEANLIMHANIBIK
KyKaTTama

MenuumHekas 10KyMeHTalus
@opma Ne 178/y

VTBepskeHa npukasom
TenepasbHoro aupexropa

PI'TI na [TXB «HauuoHanbHbii
UEHTP SKCMIEPTH3BIY

KKKBTY M3 PK

ot «20» anpens 2020 roaa Ne243

Tamax enimMaepin MUKPOGHOIOTHAILIK 3epTTEY

MHKPOGHOIOMYECKOr0 HCC/IC/IOBAHMS MTHIIEBBIX MPOYKTOB
2020:. (r.)

Ne_ 71 _or

XATTAMACHI
[TPOTOKOJI

21 » okrabps  (kymi)

1. Hbican ataysl, mekenkaiibl (Hanmenoanue oGbexra, anpec)'y um.lllakapuma KaGapimxap B.K.

2. Yari ansiiran opeis (Mecro otGopa o6pasua I'Y um.11lakapuma,

3.Yarinepai seprrey makcarsi (Lleas uceneobanms obpasua ) TP TC 033/2013r_n.I1,11(6),n.14.(6)

4. Anbinran kyi MeH yaksithi (Jlata u Bpems otGopa; 14.10.2020r 114 00muH

5. Yarini kivven anbinst (TAO,kymbic ophbr) (Kem otoGpan opaseu (PHO,mecto pabotsi))_Kabasimkap b.K.
6_Xetkisinren kyHi Men yakeiroi ([lata u BpeEMsl JOCTaBKH 14.10.2020r 124 00MuH

7. Memuepi (O6bem) 300,0.

8. Tonrama canbl (Homep napruit HET JIaHHBIX
9. Onzipinren mepsimi ([lata BbipaGoTku) HET JIaHHBIX

10. 3eprrey kyni Men yakbithi (Jlata u Bpems Hccies10BaHUs 14.10.2020r 124 05Muu.

11.Yari any onicine HK (H/I na meron otGopa)

OCT 26809.1 —2014r.

12. TachimMannay skaraaiibi (Y CJ0BUS TPAHCIIOPTUPOBKH)

ABTOTPAHCIIOPT.

13.Caxray xaraiibl (Y c10BUS XpaHeHus) HET JIaHHBIX
14 Yorini okesren TyJIFa Typasibi MOIMETTED (AOMOMHHTEbHbIE CBEACHHS O JIMLE,10CTaBHBLIEM 1PODY)
3eprrey HaTHKENEI: (PesyabTarsl Meenea0BaHms):

[

Tipkey Yorinin Hemipi MuKpOGHONOrHsBIK 3eprrey Hopmananarsin HK - axicine
HeMipi Homep oGpasua Kepcerkilrep HOTHKENEPi KepceTKilu HJ/l na
Perucrpaun MukpoGuonornueckue Pesynbrars Hopmupyembiit Meroa
OHHbIH rokasaresin HCCIIeI0BaHHH rokasarejib HCIIBLITAHHS
HoMep
6 Mscokocrhas nacra | KMA®ARM KOE/r ne Mesee 1*10° KOE/r He Gonee  1*10° TFOCT 10444.15-
M3 KypPHHBIX Gostee KOE/r 94
1IeeK, KPbLIbeB, roe
HH,[PYIKH
BIKIT (komugopmsr) He obHapysxkenb! He nomyckatores 80,0001r | TOCT 31747-
B 0,0001r 2012
L.monocytogenes He o6Hapyketbl HE JI01yCKAIOTCst rocre
B 25,0r 825,0r 32031-12
Marorenusie M/0 He oGHapyskeHbl He JIOMyCKaTCs I'OCT 31659-
L B. T.4 CA/ILMOHEILTHI B251 B25T 2012

Crplusz2

doy




[image: image82.jpg]3eprrey KyprisreH MaMaHHbij .O,1aya3biMbl.(P.H.0.,105KHOCTS CMIELMATHCTA [IPOBOAMBLIETO HCCIE10BAHUE):
Bakenosa3.3.

Konm(nonnn% s )
JlaGopaut /Hcnsmosa A.A..
1ayasbiMbLFeri, aThl, SKECHiH aTbl, KOIEI (10J5KHOCTS, (amuKs, UM, OTHECTBO, TOINKCH)

> PR y

}\\{ .9..k0b1(P.M.0,noanucs 3apesyiowero naGoparopuei) Kosomeen O.5. Z Z:

a Gostimuecinin Gacibichi(opbiHGacapsl) >
ubiuk Cemeiickoro ropozckoro otaenenms PITI va MXB «HUDKKKBTY M3 PK
(3amectureb)Kakawes 5.1

(Thl, KECIHIH aTbl, KOJbI ((hamuiius,

‘Mecto nedaru

s

Xarrama _2_ sanaza Toateipbiasl (IIpoTokost cocTaBieH B2 SK3eMILIApax)
ChbiHama KYpri3iireH waprrapsl (YCIOBHS POBE/ICHHS MCIIBITAHMI): Temneparypa 24, bUIFQJUIbIFBI (BIAKHOCTE) _67%
Xarrama Gepinre kyHi (Jlara Bbutauu npotokona) « _ 21 » _ 10_ 2020(x)r
Iapakrap canbl (Konuuecrso crpanun) _ 2
CelHay HOTHKEIEPi TEK KaHa ChIHAyFa TYCIpiareH yarinepre Koatanbianby/ Pe3ybrarsl MCCAE10BaHHS PACTIPOCTPAHAIOTCA TONBKO HA 00pasLLbl,
TMOABEPrHYTHIC HCTIBITAHUAM
PyKkcarchi3 XarramaHbl KapThbiiail Kaiira Gacyra ThIABIM CAJIBIHF AH/Yactnunas rniepeneyarka nporokona 6e3 paspewennus 3AITPEILIEHA

crp2uz2

day
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HcenpiTatenbHbIH HEHTP
Henpitarensnas 1abopaTtopus MO UCIBITAHUAM NPOLYKIHH
T ®uman «Cewmeii»
AO «HannoHanbHbIH LEHTP IKCTIEPTU3b! U cepTHHUKALMN)
FOpumnyecknii aapec: 071403, r. Cemeii., yin. Yemockunues, 46 Ttenedon 34 17 04, daxe 34 07 18
Gaxruueckuit ajgpec: 071403, r. Cemeit. yn. YemockuHies, 46 tenedon 34 17 04, daxc 3407 18
Arrecrar akkpeautanun Ne KZ. T. 17. 0691 ot 23 anpens 2020 r. no 23 anpens 2025 r.

KZ.7T.17.0691

TESTING

[TPOTOKOJT UCTILITAHUI Ne 2423/1 ot 11 nexabps 2020 r.

Crpanuua |
Kon-o crpanmit 2

OcnoBanue st uenbltannit - 3asska Ne 1436/1
Saasuresns: Y1 Kabasukap b.K., r. Cemeit
Hanmenosanue npoaykuun: KypuHas McOKOCTHas nacra
Jlata usrotossienns: jaara orbopa: 08.12.2020 r.
Hsrotosutens: Y Kabwukap b.K..  crpana:
KomdectBo oToOpanHbix 00pasios: |

Jlata nocrynienus obpasua B ucnbltarenptpli nentp: 09.12.2020 r.

Perucrpaunonsblii Homep obpasua: 2413/1

Jlata navana ucnprranuii: 09.12.2020 r. 1ata okoHuaHus uenbitanuit: 11.12.2020 r.

O6osnauenue HJI na npoxykumo: TP TC 021/2011 ot 09.12.2011 r. cr. 7 m. 2, mp. 3 . 1, mp. 4,
TPTC 034/2013 ot 09.10.2013 r.
Bua ucnbitanuii: 1o 3asBke
VenoBust IPOBEACHHS HCTIBITAHMI:

ot 09 aexabps 2020 r.

Pecny6anka Kazaxcran

Temneparypa 20 'C;  Braxuocts 60%

Vo Hanmenosanue HJ1 na metoze! uenbita-|  Hopmet no HJJ dakTryecKn
n/n nokasaresieil, e/IMHNLLbI HUi MOTY4eHO
H3MepeH i
1 TOKCHUHBIE HTEMEHTBI
mr/kr, He Gosee:
CuHen I'oCT 30178-96 0.5 0,071
Mbiibsik I'OCT 31266-2004 0.1 0.016
Kanmuii ['OCT 30178-96 0,05 He oGuapyskeno
| Pryrs MVYK 4.1.1472-03 0,03 He oBuapysxeno
2 | AHTHOHOTHKH, MI/KT, He
Gonee
JleBOMHULICTHH CT PK MCO 13493-07 | He nonyckaercsi He oGnapyxeHo
Terpaumkannosast rpyrma CT PK 1505-2006 He nonyckaercs He oGuapyxeno
3 [ecTrumab N o T .
Mr/kr, He Gostee:
["ekcaxopLHKIOreKkcan MY 2142-80 0.1 He obnapysxero
(a,B.y-n30MepbI)
JUIT u ero metabosunTh MY 2142-80 0.1 He oGHapyxeno
4 | Paamonykimmibl br/kr:
He Gosee
Le3uii-137 I'oCT 32161-2013 200 6,9





[image: image84.jpg][Mponomkenne nporokona Ne 2423/1 ot 11 nexaGps 2020 r. Crpatuua 2
Kos-Bo cTpaHmi 2

BHewnuii BuI I'OCT 9959-2015 - OnHopoxHas Macca
| 0Oe3 KoCcTeH, XpsleH,
CYXOKHIIHIA, Tpy0oii
COCHHH"TCﬂbHOﬁ TKa-
HH., KPOBSHBIX CIyCT-
KOB H IIJICHOK |

Koncuerenmus ['OCT 9959-2015 - be3 cBo601HO BBLIE-
o - JISIOLLEHCs BIIarn
IseT I'OCT 9959-2015 - TemHO-KpacHbIit
3anax: | TOCT 9959-2015 - CBOlCTBEHHBIH 100-
POKAYECTBEHHOMY
e | ChIPbIO

Wenonuurenu: E. MuxanbueHko

OTBETCTBEHHbIH 3@ MOArOTOBKY
[IPOTOKOJIA

I'. bpannnosa

Havanbuuk WL P. Kacenosa

[1pOTOKON PACMPOCTPAHACTCSH TOIBKO HA OOPA3LbI, MOABEPIHYThIE HCTILITAHHAM
[NonHas WK YacTHYHAA NepeneyaTka npoTokoaa 6e3 paspeleHns HCMbITATeNbHOrO LEHTPA 3anpeLleHa
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KZ.T.17.0691 =
TESTING WcnbrtatensHbli neHTp

Hcnsrrarensaas 1a6opaTopyst 0 HCIEITAHKAM TIPOLYKIHH
Ouman «Cemeitn
AO «HanmoHanbHEIN LEHTp 5KCIEePTH3E! U cepTHHKALUI

IOpummueckuit anpec: 071403, r. Cemeit, yi. Yemockusues, 46 Tenedor 34 17 04, daxc 34 07 18
Gaxruyeckuit anpec: 071403, r. Cemeit, yi. Yemockunmes, 46 Tenedon 34 17 04, dakc 34 07 18
Arrectar akkpemuramus Ne KZ. T. 17. 0691 ot 23 anpens 2020 r. 10 23 ampens 2025 ¢

g‘ TMPOTOKOJ UCTILITAHUIM Ne 3190/1 or 15 HoAGps 2021 1.

Crpannna 1
Kon-Bo ctpanum 2

OcHoBanue 1 HenbiTanuit - 3aseka Ne 1945/1 ot 11 HOA6ps 2021 .
assurens: YJI Kabasuokap B.K., yr. ®uskynsrypras, 9/2, ke. 44, r. Cemeit
Hamvenosanne npoxyxuuu: ITamret KypuHBIf (KOHTPOIBHBIIA)
[Jara usrotosnenus: aara ot6opa: 11.11.2021 r.
Wsrotosurens: YJI KaGasunkap B.K. crpana: Pecny6iuka Kasaxcran
KomuuecTBo 0ToGpanHsx 06pasios: 1
i Jara noctynyenus o6pasia B HCIBITAaTeNBHEN menTp: 11.11.2021 .
1 PerucrpanuonHsii Homep o6pasma: 3190/1
[Mata Havana ucnsrranmii: 11.11.2021 r., JlaTa OKOHYaHHsl MCHbITaHMM: 15.11.2021 1.
s O6o3nauenne H]I Ha npoxykmuio: -
Bun ucnsrtanuii: 10 3asBke
Ycnosus nposenenus ucnbitannit:  Temmepatypa 20°C;  Braxsocts 60%.

Ne | Hammenopanue nokasarenss | HJI Ha METoZsI Hc- Hopwmer mo HJT DaKTHIECKH
/i IbITAHUH IMonyyero
1 | Benxn, r/100r I'OCT 25011-2017 - 173
2 | XKupsL, 1/100r T'OCT 23042-86 - 5 Rl
3 | DHepretnyeckas neHHOCTH, XuM. cocTas nu-
kkan/100r LIEB. TPOJ. MOJ - 260,2
pen.
g A.A.TlokpoBckoro
il 4 | Maccosas nons Biary, % T'OCT 9793-2016 - 59,9
5 | BHewHu# BEA T'OCT 8756.1-2017 - OpuopoxHas
4 MEIKOHU3MEIIb-
YEHHas Macca
6 | Lser T'OCT 8756.1-2017 - Po3zosarto-
CephIit
7 | 3amax u BKyc T'OCT 8756.1-2017 - CBOMCTBEHHBIE
MSICHOMY IIaI-
TeTy C apoMa-
TOM HPSIHOCTEH,
6€3 OCTOPOH-
1 HHX 3aIlaxa 1
i
i L TIPUBKyca





[image: image86.jpg]TIponomxkenue mpotokona Ne 3190/1 ot 15 Hos6ps 2021 1.
Crpanuna 2
Kon-Bo cTpanum 2
8 | KoHcucreHmus T'OCT 8756.1-2017 - TTamreTo06-
pasHasi, OJIHO-
poznHas mo
Bcelt Macce.
Mesico 6e3 xoc-
Tel, XpAmeH,
CYXOKHITHH,
rpy6oi coenu-
v HUTEBHON
TKaHH, Kpyn-
HBIX KpOBE-
HOCHBIX COCY-
0B, TUMaTH-
YECKHX B
HEPBHBIX y3-
noB. Hammame
LIKYPKH He
oGHapyXeHO

I Wcnonnurens:

OTBETCTBEHHBIH 32 OATOTOBKY

TPOTOKOJIA:
Havansauk UL

i

»

¥

B

i TIpOTOKOJ PaCIpOCTPAHAETCS TONBKO Ha 06pa3ibl, OABEPIHY ThIE HCTIBITAHUAM

i TlonHas Wiy 9acTHYHAA Mepenevyarka MpoTokona 6e3 Pa3peIleHus NCILITAaTeNIbHOTO IIEHTPa 3anpelieHa
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KZ.T.17.0691 .
TESTING UcnsitatenbHsiii nentp

HcnerratenbHas 1a60paTopHs 10 HCIBITAHUAM TIPOYKIHH
Quman «Cemeiin
AO «HanmoHabHpI# HERTp IKCIEPTH3E U cepTHOHKAIILY

IOpumaueckuit anpec: 071403, r. Cemeit, yi. Yemockunnes, 46 tenedon 34 17 04, dbakc 3407 18
Daxrugeckuit anpec: 071403, r. Cemeit, ya1. Yemockurues, 46 Tenedon 34 17 04, daxc 34 07 18
Arttectar akkpenuramun Ne KZ. T. 17. 0691 ot 23 anpens 2020 r. 1o 23 anpens 2025 ¢

TTPOTOKOJI UCITBITAHMIA Ne 3189/1 ot 15 Hos16pst 2021 r.

Crpanuna |
Kou-Bo cTpanun 2

OcHoBanue 114 HebITaHm# - 3aseka Ne 1945/1 or 11 Hos6ps 2021 .
3asurens: YI Kabasunkap B.K., yi. DusKynbTypHas, 9/2, k8. 44, 1. Cemeit
HawumenoBanue npoxykmun: Iamrrer KYPHHBIH (OIIBITHEL)

JlaTa u3roToBneHns: nata or6opa: 11.11.2021 r.

Wsrorosurens: YJI Kabapumxap B.K. crpana: Peciy6iuka Kasaxcran
KomnudectBo oTo6pannEx o6pasios: 1

Jlara nocTymnenns: o6pasma B HCIBITATENBHELH nentp: 11.11.2021 r.
Pernctpanmonssiii Homep o6pasma: 3189/1

Jlara Havana ucnerranmit: 11.11.2021 T JlaTa OKOHYaHHs HcmbITanmi: 15.11.2021 r.
O6o3navenne HJ Ha mpomykimio: -

Bun uenbrranuit: 1o 3asBre

YcI10BHS IPOBEICHNS HCTIBITAHHiA: Temneparypa 20°C;  Braocts 60%.

Ne HaumenoBanne nokasarens | HJI Ha METOMBI Hc- Hopwmsr mo HJJ DaxTHyecku
/n TBITaHMH Iomyyeno
1 | Benkwu, 1/100r I'OCT 25011-2017 - 17,8
2 | Kupsl, r/100r T'OCT 23042-86 - 20,0
3 | DHepretuyeckas neHHOCTS, XuM. cocTas nu-
xka/100r IEB. IPOJ. TOX - 252,0
pen.
A.A TTokpoBckoro
4 | Maccosas mons Bnaru, % T'OCT 9793-2016 - 59,7
S Bremnui Busg T'OCT 8756.1-2017 - OpHoponHas
MENKOU3METb-
YeHHas Macca
6 | Lser I'OCT 8756.1-2017 - Pozosaro-
CephIi
7 | 3amax u Bkyc T'OCT 8756.1-2017 - CaoiicTBeHHBIE
MSCHOMY Iai-
TETy ¢ apoMa-
TOM IPSAHOCTEH,
6€3 IoCTOpOH-
HHX 3araxa u

TIpHBKyca
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Tponomkenue mporokona Ne 3189/1 or 15 nosGps 2021 r.

Crpanuna 2

Kon-Bo cTpanun 2

Koncucrenmus T'OCT 8756.1-2017 -

TTamrreroo6-
pasHasi, OJTHO-
poaHas mo
Bcel Macce.
Msico 6e3 xoc-
Tel, XpALIEH,
CYXOJKHITHH,
rpy6oii coem-
HHUTEIBHOH
TKaHH, KpyI-
HBIX KpOBE-
HOCHBIX COCY-
0B, TAMbaTH-
YECKUX H
HEPBHBIX y3-
noB. Hanaue
LIKYPKH He
o6HapyXeHO

HcnonsnuTens:

OTBETCTBEHHBIN 32 IOATOTOBKY
MPOTOKOJA:

Havaneauk UL

TIPOTOKOI PaCTIPOCTPAHAETCS TONBKO Ha 06pA3IILL, MI0ABEPIHYThie MCTIBITAHHAAM

TMoNHas WM YaCTHYHAsA TlepernedaTka MPOTOKoa 6e3 paspelleHus HCIBITATENbHOTO LICHTPA 3aNpelleHa






ПРИЛОЖЕНИЕ И      

Протокол испытаний определения минерального, аминокислотного, жирнокислотного составов мясных паштетов 
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Pecny6anka Kasaxcran, 050008, r. Anmarsl, 1. Knoukosa, 66,
reneon/dake: (727) 375 82 23, (727) 375 00 34

KZ.T.02.E0177
TESTING

Arrecrat akkpenutauun Ne KZ.T.02.E0177 ot 06 mas 2021 1.

MPOTOKOJI UCTILITAHUI Ne 3464K ot 24 nosiopst 2021r.

Jlata nocTyrieHus B 1a00paTopuio: 15.11.2021 r.

HaumenoBanue 1 afpec 3aaBUTeIs Cemeiicknii puanan TOO "KHUMUIIII", PK, r. Cemeii
Haumetosanue 1 06o3HaueH e HenbiTbiBaemoro oGpasia: Kypunstii mamrer (KOHTPOJILHBIH)

Cepwusi (Ne jiora): -

Paszmep napruu: -

Jlata U3roTOBJICHMS: 12.11.2021 r.

Cpok roanocth: 20 anei

Wsrotosuresnb (crpana, Gupma): PecryGimka Kasaxcran, Cemeiicknii gpuanan TOO "KHUAMIIII"
KosinuecTBo 00pa3siioB, MOCTYNHUBLINX HA MCC/ICAOBAHKE: 500 r

O6o03Hauenune HJ1 a npoaykumio: -

Jlara Havana WCrbITaHHA: 15.11.2021 r. Jlata OKOHYaHWA MPOBE/ICHNs HCTbITAHHS: 24.11.2021r.
Bua ucnbitanuii: Kontpoasubrii

Yenosus nposesenms ucnbitanuii: Temmepatypa 21-23°C; namknocts 70-72%

HaumeHoBaHue nokasarenei, Jonycrumble ‘ (Daxm'-lecm [ O6o3nauenre HJI Ha
e/IMHHLbI U3MEPEeHHH nopmbi o HJL NoJIy4eHo METO/1bl MCTTbITAHH
1 2 3 4
MunepajibHble BelecTsa, mr/100 r:
Kasnbuwii (Ca) - 268+53,6 P 4.1.1672-2003, p. 11, n. 3
Marnuit (Mg) - 40+8 P 4.1.1672-2003, p. I, n. 3
Keneso (Fe) - 2,23+0,44 TOCT 26928-86
Mensb (Cu) - 0,006+0,001 I'OCT 33824-2016
AMHHOKHCI0THBI cocTaB, Mr/100 r:
AcrnaparnHoBas KHeioTa - 1099110 MBHU MH 1363-2000
"yTaMuHOBas KHCAOTA - 1792179 MBHU MH 1363-2000
Cepun - 572+57 MBHU MH 1363-2000
["uernauu | - 287+29 . MBU MH 1363-2000
[anuuH - | 545+55 | MBH MH 1363-2000
Tpeonnn - ) 454x45 | MBU MH 1363-2000
Aprunun - T47£75 MBHU MH 1363-2000
Anauuu - 529+53 MBU MH 1363-2000
Tuposun - 339+34 MBU MH 1363-2000
Lncrenn - 15616 MBMU MH 1363-2000
Basun - 584458 MBH MH 1363-2000
MeTHOHMH - 196+20 ' MBMW MH 1363-2000
DeHunaniaHuH - 47147 MBH MH 1363-2000
Jleitumn - 807+81 MBU MH 1363-2000
Wsoneituun - 50050 MBU MH 1363-2000
JInzun - 727£73 MBU MH 1363-2000
Tpuntodan - 150+15 MBHU MH 1363-2000
Iposun - 531£53 MBH MH 1363-2000
JKupuokuneja0THbII cocTaB, Y%: | |
HacbineHnbie KHPHbIE KHCIOTbI, Yo - 37,865+1,893  MBU MH 1364-2000

Crpanuua 1 u3 2





[image: image90.jpg]HamnmeHoBaHue 10Ka3aTesen, JlonycTumble DakTHUECKH 0603nauenne HJ na

€/IMHHLbI H3MEePEeHHH Hopwmbli 110 HJT Moy4eHo METO/Ibl HCTIbITAHUH
C14:0 mupucTuroBas - 1,014£0,051 MBHU MH 1364-2000
C15:0 nenranekaHosas - 0.147+0,007 MBHU MH 1364-2000
C16:0 nanbMUTHHOBas - 24,252+1,219 MBU MH 1364-2000
C17:0 maprapuHosas = 0,368+0,018 MBU MH 1364-2000
C18:0 creapuHoBas - : 11,903+0,595 MBU MH 1364-2000
(C20:0 apaxuHoBas - 0,180£0,009  MBW MH 1364-2000
MoHoHeHACHIIeHHbIE KHPHbIE KHCJI0TbI, %o - , ; 40,333£2,017 MBHU MH 1364-2000
C14:1 (cis-9) mupucTonenHoBas - | 0,049+0,002 | MBHU MH ,]364-2000
C16:1 (cis-9) nanbMHTONCHHOBAS - 3,029+0,151 | MBHU MH 1364-2000
C17:1 (cis-10) maprapuHonenHoBas - 0,212+0,011 | MBU MH 1364-2000
C18:1 (cis-9) onenHosas - 36,321+1,816 | MBH MH 1364-2000
C20:1 (cis-11) siikozeHoBas - 0,484+0,024 | MBU MH 1364-2000
C24:1 (cis-15) cenaxonepas - 0,239+0,012 [ MBMU MH 1364-2000
IMo/mHenachbilieHHbIE JKHPHbIE KHCIO0ThI, % - 21,802+1,090 | MBU MH 1364-2000
C18:2n6t TMHOIEHIMHOBAs - 0,057+0,003 MBHU MH 1364-2000
C18:2n6¢ aunosnesas - 19,692+0,985 MBU MH 1364-2000
C18:3n6 Y-auHosneHoBas - 0,088+0,004 MBHW MH 1364-2000
C18:3n3 simHoneHosas - 0,857+0,043 MBHU MH 1364-2000
C20:2 siiko3aiMeHoBas - 0,325+0,016 MBH MH 1364-2000
C20:3n3c (cis-11.14,17) siikozoTpreHoBas - 0,199+0,010 MBU MH 1364-2000
C20:4n6 apaxuaoHOBast - 0,583+0,029 MBU MH 1364-2000
WUcnonnutenu: /e \ Typran I'.H.
73 % Wanucxauona AK.H.

3aseayromas W1 \

[poTokon opopmuia a4 W Umenosa M.A.

IIpoTOKOJI PACTPOCTPAHSIETCS TONLKO HA o0pasel, N0ABEPTHYTHIi HCHBITAHUIM
Tosnas M YACTHYHAS NePeneYaTKa npoTokona 6e3 paspeuenns HCNBITATEILHOI J1200paTOPHH 3aNIpelueHa
Crpannua 2 u3 2
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N ,C =

KZ.T.02.E0177

TESTING

Pecny6rnka Kasaxcran, 050008, r. Anmartbl, yi. KioukoBa, 66,
renedon/paxe: (727) 375 82 23, (727) 375 00 34

Arrectar akkpeantaunn Ne KZ.T.02.E0177 ot 06 mast 2021 1.

IPOTOKOJI UCTILITAHUI Ne 3465K ot 24 nosiopst 2021 r.

Jlata nocTyrnienns B 1aGopaTopio: 15.11.2021 r.

Haumenoranne u anpec 3assurens: Cemeiicknii puinan TOO "KHUHUIII", PK, r. Cemeii
Haumenoanue 1 0003HaY€HHE UCTILITHIBAEMOTO o6pasua: Kypuublii namrer (OnbITHBII)

Cepus (Ne nora): -

Pa3smep napTuu: -

Jlata u3roToBJIeHHs: 12.11.2021 r.

Cpok roanocty: 20 aueii

Wsrotosutens (ctpana, Gupma): Pecnybanka Kasaxcran, Cewmeiicknii puman TOO "KHAUIIIIT"
Konnuectso 06pa3iios, MOCTYMUBLIMX HA HCCJICA0BAHHE: 800 r

O6o3nauenue HJ1 na npoaykumio: -

Jlata Havasia HCTIbITAHUS: 15.11.2021 r. Jlata OKOHYaHHsl POBEICHHSA UCTILITAHMA: 24.11.2021 r.
Bua uenbitanuii: Konrpoabablit

VCOBHS POBEACHUS MCTIBITAHWIA: Temmuepatypa 21-23°C; B1akHOCTh 70-72%

HawnmeHoBaHHe roKasaTesen, JlonycTumble DaKTHYECKH 060o3nauenue HJL Ha
e/IMHHULLbI H3MEPEHUI Hopwmbi o HJL T0JIy4eHO METO/Ibl MCIbITAHNH
1 2 3 4
Munepanbubie Bemectsa, mr/100 r:
Kanbuwmii (Ca) - 480+96 P 4.1.1672-2003, p. 1,n3
Maruuii (Mg) - 134+2,6 LP 4».14]672-2003, p-1l,n.3
Keneso (Fe) - 1,65+0,33 I'OCT 26928-86
Meznb (Cu) - 0,008+0,001 | TOCT 33824-2016
AMHHOKHCJI0THBII coeTa, mr/100 r: |
AcnaparnHoBasi KHCJ0Ta - | 1423+142 | MBW MH 1363-2000
[iyTamMuHOBas KNCJI0TA - 22334223 MBHU MH 1363-2000
Cepun - 722+72 MBHU MH 1363-2000
['uernamnu - 368+37 | MBH MH 1363-2000
anuun - 763+76 MBHU MH 1363-2000
Tpeonun - 610£61 MBH MH 1363-2000
Aprutun = 963+96 MBH MH 1363-2000
Ananun - 761x76 MBHW MH 1363-2000
Tuposun - 467x47 MBHW MH 1363-2000
Llncrenn - 195420 ' MBM MH 1363-2000
Banun - 764+76 MBU MH 1363-2000
MeTHoHHH - 277428 | MBU MH 1363-2000
DeHunanaHut - 622+62 MBH MH 1363-2000
Jletiumn - 1083108 MBHM MH 1363-2000
Hzoneitumnn - 66166 MBH MH 1363-2000
Jluzuu - 996+100 - MBU MH 1363-2000
Tpuntopan - 196+20 - MBU MH 1363-2000
TTpoann - 689+69 | MBH MH 1363-2000
JKupHoKHEAOTHBII cocTaB, Yo: |
Hacbimennplie KHpHbIE KHCJI0ThI, % - 32,995:&1,650 L MBHU MH 1364-2000

Crpanuua 1 13 2





[image: image92.jpg]HanmeHoBaHHe noKasaTene, JlonycTumble DaKTHYECKH 0O6o3unauenne HJ] na

€/IMHHLbI H3MEPEHHH Hopwmbl 110 HJL 10J1yHeHO METO/1bl HCTIBITAHHH
C14:0 MmupucTHHOBasA - 0,687+0,034 MBH MH 1364-2000
C15:0 neHranexaHosas - 0,133+0,007 MBUW MH 1364-2000
C16:0 nanbMUTHHOBAS - 20,884+1,044 MBHW MH 1364-2000
C17:0 maprapuHoBas - 0,309+0,015 MBHU MH 1364-2000
C18:0 creaputopas - 10,747+0,537 MBHW MH 1364-2000
C20:0 apaxuHoBas - i 0,18040,009 MBU MH 1364-2000
(C21:0 reneiiko3aHoBas - ) 0,02510,00[ . MBHU MH 1364—2000 -
(C22:0 6ereHosas - ] 0,030+0,002 | MBI/I MH ]36472000
MonouneHacbileHHbIe ;KHPHbIE KHCJIOThI, Yo - 43,380+2,165 MBH MH 1364-2000
C14:1 (cis-9) MUpHCTOICHHOBAS - 0,046+0,002 - MBM MH 1364-2000
C16:1 (cis-9) najabMUTONCHHOBAS - 2,834+0,142 | MBMU MH 1364-2000
C17:1 (cis-10) maprapuHOneHHoBas - 0.163+0,008 | MBH MH 1364-2000
C18:1 (cis-9) onenHosas - 39,698+1,985 | MBHU MH 1364-2000
C20:1 (cis-11) siikoseHosas - 0,381+0,019 | MBH MH 1364-2000
(C24:1 (cis-15) cenaxonesas - 0,254+0,013 | MBM MH 1364-2000
TomHenachieHHbIe JKHPHbIE KHCJIO0TDI, Y - 23,625+1,181 MBU MH 1364-2000
C18:2n6t JinHONEHIMHOBAS - 0,042+0,002 MBU MH 1364-2000
C18:2n6¢ nunonesas - 21,546x1,071 MBHW MH 1364-2000
C18:3n6 Y-nuHoneHosas - 0.098+0,005 MBU MH 1364-2000
C18:3n3 nuHoneHoBas - 0,842+0,042 MBU MH 1364-2000
(C20:2 »iiko3aaneHopas - 0,292+0,015 MBMU MH 1364-2000
C20:3n6¢ (cis-8,11,14) siiko3arpueHosas - 0,020+0,001 ' MBU MH 1364-2000
C20:3n3c (cis-11,14,17) siikosoTpreHosas - 0,196+0,010 MBH MH 1364-2000
(20:4n6 apaxuaoHoBas - 0,587+0,029 | MBU MH 1364-2000
WUcnonnurenn: 75 : MTW)F‘AH I'H.
(53 2 "V panuckanosa XK H.

Zapseaytomas W \ e Xamxnbaesa H.@.

TpoTokon oopmuia ~— W”/ Umenosa M.A.

TIpoTOKOJI PACHPOCTPAHSICTCSI TOILKO HA ofpasel, NOABEPrHYTHI HCHBITAHHIM
IMouast WK YaCTHYHAS TIePenedyaTka NPoToKona 6e3 paspewennus HCNbITATEALHOI J1abopaTopny 3anpemena
Crpanuua 2 13 2





ПРИЛОЖЕНИЕ К 
Результаты активности воды мясных паштетов 
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PGSyJ'IBTaTBI TI0Ka3aTeJist aKTUBHOCTH BO/Ibl KOHTPOJIBHOT'O 06pa31.(a
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ПРИЛОЖЕНИЕ Л 
Протокол испытаний микробиологических показателей мясных паштетов 
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«¥ITTHIK CAPANTANA OPTANDIF bix KK PMK Weif
KA3AKCTAH GENEICH BOVBIN
CEMEN KATANIBIK B

Weifsic Ne.

Hsicannsig BKCXK Goifbinia
KOZIbI
Kox dopmsi o OKY [

KYJOK GoiibiHia yHbIM KOIbI
Koxn opranusaunn no OKIO

Kasakcran PecriyGnukacsi JleHcayblk cakray
MHHHCTPIIr]

MunucTepeTBO 31paBooxpanenus PecnyGmkn
Kasaxcran

BakTepuoIor s IbIK 3epTXaHa
Bakrepuonoruyeckas naboparopus

KP JICM C3BK «¥nrThiK capantama optaibirsy IIKK
PMK LLKO Goitbma prunnansitbie Cemeit Kanansik
Genimuweci

| Muzexc :0711403, meken xaitoi:KA3AKCTAH,ILIKO
Cemeli k-cbl CeueHOB TylibIK kemeci,9.BalicenTon
kemeci,114,Ten:; 8(7222)34-14-12,
email:semeu2@mail.ru

Cemefickoe ropozckoe otaenenne ¢punnana PITI Ha
[1XB «HaunonansHslit ueHtp skcneprussn KCOK M3
PK no BKO

Hunekc; 0711403, anpecKABAXCTAH,BKO,: r Cemeii
nepeynok Ceuenosa,9..yn.Balicentosa 114

Ten: 8(7222) 34114-12, email: semeu2@mail.ru

Kasakcran PecryGnnkace
JleHcaynblk cakTay MHHHUCTPiHiH
2021 sxpirst «20» TambizasH Ne 84
Oyiipeireiven Gekitinren Ne 026/e
HBICAH/Ib MEIMUMHAIIBIK KY/KaTTaMa

Menuunnckas gokymentanus Gopma
Ne 026/y

'YTBepraeHa npukasom Muuuctpa
37paBooxpaHenus PecryGnuku
Kasaxcrau ot «20» asrycra 2021rozna
Ne 84

Tamak eHimMaAepiH MHKPOOHOIOTHAIBIK 3€PTTEY
XATTAMACBI
MPOTOKOJI

MUKPOGHOIOrHYECKOTO HCCIEI0BAMS MULUEBBIX POLYKTOB

Ne 134 Ot «29 » mHosGps  ( kyHi)

20215%. (r.)

1. Heican araysi, Mekerxaitbl (Hanmenopanue o6beka.

2. Yari ansisran opsin (Mecro orGopa 06pasua) HAOYrusepcuter um Illakapuma_r.Cemei”

ec) HAO” Vuusepcurer unm.Illakapuma r.Cemeid” .u/n Ka6pt mxap B.K.

3.Yarinepai seprrey makcatsl (Lless uccrnenosanus oGpasua TP TC 021/2011r,TP TC 034/2013

4. Anbisran KyHi MeH yakbiTb! ([ata u Bpems ot6opa) 24.11.21r 09446mun

5. Werisiren KyHi MeH yakbIThl ([lata 1 Bpems goctasku) 24.11.21r 10446 Mun_

6_Memuepi (O6vem)  500r*2 np
7. Tonrama canbl (Homep mapruit) HET JIaHHBIX,

8. Ouzipinren mep3imi ([lara eipaborkn) 12.11.21r,12.11.21r

9. XKapamasuiblk Mep3iMi (CpoK rONHOCTH)_) HET JaHHBIX,

10. 3eprrey KyHi MeH yakbiTh! (Jlata 1 Bpems uccnenopanus) 24.11.21r 11400Muu

11.Yari any aaicine konnansiiras HopMatustik kyskat HK (HJ1 Ha meros orGopa)

T'OCT 31904.IOCT

12. TacbiManaay araaiisl (Y C/10BHs TPAHCIOPTUPOBKK)  ABTOTPAHCTIOPT

13.Caxray karnaiibl (Y C10BUS XpaHEHHs) KOHTEHHEp.

14 3eprrey 2xicine konaansuiran HK (HJI Ha MeToa MenbITanui)
i 3eprrey HoTHKETEp

(PesynbTaThi MCCIE10BAHHS):

Tipkey HOMipi

Yarinin Hemipi | MHKpPOGHONOTHATBIK 3eprTey HaTHAKEAEP] HopmasaHatbin 3eprrey aaicine
Perncrpaunon | Homep o6pasua | kepcerkimrep Pesynbrars! KepceTKiu Kkosnansinran HK(
HBIH MHuKpOGHOIOTH-YECKHE HCCnen0BaHUi Hopmupyemsiii HJI na meton
HOMep nokasarenu nokasatesnh HCTIBITAHNS)
i} Mawrer KMA®AEM KOE/r ne menee 1¥102 KOE/r | He Gosee 1¥10° KOE/r | TOCT 10444.15-94
KypHHbIH Bonee
(KOHTPOIBbHBIIT)
BI'KII (xomidpopnmbi) He o6Hapyxkenbl B 1,0 | He nomyckaiores B1,0r | TOCT 31747-2012
*. r
Marorensble He oGHapysxkensl B He nonyckaiores B 251 | [OCT 31659-2012
SHTEPOGAKTEPHH B 25r
T.4.CallbMOHETbI
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He oGHapyxeHbl B 1,0r

He zomyckaiotes B 1,0 T

TOCT 31746-2012

L.monocytogenes

He oGHapykeHsl B 25T

He nomnyckarores B 25T

TOCT P 32031-2012

Cynburpenyumpyiommue He oGuapyxensl B 0,11 He nonyckaiores B 0,1r | FTOCT 29185-2014
KIOCTPUIUH
MawTer KMA®ARM KOE/r ne menee 1¥10 2 KOE/r He Gonee 1¥10° KOE/r | TOCT 10444.15-94
KypHHBIH Gonee
(OllblTHHﬂ)

BI'KIT (komudopmbr)

He oOHapyxkeHsl B 1,0 1

He nomyckaiorest 1,0 ¢

TOCT 31747-2012

TlarorenHbie
SHTEpOOaKTepu! B
T.4.CATBMOHETbI

He oGHapyskeHbl B 251

He J10MycKaloTest B 251

TOCT 31659-2012

S.aureus

He o6uapysenbl B 1,0r

He nomnyckatotes B 1,0 T

T'OCT 31746-2012

L.monocytogenes

He oGHapyseHs! B 25T

He nonyckaiorest B 251

TOCT P 32031-2012

Cynburpeayunpyiomue

He oGuapysxensi B 0,11

He ponyckaiores B 0,1r

T'OCT 29185-2014

KJIOCTPHIHHK

3eprrey skyprisren mamanubii T.A.O,(H jkarnaiina) nayassivbl.(®.H.0.(mpy HATHUMK), LOIKHOCT CMICLMANMCTA IPOBOANBLIETO HCCIIEN0BAHNE): BPad
cansnuzaciyxkGbl Bakerosa 3.3. /
Konbi(noanucs) £4

i T.A.O.(Gonran xaraaiina),kobl(P.A.0, (1py HanuumMK) NOANKCH 3aBe/lyiolIero aGoparopueii) Konomeer

COBK «¥CO» LIDKK PMK LLKO 6GoiibiHiua ¢pumnansiieii Cemeli Kanambik
a Genimmecinin Gacwubicsi(opbinGacaper) TAD (Goaran xkarnaiina) Kombl - 7
HHK Cewmetickoro ropoackoro oraenenus PITI na [TXB «HLD» (

O(zamectutens) (©.H.0, (npu Hanwunm),noanuck)Kakaues 5.1

<

ChiHay HOTWKeNEpi Tek KaHa ChIHAyFa TYCIPINreH yarinepre KoizaHbUiaiby/PesybTaTbl MCCICIOBAHHSA PACHPOCTPAHSIOTCS TOJBKO HA obpasuel,
I0BEPTHYTHIC HCTIBITAHUAM
PyKcaTChi3 XaTTavaHs! KapThiiaii kaiita 6acyra ThIMbIM CAJIbIHF AH/ Yactunas nepeneyatka npotokona Ges paspeuenns SAIPELLIEHA

CaHHTapHABIK A3Pirep/iH HEMece THIHEHHCT AOPirep/IiH 3epTTelreH OHiMACPIH, XUMHATBIK
3aTTapbiH, (PH3MKATBIK KOHE PaIMALMATBIK (aKTOPIAP/IbIH YAIriNepi / chiHaManapbi Typasbi
KOPHITBIHABICH! (3aKTIOYEHHE CAHHTAPHOTO BPAya Wi Bpaua-rHrieHicTa no oopasuam/npodam
HCCsIeyeMOit IPOLYKLMHI, XMMHUECKUX BELICCTB, (PM3MHECKHX M PAAHALHOHHBIX

daxropos):





ПРИЛОЖЕНИЕ М 
Протокол испытаний показателей безопасности мясных паштетов 
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VicnbITaTenbHEINA LEHTP
VicneITaTenbHas 1aG0paTopHs MO HCTIBITAHMAM IPOAYKIHH

KZ.T.17.069
TESTING : Oumman «Cemer»

AO «HauuoHanbHEIH IEHTP SKCIEPTH3H! ¥ cepTHUKAIALY

FOpumueckuit anpec: 071403, r. Cemeii, y. UemrocKuHIEB, 46 Tenedon 34 17 04, dakc 3407 18
DaxTuyeckui anpec: 071403, r. Ceme, yi1. UemOCKHHIEB, 46 Ttemeton 34 17 04, dakc 34 07 18
Arrecrar axxpemutaman Ne KZ. T. 17. 0691 or 23 anpens 2020 r 1o 23 anpens 20251

ITPOTOKOJI UCITBITAHMIA Ne 3192/1 ot 16 HosGpst 2021 T.
Crpanuua 1

Kon-Bo crpanun 1
OcHoBaHuUe U1 MCIbITaHmH - 3asska Ne 1946/1 ot 11 mos6ps 2021 r.
3assutens: UJI Kabmsuokap B.K., yn. @uskynstypHas, 9/2, kB. 44, r. Cemei
HauMmeHOBaHze IPOIYKIMH: lamTeT KypUHBIH (KOHTPOTBHELH).
JlaTa u3roToBneHus: nata ot6opa: 11.11.2021 r.
Wsrotosurens: YJI Ka6msunkap B.K., Pecny6muka Kaszaxcran
KomraecTBo 0T06paHHBIX 06pa3nos: 1
JlaTa mocTyIUIeHHs o6pasia B HCIEITaTeTbHbIH nentp: 11.11.2021 .
PerucTpanmoHHbIA Homep oGpasua: 3192/1
Jlata Havana uenbrrasmis: 11.11.2021 r., fata OKOHYaHHA ucnbiTadmii: 16.11.2021 r.
O6o3nayenne HJI Ha mpomykimo: TP TC 021/2011 ot 09.12.2011 ¢ cr. 7 m. 2, mp. 3 m. 1, mp. 4, TPTIC
034/2013 ot 09.10.2013r
Bun MCTIBITaHKH: IO 3asBKe
Vcnoeus npoeesienus uenbiranuii:  Temneparypa 20 °C;  Bnaxsocts 60%

Ne HaumeHnoBanue HJI Ha MeTObI HCTIBITAHHH Hopwmer mo HJT DaxTUUeCKH
o noKasarene, eTMHALB TIOJTy4EeHO
HW3MEpeHUH

1 | TOKCHYHBIE 37IEMEHTBI
Mr/kr, He Gonee:

Ceunen TOCT 30178-96 0,5 0,058
MsImbsk TOCT 31266-2004 0,1 0,016
Kanmuit TOCT 30178-96 0,05 He o6HapyxeHO
PryTs MVK 4.1.1472-03 0,03 He o6HapyxeHO
2 AHTHOHOTHKH, MI/KT, HE

Gonee

JleBoMHLETHH CTPK UCO 13493-07 He nomyckaercs He o6HapyxeHO
TeTpauyKIHHOBAs Ipymnna CTPK 1505-2006 He nomyckaercst He o6HapyxeHO

3 | Hectrumas
Mr/kr, He Gonee:

TexcaxIOpLUMKIOreKCcaH MYV 2142-80 0,1 He o6HapyeHO

(0,B,y-u30MepEI)

JUAT u ero MeTaGoONMTBI MYV 2142-80 0,1 He oGHapyxeno
4 | Paguonyxumast Br/kr:

He Goree

le3mii-137 CTPK 1623-2007 8,9

Crponmmii-90 TOCT 32163-2013 6.4

VcnonHuTenH: - A uevy, KR TEUECHKO

OTBETCTBEHHBIH 32 OATOTOBKY
MPOTOKONA

Havansnuk ML <Zven p KedCenona

TIPOTOKOJ PaCIPOCTPAHAETCA TONBKO Ha 06pa3iibl, OABEPTHY TEIE HCTIBITAHUAM
TlonHas WK YaCTHYHAsA TepeneyaTka NPOTOKoNIa Ge3 paspellenys HCTBITATEPHOTO UEHTPa 3anpelieHa
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VicnBITaTenbHBIA LEHTD
VcnerTarensHas 1a60paTopys 10 CTIBITAHHASIM TPOIYKIIHH
KZ.T.17.0691 Quman «Cemeit»

A AO «HanpoHanbHbI UEHTD SKCIEPTH3E! U CePTHHKAIMMY
FOprmuaecknit anpec: 071403, r. Cemeil, yn. Yenrockunues, 46 Tenebon 34 17 04, dpaxc 34 07 18
Daxrrgeckuit anpec: 071403, r. Cemeit, yi. Uemockurues, 46 tenedon 34 17 04, daxc 34 07 18

Artrectar axkpezuramua Ne KZ. T. 17. 0691 ot 23 anpenst 2020 r 1o 23 anpens 2025 T

ITPOTOKOJI UCTIBITAHMM Ne 3191/1 or 16 HOs16ps 2021 1.
Crpanmna 1

Kon-Bo crpanu 1
OcHoBanwme 11 HCTIBITaHAHA - 3asiBka Ne 1946/1 ot 11 mos6ps 2021 1.
3assurens: YJI Kabmsunkap B.K., yn. @uskynerypras, 9/2, kB. 44, r. Cemeit
Hawmmenosanue npoxykiuu: Ilamrer KypuHbIi (ONBITHBIIA).
Jlara m3rotoBnenus: para or6opa: 11.11.2021 r.
Wsrorosutens: YJI Kabasunkap B.K., Pecny6muka Kasaxcran
KomuecTBo 0TOGpaHHbIX 06pasmos: 1
[ata noctymnienns o6pasua B HCIBITATENbHEN menTp: 11.11.2021 .
PerucTpanyonnsii Homep o6pasmna: 3191/1
Jlara Havana ucnerranmii: 11.11.2021 r., mata okoH4aHus ucmstanmii; 16.11.2021 r.
OGoznauenne HJ| na npoxykumo: TP TC 021/2011 01 09.12.2011 1 cr. 7m. 2, mp. 3 m. 1, mp. 4,
TPTC 034/2013 ot 09.10.2013r
Bun ucneitanuit: 1o 3asBke
VcnoBus IpoBeIeHKs HCTIBITaHMH: Temmneparypa 20 0C; Bnaxuocts 60%

Ne HaumeHoBaHue HJI Ha meTozp! McnbITa- Hopwmer mo HJT DaKTHYECKH
wn TIOKa3aTeNeH, eIUHHIIBI HU#H TIOTy4eHO
HM3MEPEHUA

1 | ToKCHYHBIE 3/IEMEHTBI
Mr/kr, He Gonee:

CauHen T'OCT 30178-96 0,5 0,062
Merbsk T'OCT 31266-2004 0,1 0,013
Kanmuit T'OCT 30178-96 0,05 He o6HapyxeHo
Pryte MVK 4.1.1472-03 0,03 He o6Hapy:xeHo
2 | AHTHOHOTHKH, MI/KT, He

6Gonee

JleBoMHuLIETHH CTPK HUCO 13493-07 He nomyckaercs He ofHapyxeHO
TerpalukIMHOBas rpynna CTPK 1505-2006 He nomyckaercs He o6HapyxeHo

3 | Hecruumast
Mr/kr, He Gonee:

TexcaxIopuUHKIOreKcan MYV 2142-80 0,1 He o6Hapy:xeHo

(B, y-n30MepbI)

JUIT u ero MeTaGomHUTEI MYV 2142-80 0,1 He o6Hxapy»xeHo
4 | Paguonyxanae! Br/kr:

He Goree

Ile3mii-137 CTPK 1623-2007

Crponmmit-90 T'OCT 32163-2013

HWcnonuurenu:

OTBETCTBEHHBIH 3a MIOATOTOBKY
MPOTOKONA

Havansnuk UL

TIpoTokon pacpoCTpaHAeTCs TONBKO Ha 0Gpa3iibl, IOABEPrHYTHIE HCIIBITAHAAM
TlonHas wiK YacTHYHAs MeperneyaTka NPOTOKONa Ge3 pa3pelleH s HCIbITATENbHOIO LIEHTpa 3alpelieHa





ПРИЛОЖЕНИЕ Н 
Акт промышленной апробации мясного паштета 
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HupeKToR

AKT IIPOMBILIJIEHHOM ATIPOBALIUHA

Komuccus B cocrage: qupexrop MII «Ansrees» — AnbreeB b.P., Texuonor UIT
«AmsreeB» — A6enoB K.III, macrep uexa UII «AubreeB» — AxmerkanueB A.,
knanoBumk UIT «Ansrees» — E¢umonckas C., ZOKTOp TEXHHYECKHX HayK, npodeccop
kadenper «TexHonornyeckoe 060pynoBanue 1 MammHOocTpoeHue» HAO «YHusepcuter
nvenn [llakapuma ropoga Cemei» — KakumoB A.K., JOKTOp TEXHHYECKHX HAyK,
npodeccop kadenpsl «TeXHOIOTHS NMILEBBIX MPOM3BOACTB M GuoTexHONOrMs» HAO
«Ynusepcuter umenn Illakapuma ropoma Cemeii» — Amupxanos K.K., 3as. xabenpoit
«TexHONMOTHs MHUIIEBBIX NMPOM3BOACTB M GHoTexHONOrHA» HAO «YHHBEpCUTET MMEHM
Illaxapuma ropoma Cemeii», K.T.H., accou. mpodeccop — Kakumosa X.X., PhD-
JIOKTOPaHT obpa3oBaTenbHOR TIPOrpaMMBI 8D07201 - «TexHomorus
NPOJOBONLCTBEHHBIX MpoaykToB» HAO «VuuBepcurer umenu Illakapuma ropoaa
Cemeit» — Kabasunkap B.K. cocraBuim Hactosimuii akt o ToM, uto B UII «AsbTeeB»
6BLT0 IPOBEZICHO IPOU3BOACTBEHHOE aPOGHPOBAHHKE, BHEAPEHHE TEXHONOTHH MSACHOTO
naumrera ¢ MACOKOCTHOHM macToi. OmbiTHas maptus BeipabaThiBamack 16 mapra 2022
roja.

CocTaB MACHOTO mamTeTa C MACOKOCTHOW IACTOW — MSCO NTHLbI, I€YEHb
TOBSKBS, MACOKOCTHas TacTa, NINMK, JYK PEeNYaThlif, MOPKOBb, NETPyIIKa (KOpEHb
Cyxoit), 6yIIbOH, COJIb, IIEpeLl, IPSHOCTH.

OnBITHO-NIPOMBIIIEHHas BBIPabOTKa MSCHOIO IAITeTa C MICOKOCTHOM IacToi
ToKa3ajna, 4YTO MCHOJb30BaHHE MSCOKOCTHOW IacThl NPH INIPOM3BOACTBE MSICHOTO
namrera B KonuyectBe 20% crnoco6CTBYeT 060raleHuIo MACONPOAYKTa MHHEPAIBHEIMU
BEIIECTBAMH, B YACTHOCTH Kanblus, Gpocdopa, xkene3a u ap. Beeaenue B cocTaB MACHOTO
namreTa MACOKOCTHOH NMAcThl HE yXYAUIAET OPraHONENTHYECKHE IOKAa3aTeNH TOTOBBIX
namTeToB. 10 (U3MKO-XMMHMYECKMM IIOKA3aTENIM OIBITHbIE OOpaslbl COOTBETCTBYET
Tpe6GOBaHUAM HOPMATHBHBIX JOKYMEHTOB.

Komuccus mnposena oneHKy (HM3HKO-XHMHYECKHX M OPraHOJENTHYECKHX
nokasateei (Tabmuna 1, 2):

Ta6mua 1 - PU3HKO-XMMHUYECKHE II0Ka3aTeNH MACHOIO MallTeTa

HaumeHoBaHue noka3arenen Copepxanue
MaccoBas goins 6enka, % 17,98
MaccoBas gons xupa, % 20,26
MaccoBas goins Biary, % 59,53
MaccoBasi 10J151 MUHEPAIbHBIX BEILECTB, % 2,23
MaccoBas 1o XJI0pHaa HaTpus, % 1.5
KanopuitHOCTb, KKaJ 254,26






[image: image99.jpg]Tabnuua 2 - OprasosienTryeckue nokasaresu MICHOrO NalITeTa

HaumenoBanne XapakrepucTuka
nokasareJis

Buerwnuit B Baroub ¢ wumctolt, cyxoii nopepxHocThIO, Ge3 NOBPEXKICHU

OGOHO‘{KH, MATEH W CIIUIIOB

Koncucrenuus Hexnas, Makyascs

Bua na paspese OHHOpOIlHaﬂ MEJIKOM3MEJIbYEHHAs Macca po30BaTO-CEPOro LBETa

3anax u BKyc CBOCTBEHHbIE MSCHOMY MAlITETy ¢ ApOMATOM npsHocTei, 6e3

[TOCTOPOHHHX 3araxa v nmpuBKyca

Komucens ormernna, 4ro npogykt Moxker GbITh HCIONB30BAH KaK JUTs HIMPOKOTrO
noTpeGIeHUs, TaK ¥ JUIsl MPO(YUIAKTHIECKOTO TUTaHMS.

TIpOM3BOACTBO JIAHHOrO M3ZEMA He TPeOYET JOMONHUTENbHBIX KalUTaibHbIX
BIOXKEHWH M MOXKET OCYLIECTBIAThCS HA NPEANPUATHIX MsconepepaGaTbiBaomei
MPOMBILITIEHHOCTH.

Jupekrop UIT «Anbreesy Anbree B.P.

Texnonor UIT «Anbreesy

Macrep uexa MIT «Anbreeny jk“%

Ab6enos K.I1I.

Knanosumk UIT «Anbreesy

JlokTop TexHuueckux Hayk, npodeccop Kakumos A.K.

kadenpbt

«TexHonoruueckoe

000py/loBaHHE M MalIMHOCTPOEHHE»
HAO «Ynuepcurer nmenu 1llakapuma
ropoaa Cemeii»

Jlokrop TexHMuecknx Hayk, npodeccop

kadeapbr «TexHonorus MULIEBBIX
NpOU3BOACTB M GuorexHomorus» HAO
«YHUBEPCHTET  WUMEHM [lakapuma

ropoaa Cemeii»
3aB. Kadenpoit «TexHONOrus MHIIEBbIX
NPOM3BOACTB M Ouotexuosnorus» HAO

: Axmertkanues A.
W” Edumonckas C.

% Awmmpxanos K.K.
% Kaxnmosa XK. X.

«Yuupepcurer  umenu  Illakapuma

ropoza Cemeit», K.T.H., accon.

npogeccop

PhD-zokropant obpasoBarenbHO —  Ka6apunkap B.K.
nporpammbl 8D07201 — «Texuonorus d

NPOJOBOJILCTBEHHBIX MPOAYKTOBY HAO

«Yuusepcurer  umenn  lllakapuma

ropoza Cemeii»
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[image: image100.jpg]«YTBepKAAIO»
Ipencenaresns Ipasnenus - Pexrop
HAO «VHuBepCUTET UMEHH
Illakapuma roposa Cemeit»

Mbl, Hipkenoanucapmmecs: Yien IIpaBnenuss — IlpopekTop mo Hayke u
MHHOBaLMUAM, K.0.H., accoll. npodeccop — Monnabaena XK .K., nexkan unxenepHo-
TexHonoruueckoro axynsrera, PhD — Toxrtapos X.X., mpodeccop kadenpwi
«TexXHOJNOTHs MULIEBBIX MPOM3BOACTB M OMOTEXHOJOTMs», JT.H., npodeccop —
Amupxanos K.OK., npodeccop kabeapsl «TexHonorndeckoe 000pynoBaHHE H

MAlIMHOCTPOEHUe», AT.H., npopeccop — Kakumos AK., 3as. kadenpoit
«TexHONMOrUs THIUEBBIX POU3BOJACTB M OMOTEXHOJNOTHs», K.T.H., acColl.
npopeccop — Kakumosa JK.X., accou. npodpeccop kadempbl «Texnomnorus

NUIIEBBIX MPOM3BOACTB M  OMOTEXHOJOTMs», K.H.T., accoll. npodeccop -—
Mupamesa I.O., n.0. accou. npodpeccopa kapeapbl «TeXHONOTHS NHIIEBBIX
npou3BoACTB U Ouotexuosnorus», PhD — XKapeikbacos E.C., accou. npodeccop
kadenpsl «TeXHOJIOrUs MHUIIEBBIX MPOM3BOJACTB M OHOTEXHOJNOTHS», K.T.H. —
Kacbimo C.K., pyKoBOAMTElIb OTZAENA TOCIEBY30BCKOrO 00pa3soBaHHMs, K.T.H.,
accol. npodeccop — Hyprasesosa A.H., crapmmii npenomasatenb kadeapbl
«TexXHOJIOrUs MUIIEBIX MPOU3BOJICTB U OHOTEXHONOMMs», K.T.H. — Toneybekosa
C.C. npoBenM [eryCTaluio MsICHOrO MamTeTa ¢ A00aBJIEHMEM MACOKOCTHOH
nacthl, paszpaboTaHHOro Mo Teme «lCronb30BaHUE KYPUHOTO MACOKOCTHOTO
ChIpbSi B COCTABe MSCHOTO MPOJYKTa Maxyllelcs KoHcucTeHuun» PhD-
JnokTopekoit aucceprannn Kadapunkap b.K.

Mecto 1 Bpemsi aerycrainu: kadeapa « TeXHOonorus nuieBbiX MpOU3BOICTB
U OMOTEXHONOrMS»,  WHXKEHEPHO-TexHojoruueckud  ¢dakyiaprer  HAO
«Yuusepcuter nmenn [llakapuma ropozna Cemeii», 18 mapra 2022 r.

B kauecTBe 00BEKTOB JIErycTaluy ObUIM MCIIOIB30BaHbl 2 00pa3iia MACHBIX
MAIITETOB: KOHTPOJIBHBIH MPOLYKT — MACHOH MAIITET M3 MsCa NTHUIbI M OIbITHBIA
NPOAYKT — MSICHOH MamTer ¢ 100aBleHHEM MSCOKOCTHOH MacThl (COCTaB: MACO
NITUILbI, TIEYCHb TOBSDKDS, MSCOKOCTHAs MAacTa, WIMMK, JyK penyarbiii, MOPKOBb,
GyJIbOH, COJIb, TEPELL, IPSHOCTH).





[image: image101.jpg]JlerycTalldoHHas  KOMHMCCHsi  IpOBejia  OLCHKY OpraHoNenTHYECKNX
nokasateneif. CpejiHue pesybTaThl 10 5-TH GanbHOM 1lIKajle MNpPUBE/CHBI B
tabmuue 1.

Ta6nuua | — OpraHosenTHyeckas OUeHKa MACHBIX MALITETOB

Haumenopanue | Bremn | Llger 3amax | Konecuer | Bkyc O6mast
00pasLoB Wil BUIL CHLHS OLICHKA
MsicHO# manret 5 5 4.8 48 4,8 48
(KOHTPOJIBHbIH .
obpasen)
MsicHo# mamrer | - 5 5 49 5 49 49
(ONBITHBIN
obpaselt)
Tabmuia 2 - OpraHojenTHyeckhe MOKasaTeu MACHOro Maimrera ¢
MsICOKOCTHOM NacToi
HaumenoBanune XapakTepucTuka
rokasarejs
BHewHui BUI BaToHbI C YMCTOMH, CyXOil IOBEPXHOCTHIO, 6e3 MOBPEIKICHUH

0060s0uKH, naTeH U ciunos. Jlomyckaercs JKUPOBOH 00010K
1 Keste 1oj1 000104Ko# pasmMepoM He Gonee 0,5 ¢M o Becemy
nepumerpy 6atona

KoHcHCTEHLHS! HesxHasi, MaKy1ascst
Buj Ha paspese OHOpO/IHAS MENKOM3MENIbUEeHHAs Macca po30BaTo-Ceporo
1BeTa
3anax 1 BKyC CBOMCTBEHHbIE JAHHOMY BHJY NpOJYyKTa C apoMaroM
| npsiHoctei, 6e3 [10CTOPOHHUX 3a1axa u NPUBKYca
3ak/oueHue

1. Ha ocHoBaHMH O00OOIIEHMS PE3YJIbTATOB JAETyCTalKH, KOMHCCHA
OTMeTHIIA, YTO MACHOM TauITeT ¢ 100aBIeHHeM MSICOKOCTHOM TacThl KMEET BKYC
CBOMCTBEHHBIIl IaHHOMY BHy MPOIYKTa, odnazaer OHOPOJIHOM, PaBHOMEPHOH
MAaccoii  po30BaTO-CEPOro  LBETA, KOHCHCTEHIMS MSACHOTO MAIITETa  HEXHasd,
MaKymiasics 6e3 HaJMuMsl KOCTHBIX YaCTHIL.

2. OpraHoJenTH4ecKHe MoKasare/n MACHOro namrera ¢ J100aBIeHUEM
MSICOKOCTHO# IMacThl MOIYYHIIM BHICOKYIO OLIEHKY.

3. B Xoze mnpoBeleHHs JEryCTAlMH WiICHBI JIETyCTAlHOHHOIO COCTaBa
OTMETHIIH, UTO TPEJCTAaBICHHbIE 00pasibl COOTBETCTBYIOT TpeGOBaHUAM
HOPMATHBHBIX 1OKyMEHTOB.

4. KomuceHsi CUMTAET LEIecO0BpasHbIM  MCIOIb30BAHME  MACOKOCTHOM
[HacThl B COCTABE MSCHOIO MALITETa, KOTOpas HE YXY/IIAET OPraHoJCHTHHCCKUX
CBOMCTB MSICHBIX MMAIITETOB, MO3BOJSIET O0OraTHTh MPOAYKT MHHEpaIbHbIMH H
GeJIKOBBIMHU BEILECTBAMH.





[image: image102.jpg]Taxum 06pasom, nposyKT MOeT ObITh pekOMeHOBaH st LIMPOKOro
noTpedneHus..

Unen [pasnenus — ITpopekrop 1o Hayke Mounyabaesa JK.K.
¥ MHHOBALWUSM, K.0.H., accoll. npodeccop

Jexan  MHXEHEPHO-TEXHOJOTMYECKOTO ~ Toxtapos X.X.
daxybrera, PhD

Ilpodeccop  xadenpsl  «TexHomorus Amupxano K.K.
THILEBbIX MIPOM3BOJICTB "
GHOTEXHOTOHsH, I.T.H., Ipodeccop

[podeccop kadenpoi «Texnonornyeckoe MoB A.K.
000py/IOBaHHE W MAIIMHOCTPOCHHE,

I.T.H., Ipodeccop

3aB. Kadenpoit «TeXHONOrHsS MUINEBBIX ?// Kaxumona JK.X.
MPOM3BOJICTB M OUOTEXHOJNOTHS, K.T.H.,

accou. npodeccop

Accor. npodeccop Kadeaps % Muparuesa I".0.
«TexHoNOrus NHUILEBBIX MPOM3BOACTB H

OHOTEXHOIOTHS», K.H.T., accoll.

npodeccop

HM.o.  accoun. mpodeccopa  kadeapwi 2 XKapsikbacos E.C.

«TexHoNOorys MHUILEBBIX MPOM3BOACTB K
OuoTtexHosiorus», PhD

Accorr. npodeccop Kadeapst VA% Kacbimos C.K.
«Texnonorus TMUIIEBLIX NPOU3BOACTB U

OUOTEXHOIOrHs, KTH,, accolr.

npodeccop

PykosoauTesb oT/iena nocieBy30BcKkoro @#%%p Hyprasesosa A.H.
o6pasoBanys, K.T.H., accoll. npodeccop

Crapmmii  npenonasares  kadbemphi Toney6exosa C.C.
«TexHONOrMs MUILEBBIX TPOM3BOJICTB M
OGUOTEXHONOTUS», K.T.H.
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Hacrosimmii mpoTtokon cocraBieH B ToM, uto 7 ampens 2022 roma Ha
kadenpe «TexHONOrMM TPOAYKTOB MHUTAHUS IKUBOTHOTO IPOUCXOXKIEHHUS)
KeMepoBckoro rocynapcTBEHHOrO yHHBEpPCHTEeTa OblIa IIpOBeleHa JeryCTallus
MSCHBIX TAIITETOB, B KOTOPOH MPHHUMANH y4acTHe:

npodeccop kadenps! «TexHOTOrHS NPOAYKTOB IHTaHHUS IHKUBOTHOTO
npoucxoxaenus» ['ypunosumd ['.B.; k.T.H., noueHt kadenpsl «TexHomorus
MPOJYKTOB IHUTaHUS >KUBOTHOTO NpoHcxoxaeHus» - Ilarpakosa M.C.; noueHt
kadenpsl «TeXHONOrHs MPOXYKTOB IHTAHKS JKHBOTHOTO MPOMCXOXKICHHS» -
[Narmuaa M.B.; nouent xadenpsl « TexHONOrus MpOIyKTOB MUTAHUS KMBOTHOTO
npoucxoxzenus» - Cepermn C.A.; mokropant OIl 8D07201-«Texnonorus
IPOJIOBOJILCTBEHHBIX NpoaykToB»- Kabasumkap b.K.

B kauecTBe 00BEKTOB JerycTallii OBLIH MCIIONB30BaHBI 2 06pa3na MICHBIX
MAIITETOB: KOHTPOJIbHBIH NMPOMXYKT — MSCHOMN MaIITeT M3 MsCa NTULBI U ONBITHBIA
HPOAYKT — MSCHOM MamTeT ¢ NOoOaBIEHHEM MsCOKOCTHOM MacThl (COCTaB: MsCO
ITHULBI, TeUeHb TOBSDKbs, MSCOKOCTHAs IacTa, LIMMK, JyK pemdaTblif, MOPKOBb,
BOJIa, COJIb, TIepell, MPSHOCTH).

JleryctalMoHHass ~KOMHCCHsS — IIpoBela  OLEHKY  OpraHOJeNTHYECKHX
nokasareneit. CpenHue pe3yipTaThl MO S5-TW OanbHOM IIKane INPUBENECHBI B
Tabnume 1.

Tabnuua 1 — Opl'aHOJ'Iel'ITPI‘{eCKaSI OLICHKA MJACHBIX IMAILITETOB

HaumeHoBanue | BremHuii Lger 3anax | Koncucre Bkyc O6mas
obpasios BHJ HIUS OLIEHKa

MsicHoit 5 5 49. 49 48 49
mamTeT
(KOHTPOJIBHBIN
oGpaserr)

MsicHoi 5 ] 4,9 5 49 4,9
namrer
(OIBITHBII
obpazerr)

3akmo4yenne

1. OpraHonenTH4ecKue IOKa3aTeld MACHOTO MamTeTa ¢ noOaBieHHEM
MSICOKOCTHOM MacThl MOJYYHIIH BBICOKYIO OLEHKY (cpelHsis OayutoBast OLiEHKa
IPOAyKTa cocTaBuia 4,9).

2. B xome mpoBeieHUs NErycTallUM 4iIeHbl JEryCTAallMOHHOIO COCTaBa
OTMETHWJIM, YTO TpEACTAaBIEHHbIE O0Opaslbl COOTBETCTBYIOT TPeOOBaHMIM
HOPMAaTUBHBIX JIOKYMEHTOB.

3. Komwccuss cumTaeT 1enecooO0pa3HBIM HCIIONB30BAHHE MICOKOCTHOM
[acTel B COCTaBe MSCHOrO MallTeTa, KOTOpas He yXyJIIaeT OpraHOJNeNTHYeCKHX
CBOMCTB MSCHBIX MAIlTETOB, IO3BOJSAET OOOraTUTh NPOMYKT MHHEPAIbHBIMH M
6e/IKOBBIMH BEIL[ECTBAMU.




[image: image104.jpg]Takum 06pa3oM, NpPOXYKT MOXeET OBITh PEKOMEHIOBAaH JUIs LIKPOKOTO
MOTpebneH s

Ipodeccop xadenpsr «TexHONOTUS IPOTYKTOB
MUTAHUS] )KUBOTHOT'O MIPOMCXOXKICHUS», II.T.H QV/ I'ypunosuy I'.B.
JloueHT kadenps! « TeXHOIOrus IPOIyKTOB
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BHEIPEHHA TEXHOJIOHH MACHOIO NaluTeTa
B l'lp0ﬂ3BO£lC’l‘Beﬂl-ll>lﬁ npouecc

Komuccus B cocrae: qupexrop MII «Ansrees» — Anbrees b.P., Texnonor UII
«AnsreeBy — A6Gemor K.III, macrep nexa HII «AinsreeB» — AxmerkamueB A.,
xinagoBumk UIT «Ansrees» — Edumonckas C., TOKTOp TEXHHYECKHX HAyK, podeccop
kadenper «Texnomornyeckoe o6opynoBanue 1 MammHOCTpoeHue» HAO «YHuusepcurer
umenn Illakapuma ropoma Cemeii» — KaxumoB A.K., JOKTOp TexHMYECKHX HAyK,
npoteccop kabeapsl «TexXHOIOIHs MUIIEBBIX NPOM3BOACTB U GuoTexHonmorus» HAO
«Ynusepcuter umenu lllakapuma ropoma Cemeii» — Amupxano K.K., 3as. xadenpoit
«TexHONMOrHs MHUIIEBBIX NMPOM3BOACTB M GuoTexHONOrH”» HAO «YHHBEPCUTET MMEHH
Iakapuma ropoma Cemeii», K.T.H., accou. mpodeccop — Kakumosa XK.X., PhD-
JIOKTOPaHT o6pa3oBaTensHON TIPOrpaMMBbl 8D07201 - «TexHomorus
NPO/IOBONLCTBEHHBIX NpoaykToB» HAO «VYnuBepcurer umenn Illakapuma ropoaa
Cewmeii» — Kabasunkap B.K. cocraBuim Hactosmmit akT o ToM, uto B MUIT «AnsTeeB»
6bUT0 TIPOBENIEHO BHEJPEHHE TEXHOJIOTMM INPOM3BOACTBA MACHOTO TANITETa C
MSICOKOCTHOH NacTo B COOTBETCTBMH C IIPOEKTOM TEXHHYECKOH JIOKYMEHTAUHH.
OnbiTHas napTus BeipabaTsiBanacs 16 mapra 2022 roga.

B pesyneTate BHEIPEHHA TEXHONOTMHM IPOM3BOACTBA MSCHOIO IAlITETA C
MSICOKOCTHOM TMacToidf yCTAaHOBJEHO, 4YTO IIONTYYEHHBIH NPOXYKT COOTBETCTBYET
TpeGOoBaHMAM HOPMATHBHBIX JOKYMEHTOB. Jlerycranus o6pasios IoKa3aa, YTo rOTOBBIE
MSCHBIE NAIITETHI C J00GABIEHHEM MACOKOCTHOM MACTHl HE OTIIMYAIOTCA OT MSCHBIX
NAIITEeTOB, BEIPaGOTaHHBIX 10 TPAJHLHOHHOM TEXHOIOTHH. BBe/IeHHE B COCTAaB MSCHBIX
NIAIITETOB MACOKOCTHOM IAcThl HE YXY/AIIAeT OPraHOJIENTHYECKHE II0KAa3aTeNd TOTOBBIX
MACHBIX namTeToB. IIPOAYKT OTBedaeT MNOTPEOUTETBCKHM CBOMCTBAM H  BBICOKHM
NOKa3aTesIiM Ka4ecTBa.

Komuccus ycraHOBMIIa, YTO MSCHOM MAWITET C MACOKOCTHOM IIACTOM MOXHO
BEIPabaTEIBATH B IPOM3BOJCTBEHHbIX YCIOBUSAX MACONEPEPabaTHIBAIOMIMX IPEANPHATHI.

Jupexrop UII «Anbreen» Anptees B.P.
Texnonor UIT «Anbree» 7 Ab6enos K.III.
Macrep nexa UII «AnbreeB» AxmMeTkanues A.

Knaposuuk UIT «Anbree» A7 Edumosckas C.
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npodeccop
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nporpammbi 8D07201 — «Texuonorus
[POJIOBONLCTBEHHBIX MPOAYKTOBY HAO
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COAEPKAHHUE

OO6nacTb NPUMEHEHMSI 3
HopMaTHBHbBIE CCBUIKH 3
Texauueckue TpeOOBaHU -
[IpaBuna npueMKu 8
Metoabl KOHTPOJIS 9

TpaHcnopTUpoOBaHKE U XpaHEHHE , 10
["apanTun U3roTOBUTESA ' 10
ITpunoxenne A MHbopMalOHHbIE JaHHbIE O MULIEBOH U 11

9HEPreTUUEeCKON LEHHOCTH MSICHOTO MaluTeTa ¢ MSICOKOCTHOH
acTou
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1 O6n1acTh NpUMeHeHuUs

Hacrosuuii craHmapT opraHu3aldyd paclpoCTpaHseTCss Ha MSACHOH MallTeT
«M3pICKaHHBII», BRIPaOOTaHHBIN U3 Msca MTULb], IEYEHH TOBHKBEN, MACOKOCTHOM
acThl, IIMUKA CBUHOIO, PEMYaToro Jiyka, MOPKOBH, OyJIbOHA, METPYLIKU (KOpPHS
CYXOro), CHeLMi ¢ Lebl0 MOJy4YeHUs NPOAYKTa C [MOBBLILICHHOW MHIIEBOH
IEHHOCThIO. TpeOoBaHME HACTOSALLEro CTaHAapTa OpraHu3alud —SBJISIOTCS
obs3aTensHbIMUA. CTaHIAPT OpraHU3al|K IPUTOeH JUIs Lieslel cepTUOHUKALUH.

2 HopmaTHBHbIE CCBLIIKH ,
B HacroslleM CTaHAapTe MCIIONB30BaHBl HOPMATHUBHBIE CCHUIKM Ha

CJIeyIOLe HOPMATUBHbIE TOKYMEHTBI:

CT PK 2007-2010 Msico u mpomaykTbl nepepaboTku Mmsca. TepMUHBI U
OTpeeNIeHHUS.

CT PK T'OCT P 51575-2003 Conp noBapeHHas NHIIEBas WOAMpPOBaHHAs.
Mertoabl onpeaeneHus oaa U THOCYIb(aTa HaTPHsL.

CT PK I'OCT P 51447-2010 Msico u MsicHble MpoayKThl. MeTozabsl oTbopa
npo0.

I'OCT 9793-2016. Msico 1 MsiCHbIe TPOAYKTbl. MeTObI ONIPENEIIEHHS BJIary.

I'OCT 33319-2015. Msico u MsiCHble NpPOAYKThl. MeTox omnpeneneHus
MAacCOBOM J10JIY BJIaru.

I'OCT 23042-2015. Msico u MsiCHble TpPOAYKTbl. MeToabl OIpeneseHus
xKupa.

I'OCT 31727-2012 Msco u MsCHble MNPOAYKTBL. MeTon onpeneaeHus
MacCOBOH /10J11 0011eH 30I1bI.

IF'OCT 9959-2015. Msco u wmscHble mnponaykTel. OOmme ycioBus
MPOBEACHUS OPTraHOJIENITUYECKOH OLIEHKH.

I'OCT 18158-72 [Ilpou3BOACTBO - MSICHBIX HPOAYKTOB. TepMUHBI U
OINpEeNICHMUS.

I'OCT 25011-2017. Msico U MsicHble TPOAYKTBHl. MeTonbl omnpelneieHus
Oenka.

['OCT 29045-91 Ilpsinoctu. [lepeu aywucTeiil. TexHuueckue yciaoBus.

['OCT 31474-2012 Msico ¥ MsiCHble MPOAYKTBI. | MCTOJOTMYECKUNA METOL
OTpefieNIeHUs] paCTUTENIbHBIX OeJIKOBbIX 100aBOK:

I'OCT 31479-2012Msico u MsicHble NMPOAYKTBI. MeETOA THMCTOJIOrHYECKON
UIeHTU(PUKALIMK COCTaBa.

I'OCT 31796-2012 Msco #  MsICHble TNPOAYKTBL. Y CKOPEHHBIN
TMCTOJIOTHYECKUN METO/] OTIpeiesIeHHsl CTPYKTYPHBIX KOMIIOHEHTOB COCTaBa.

['OCT 31904-2012 TIlponmykTsl nuiieBble. MeTtoasl oTOopa mnpod s
MHUKPOOHOJIOTUYECKUX UCTIBITAHUH.

I'OCT P 51782-2001 MopkoBb cTONOBasi CBeXas, pealusyeMas B
PO3HUYHOMN TOProBOM CeTU. TeXHUUYECKHE YCIIOBHUS.

I'OCT P 51783-2001 Jlyk penyaTblii CBeXUH, peaqu3yeMblil B PO3HUYHON
TOProBO# ceTU. TexHUUECKHUE YCIOBUS.

CT PK UCO 2917-2009. Msico u msicHble npoaykTel. Onpenenenue pH.

3
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I'OCT ISO 21807-2015. Mukpobuosorus MUILEBOH NMPOAYKIIUH U KOPMOB.
Onpenenenre akTUBHOCTH BOJIbI.

['OCT 9792-73. KonbacHble nW3aenns U MPOAYKTbl U3 CBUHUHBI, OapaHHMHBI,
FOBSIIMHBI U MsICa IPYrMX BUJIOB yOOMHBIX KMBOTHBIX U NTHL. [IpaBuna nprueMku
U MeTo/bl 0TOopa nmpob.

I'OCT 26928-86. [TpoaykTsl muiieBble. MeTOA ONpenesieHus xKeesa.

I'OCT 33824-2016. IlponyKThl MHUILEBbIE U IPOJOBOILCTBEHHOE CBIPHE.
HHBEpCHOHHO-BOJIBTAMIIEPOMETPUUECKUI  METOJ  OMNpPEJENIEHUs]  COAEPIKaHUS
TOKCHYHBIX 3JIEMEHTOB (KaMHUsl, CBUHLIA, MEIH U LIWHKA). |

I'OCT 9794-2015. IIpoaykTbl MsicHble. MeTObl ONpeAeIeHHs COAEPKAHUS
obmero docdopa.

I'OCT 9958-81. Mspenus konbacHble W TMPOAYKTHl M3 Msica. Merombl
0aKTepUOIOTMYECKOT0 aHaJIN3a.

I'OCT 9792-73. KonbacHble u3zieaust U NPOAYKTbl U3 CBUHUHBI, OapaHUHBI,
FOBSAIUHBI U Msica APYTHUX BUJIOB yOOHHBIX )KMBOTHBIX M NTHL. ITpaBuna npuemku
U MeTOJIbl 0TOOpa Mpoo.

I'OCT 30178-96 Chipbe ¥ MpOAYKTHI MUIIEBble. ATOMHO-a0COPOLUOHHBIN
METO]I OTIpeieSIeHNs TOKCUUHBIX 3JI€EMEHTOB.

['OCT 31266-2004 Cbipbe ¥ NpoayKThl NULIeBble. ATOMHO-a0COPOLIMOHHBIN
METOJ OTIpeIeJICHHUS] MBILIbSIKA.

MVYK 4.1.1472-03 AToMHO-aOCOpOLIMOHHOE OIpEeAeIEeHHEe MacCOBOM
KOHILEHTpAIlMd PTYTH B OuomaTepuarsax JKUBOTHOIO U  PaCTUTENIBHOIO
TIPOUCXOXKIEHHs (TIHILEBBIX MPOIYKTaX, KOpMax U ap.).

CT PK HMCO 13493. Msico u MsicHble NpOAyKTbl. Meroxa omnpeneneHus
colepxaHusi xjopaMpeHHuKosa (JIeBOMULETHHA) C IOMOILBIO KHIKOCTHOM
xpomarorpaduu.

CT PK 1505-2006. IlpomykTbl muILeBble OMNpeje/ieHne aHTMOMOTHUKOB
METO/IOM HMHBEPCHUOHHOH BOJIbTAMIEPOMETPUM (JIEBOMELIMTHH, TETPALUKIMHOBAs
rpymnmna).

CT PK 1623-2007. PaguauuoHHblii KOHTpoJib. CTpoHLMIH-90 U ne3uit-137.
[Tumesslie npoaykT. OTOOp Npob, aHaKM3 U TUTMeHUYecKasl OLIeHKA.

I'OCT 32163-2013. IpoaykTe! nuiuessle. MeToz onpeneneHus coaepx aHus
ctpoHuus Sr-90.

3 Texnuyeckue TpeOOBaAHUS
3.1 MscHOl mnawmTeT JOJKeH BblpabaThIBaThCS B COOTBETCTBUU C
TpeOOBaHMSIMM HACTOSIILErO CTAaHAApTa OpraHW3aldd 10 TEeXHOJIOIMYECKOH
HHCTPYKLIMM M peLEeNnType C COONIIOACHUEM CaHUTapHbIX HOPM U TMpaBuII,
YTBEP)KJAEHHBIX B YCTAHOBJIEHHOM TOPsIIKe.
3.2 XapaKTepucCTUKH.
3.2.1 JInst U3roTOBJIEHUS MSICHOTO MallTeTa MPUMEHSIOT CJIEAYIOLINE ChIphbe
U MaTepUalbl:
- KypUHOE MSICO;
- IEYEHb FOBSIKbS,
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- MSICOKOCTHasl 11acTa;
- LLMUK;
- nyk peryarteiii cBexuit mo FOCT 1723-86;
- MOPKOBB;
- OyJIbOH;
- ETPYLIKY (KOpeHb CyXOH);
- conb nosapennyto nuuesyto no CT PK TOCT P 51574-2003;
- nepenl uepHbli 1 Genbiit MonoTeiil no FOCT 29050-91.

He nonyckaercs: ,

- HCTONb30BaHME Msca, [EYeHH, MACOKOCTHOH MacThl 3aMOPOXKEHHOM
0oJjiee OTHOTO pa3a;

- HUCIONIb30BaHME B TmepepaboTKy ChIpbs, B KOTOPOM OCTaTO4YHOE
KOJIMUYECTBO TOKCHUYHBIX 3JIEMEHTOB, MECTULMIAOB, HUTPATOB, HUTPO30AMHUHOB H
PaJMOHYKIIM/IOB TIPEBBILIAET JOMYCTHMbIE YPOBHHM, YCTAHOBIIEHHbIE TEXHUYCCKUH
pernament TP TC 021/2011 ot 09.12.2011 r., TP TC 034/2013 ot 09.10.2013r.

3.2.2 MsicHO# mamTeT ¢ MACOKOCTHOM MacTOM 0JIKEeH BbIPadaTLIBATELCS 10
pelenType, MpUBeAeHHOH B Tabnuue 1:

Ta6nuua 1 — Penentypa msicHoro nawutera «l3picKaHHBIN»

MaccoBast 10Jis1 KOMIIOHEHTOB,
HanmeHoBaHue ChIpbs kr/100 kr namrera

KypuHoe Msico 40,70
[leueHb roBsSIKbS 17,60
MsicokOoCTHasl rnacra 20

[Inuk cBUHOM 5,30
Jlyk peryaTslii 6,30
MOpPKOBb ' 5,70
[TeTpymika (KOpeHb CyXOi) 0,60
[lepel YepHbIil MOJIOTHIN 0,05
Conp noBapeHHas NUILEBast 1,05
byJb0H 2,70
roro : 100

3.2.3 Tlo opraHojenTUYeCKMM MOKa3aTeJasM MsCHOW MaliTeT OJIKEeH
COOTBETCTBOBATh TPEOOBAHHUSM, yKa3aHHBIM B TadiuLe 2.

Tabmuma 2 - OpraHosenTUyeckue [MOKa3aTeNid MsICHOro mnamirera
«3bICKaHHBIN
Hanmenosanue XapaxkTepucTuKa
noKa3ares
Brewnui Bug BaToOHBI ¢ YUCTOM, CYyXO# MOBEPXHOCTHIO, 6€3 MOBPEKACHHUH
060JI04KH, NATEH W cIMnoB. Jlomyckaercs )KUpoBOd 00010K
¥ xeste o 000s104Kol pazmepom He bonee 0,5 cM 1o BceMy
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nepumeTpy 6aroHa

KoHncucrenuus HexHas, Maxyllascs, OAHOpOAHas MO Bcel Macce, Oe3
KPYIUHOK

3amax u BKYC CBOICTBEHHBIE MJCHOMY MAIITETy C apoOMaTOM IPsSHOCTEMH,
0e3 MOCTOPOHHHUX 3araxa U MpUBKyca

Bun Ha paspese | OnHOposHas MeJKOM3MeJIbYeHHas Macca po30BaTo-Ceporo
BETA

[TocTopoHHUE He nonyckaertcs
IpUMecH

3.2.4 Tlo (QHU3MKO-XUMHUYECKHM [OKa3aTeJlsIM MSCHOW MallTeT AOJIKEH
COOTBETCTBOBATH-HOpPMaM, yKa3zaHHbIM B TadiuLe 3.

Tabnmuua 3 - DOU3KKO-XMMHYECKHE T[OKa3aTeJM MSCHOro Iaumrera
«H3bICKaHHBIN»
HaunMeHoBaHue nokazarenen KonnuecTBeHHOE 3HAUECHUE
roKazareJien
MaccoBas gouns 6enka, % 17,98
MaccoBas 10Jis1 xupa, %o 20,26
MaccoBas noins Biaru, % 59,53
MaccoBas 1051 MUHEPaIbHbBIX 2,23
BEIIECTB, %o
MaccoBas qona xjopuaa Hatpus, %o He 1,4
Ooee
DHepreTuyeckas LIeHHOCTb, KKai 254,26

3.2.5 Mukpobuosioruyeckye IMOKa3aTead MICHOIO MaliTeTa JAOJKHBI
COOTBETCTBOBATh TpebGoBaHUsAM TexHUueckuxX pernamentoB TP TC 034/2013, TP
TC 021/2011.

[To MUKPOOHMOJIOTHUECKUM [OKa3aTesisiM M IOoKa3aTesssM Oe30MacHOCTH

MSICHOHM IAIITET OOJIKEH COOTBETCTBOBATH Tpe60BaHI/IHM, YKa3aHHbIM B Ta6np1uax
4,5.

.

Tabnuia 4 — MukpoOHoI0ruuecKue noxkasareju MICHOIo naiTeTa

MukpoOuonoruueckue Hopmupyemsiit H/I Ha meTox ucnbiTaHus
NOKa3aTeu nokasarellb

KMA®AHM, KOE/r He He Gonee 1*10° KOE/r ['OCT 10444.15-94
Oouiee

BI'KII (xosnudopmbl) He nonyckatorcsa B 1,0 1 ['OCT 31747-2012
[laToreHHsle He nonyckatorcs B 25 ¢ ['OCT 31659-2012
SHTEepOOaKTEepPUHU B T.U.

CaJIbBMOHEJLJIbI

S.aureus He nonyckatorcsi B 1,0 ¢ I'OCT 31746-2012

L.monocytogenes ' He nonyckatorest B 25 r I'OCT P 32031-2012
6
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Cynpdurpenyuupyrome He nomyckatotes B 0,1 1 I'OCT 29185-2014
KJIOCTPUIUN

Tabmuua 5 — CogaepkaHue TOKCHYHBIX 3JICMEHTOB, IE€CTHIHIOB,
AHTUOMOTHKOB, PAIMOHYKJIMJIOB B MSACHOM MAIlITETe
No HaunmMeHoBaHue Hopwmbl mo HJL HJI Ha MeTo/bI
/m | mokasaTeliei, eIMHHULIbI HCIIBITAaHUIN
VU3MEpPEHUH
1 ToKcUYHBIE JIEMEHTHI
MI/KT, He Ooiiee
Csunerg ' 0,5 ['OCT 30178-96
MBILLBSIK 0,1 ['OCT 31266-2004
Kanmuii 0,05 I'OCT 30178-96
PtyTh 0,03 MVYK 4.1.1472-03
2 | AHTHOMOTHKH, MI/KT,
He OoJee
JleBoMULIETHH He ponyckaercs CTPK MCO 13493-07
TerpauukianHoBas He nonyckaercs CTPK 1505-2006
rpynmna
3 | Ilectunuasl MI/KT, He
Oounee:
['excaxymopuuKiorekcaH U1 MYV 2142-80
(a,3,y-u30Mepnl)
JT u ero 0,1 MY 2142-80
MeTa0OIUThI
4 Pagunonykmuasl Bi/kr:
He OoJee
Lle3uti-137 200 CTPK 1623-2007
CtpoHuui-90 - I'OCT 32163-2013

3.2.6 CoxepxaHue TOKCHYHBIX 3JE€MEHTOB (CBMHLA, MBIIIbsKA, KaaMUs,
PTYTH, OJIOBa), [MECTHLMIOB, PaJUMOHYKIMAOB (Le3uii-137, cTpoHuii-90),
HUTPO3aMHHOB, HHUTPATOB B MSCHBIX NAalITETaX HE JOJDKHO MPEeBbILIATh HOPM,
ycranosiennbix TP TC 034/2013, TP TC 021/2011.

3.2.7 IuieBas LIEHHOCTh MSICHOIO MallITeTa NprUBeeHa B IPUIOKEHHUHN A.

3.2.8 KoHKpeTHble HAMMEHOBAHMS MSCHOIO MAallTeTa, XapaKTePUCTUKU
OPraHOJIENTHYECKUX TlOKa3aTeNel, 3HaueHus (U3MKO-XMMHUYECKHX TOoKa3aTenel,
CBEJIEHHs O ITHILEBOM I[EHHOCTH, MEpPeUYeHb ChbIPbs IS KaXKA0ro HanMEHOBaHHUs
MSICHBIX ITAIITETOB JIOJKHBI OBITH MPUBEACHBI B PELENTYpax, COrJacOBaHHBIX U
YTBEPXKJIEHHBIX B YCTAHOBJIEHHOM MOpPSIIKE.
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3.3 TpeboBaHMsl K CBIPBIO U MaTepHajam

3.3.1 [Jlns mpous3BOACTBA MSICHOIO MalUTeTa MPUMEHSIOTCS CleLyIOLIIe
CBIPbE U MaTepPHAIbI:

- KypHUHOE MSICO;

- IEYEHb TOBSIKbS;

- MCOKOCTHasl MacTa;

- LLIHK;

- Tyk penyareii cBexxuit no 'OCT 1723-86;

- MOPKOBB;

- OyJIbOH OT BapKH MSICHOTO ChIpbS;

- IETPYLUKY (KOPEHb CYXOi);

- coutb moBapeHHytro nuiesyto no CT PK 'OCT P 51574-2003;

- repel YepHbId U 6enblit MonoTeii o 'OCT 29050-91.

- KUIIKK 00paboTaHHbIe: TOBSKbH U CBUHBIE YEPEBEI;

- 000JI0YKH UCKYCCTBEHHBIE POHHIaeMble (GeKOoBbIe U GUOPOY3HBIE);

- 000JI0YKH HUCKYCCTBEHHBIE MOJIMAMU/IHBIE;

- mmarar U3 JiyOosHbIX BojokoH (0,84; 1,00 KTeKc) U 1naraT BUCKO3HBIH
(0,84; 1,00 xrekc) mo 'OCT 17308;

- HUTKHU JbHsiHbIe 0 ['OCT 14961;

- HUTKHU XJIOMYaTo0yMaKHble HIBeHHbIe TOProBbIi HoMep 10, Mapok
«IKCTpa» U «IpuMay, B Tpu crnoxenus no FOCT 6309;

- IPOBOJIOKY U3 amoMuHus Mapok AJl-1, Amu no 'OCT 14838;

- CKOOBI aJIFOMMHHEBBIE /ISl 32)KMMa YIIAKOBKU U3 IUICHOK,

- CKpPENKH (KJIMIChI, CKOOBI) METANIMYECKHUE.

3.3.2 J11s1 U3roToBNEHUs MACHOTO MAIUTETA HE J0MYCKAETCS IPUMEHSITS:

- MSICO, 3aMETHO U3MEHMBLIEE IBET Ha MOBEPXHOCTH;

- MsICO, 3aMOPOXKEHHOE OoJiee OJJHOTO pa3a;

- MSICO XPSIKOB;

- MSICO, XpaHUBIIEECs CBBILLE YCTAHOBICHHBIX CPOKOB I'OJJHOCTH;

- IUNKUK, CBUHUHY XHPHYIO C MPU3HAKAMH OKHCIIUTENILHOM NopUH
(MoXenTeHneM, OCaNMBaHUEM, IPOTOPKAHHEM ).

4 IlpaBuna npuemku

4.1 Tlpuemky MsCHOrO namTeTa MPOM3BOJAAT MAPTHAMH. Pasmep naptum,
00beM BBIOOPKH U 0TOOP Npob — 1o 'OCT 9792, TOCT 26929.

4.2 TlotpebuTens ¥ KOHTPONMPYIOIUME OPTraHU3ALHH HMMEIOT paBo
NPOBOJUTE BBIOOPOYHBIA KOHTPOJb Ha COOTBETCTBUE MPOAYKLMH TpeGOBaHUSIM
HaCTOSILErO CTaHAapTa.

4.3 KoHTpone comepikaHWs TOKCHYHBIX 3JI€MEHTOB, HUTPO3aMHUHOB,
MIECTULM/IOB W PAJIMOHYKIIUJIOB OCYLIECTBISETCS B COOTBETCTBHU C MOPSAAKOM,
YCTaHOBJIEHHbIM opraHamu ['occansnuananzopa PK.

4.4 Ilpu moONy4YeHUH HeyAOBIETBOPHTEIbHBIX pe3yJIbTaTOB UCIbITAaHUH
XOTsl OBI 110 O/IHOMY U3 IOKa3aTelle, POBOJAT IIOBTOPHBIE HCIIBLITAHHUS yZBOEHHOT'O
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KOJIM4YeCTBa o6pa3u013, B3STBIX OT TOM XKe [MapTHH. Pe3yanaTm ITOBTOPHBIX
HCIIBITAaHUH SIBIISFOTCS OKOHYaTeJIbHBIMHU U PacIpoCTpaHsItOTCS Ha BCHO [TIapTHIO.

S. MeToabl KOHTpO.1s1

5.1 Ot6op nmpo6 u moaroroska k ucnsiranusm - no FOCT P 51447, CT PK
I'OCT P 51447, CTB I'OCT P 51447.

5.2 O6uime npaBuia MUKpOGHOTOrHYECKOro ananusa — no FOCT ISO 7218.

5.3 Meroasl ot60pa npo6 /11 MUKPOGHOIOrHYECKHX aHAIN30B - 1o [OCT
31904. :

5.4 Tloaroroska mpo6 ayisi MHKPOGHOIOrHYECKUX aHamu308 — 1o [OCT
26669, CT PK TOCT P 51448.

5.5 bakrepuonorudeckue necnenoanus mposoast no FOCT 9958.

5.6 Onpenenenne Mukpoopranmsmos — o 'OCT 10444.15.

5.7 Onpezenenye MaToreHHbIX MUKPOOPraHu3moB — o IOCT 10444.7.

5.8 Ot60p npo6 Anist ornpesenenus paguoHykanaos — no IOCT 32164,

5.9 IloaroroBka mpo6 W MUHepanH3auds s ONpeNICTICHUS COepKAHHS
TOKCHUYHBIX 351eMeHTOB — 1o ['OCT 26929.

5.10 Onpenenenne conepikaHnsi TOKCHUHBIX 3IEMEHTOB:

- pryti — o I'OCT 26927, TOCT P 51301, CTB 1313.

- Mbiubsika — mo I'OCT 26930, TOCT P 51301, TOCT 31628, TOCT
30538, CTb 1313.

- ¢cBuHua — 110 ['OCT 26932, FOCT 30178, TOCT P 51301, CTB 1313, CTB
1315, CT PK CTB 1315, TOCT 30538,

- Kagmus — no 'OCT 26933, 'OCT 30178, T'OCT P 51301, CTB 1313,
I'OCT 30538.

- ojioBa — 1o 'OCT 26935.

5.11 Onpenenenne paaMoaKTHBHBIX BEILECTB (Cs-137) —mo I'OCT 32161.

5.12 CopmepxaHHe TOKCHYHBIX 3€MEHTOB onpexnenstor no 'OCT 2927,
['OCT 2693, TOCT 26931, I'OCT 269333, TOCT 26934, HUTPO3aMHHOB,
NECTULMIOB M  PaNMOHYKIHIOB [0 METOAMKAM, YyTBEP)KICHHBIM OpraHom
['occananunnanzopa PK.

5.13 Onpenenenne opraHoJenTHUECKUX NoKasaTesied, Macchl HETTO U
COCTaBHBIX 4acTel (BKyC, BHELIHUI BUJ, 3amax, "‘KOHCUCTeHL s, uBeT) — 1o [OCT
9959.

5.14 Onpenenenne mocroponnux npumeceii npoBogAaT 1o 'OCT 8756.4 no
TpeOOBaHUIO MOTpeGHUTENEI.

5.15 Ompenenenne MaccoBoif 10K Blard — Mo I'OCT 9793, TOCT P
51479.

5.16 Onpenenenne MaccoBoil 101 xupa —no 'OCT 23042.

5.17 Onpenenenne maccosoit nomu Genka — o FTOCT 2501 1.

5.18 Onpenenenne maccoBoit nomu 3011 — o FTOCT 31727,

5.19 Onpenenenne MaccoBoii 1oau XJIOPUCTOrO HATpHs (IIOBAPEHHON COJNK)

— 1o I'OCT P 51480, FOCT P 51444, CTB [SO1841-1, T'OCT 31102.1, TOCT
31102.2, TOCT 9957.
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5.20 Ompenenenne MaccoBoOi [0u HuTpata Hatpuss - no 'OCT 8558.1,
I'OCT 29299.
5.21 OmnpeneneHrie MaccoBoil 10JM 0BILErO docopa — o T'OCT 9794,
['OCT 31110,TTOCT P 51480, TOCT P 51482.

5.22 Onpenenenne MaccoBodl 10mM HUTPaToB — no I'OCT 8558.2, 'OCT
29300,

5.23 OmnpenesneHrie I'MCTONOrHUYECKON uaeHTUGUKauuu cocrasa — no [OCT
31479,T'OCT 31500, TOCT 31474, TOCT 31796.
5.24 Onpenenenne Makpokonuuects nectuuuaos —mo CT PK 2011,

5.25 OnpeneneHne KHMCIOTHOCTH — 110 METOJMKE, YTBEPXKIECHHOW B
YCTaHOBJIEHHOM IOPSIJIKE.

6 TpancnoprupoBanue u xpanenue

6.1 MscHOM mamTeT BbIMyCKalOT B peanu3almio, TPAHCIIOPTUPYIOT U XPaHST
C TeMrepatypoi B ueHTpe 6aToHa oT 0°C 1o 6 °C BKIIOYHTENLHO, B YCIIOBUSIX,
obecreurBalommX 6e30MacHOCTh H COXPAHHOCTh MX KayecTsa.

6.2 PekomeHTyeMble CPOKH FOJHOCTH MSACHONO MaiuTeTa MpU Temneparype

Bozayxa oT 0°C 1o 6 °C ¥ OTHOCHUTESbHOMN BJIAaXKHOCTH BO311yXa 75% npuBeeHbI B
Tabnuie 6.

Tabnuua 6 — Pexomennyemeie CPOKH I'OJIHOCTH MSCHOTO MalTeTa

Crnoco6 ymakoBku Bun ynakosku Pexomennyemelit
CPOK I'OZIHOCTH,
CYT., He DboJiee

B MCKYCCTBEHHBIX | be3 npumeHeHuss Bakyyma wiam| He Gotee 72 .
MIOJIMAMHUTHBIX MOJH(ULIHUPOBAHHOM ra3oBOM
o0osoykax Cpeabl

7 'apaHTHH U3roTOBHTE 151

7.1 Tlpennpusitie — W3roTOBUTEND FApaHTHPYeT COOTBETCTBHE MPOAYKTa
TPEOOBAHMAM  HACTOSILETO  CTAaHAApTa OpraHM3alUUu IpH  COOJIIOJEHUU
NOTpeOUTENIEM YCIIOBUS XpAHEHHS U TPAHCIIOPTUPOBAHMUSI COTJIACHO I1. 6.2.
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WNHpopMalLlMOHHbIE JaHHBIE O MMULIEBOU U HSHEPreTUYECKONU LIEHHOCTH MSCHOIO
naiTeTa ¢ MICOKOCTHOM macTou

HaumenoBanue Kupsl, r benku, r DHepreTuyeckas

MPOJYKTa LIEHHOCTb, KKaJl
MsicHOM maiTeT 20,26 17,98 254,26
«H3pICKaHHBIN»
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ПРИЛОЖЕНИЕ Т 
Технологическая инструкция  
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HAO «Ynusepcuter umenu [llakapuma ropoga Cemeii»
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[image: image119.jpg]HacTosimmasi TeXHOJOrHYecKass MWHCTPYKLHs NpeoyCMaTpUBAeT IPUTOTOBIICHUE
MSICHOTO TIAIlITETa U3 KYPHHOTO Msca, eYeHH IOBSKbel, MSCOKOCTHOM MacThl, LUIHKA,
JlyKa pem4aToro, MOpPKOBH, OyJibOHa, METPYIIKU (KOPHS CYXOro), COJH, CIEUUil H
npsiHOCTEH, pacdhacoBaHHBIX B 000JI0UKY U MOJBEPKEHHBIX BapKe.

1. XapakTepucTHKA CbIPbSl H OCHOBHBIX MaTepHAJIOB
Jlns MpOWM3BOACTBA MSCHOTO MallTeTa NPUMEHSETCS CIEAYIOLlee ChIpbe U
MaTepHuabl:
- KypuHO€ MSICO;
- IeYeHb TOBSIKBS;
- MSICOKOCTHasl 1acTa;
- LTIUK;
- nyk peruateiid cBexxuid no 'OCT 1723-86;
- MOPKOBb;
- OyJIBOH OT BapKH MSICHOTO ChIPbS;
- MeTpyuKy (KOpeHb CyXoM);
- contb moBapeHHyto nuieByto no CT PK TOCT P 51574-2003;
- epett uepHbId U 6enbiid MosoThi o 'OCT 29050-91.
- KUIIKKA 00paboTaHHbIe: TOBSYKbU U CBUHBIE YEPEBBI;
- 000JIOYKH UCKYCCTBEHHbBIE TpOHUIaeMble (0eKoBbIe U (GUOPOY3HBIE);
" - 000JIOUYKH UCKYCCTBEHHbIE MOJUAMU/IHBIE;
- mmarart u3 J1yosiHeIx BosiokoH (0,84; 1,00 kTekc) u mmarat Bucko3sslit (0,84;
1,00 xrexc) mo 'OCT 17308;
- uuTKH JpHsHBIE 10 ['OCT 14961
- HUTKH XJIOMYaToOyMaXkHbIe 1IBEeHHbIe TOProBbld HoOMep 10, Mapok «3KCTpa» U
«npuMay, B Tpu cioxenus no 'OCT 6309;
- MpoOBOJIOKY U3 amoMuHus Mapok AJl-1,-Ami o I'OCT 14838;
- CKOOBI QJIFOMUHUEBBIE IS 3aKUMa YITaKOBKH U3 IUICHOK;
- CKpernKH (KIUIChI, CKOOBI) MeTaTM4YeCcKHUe.

He nonyckaercs:

- MsICO, 3aMETHO U3MEHUBILIEE LIBET HA ITIOBEPXHOCTH;

- MsICO, 3aMOpOKeHHOe OoJiee OJTHOTO paza; -

- MSICO XPSIKOB;

- MSICO, XPaHMBLIEECS CBBILIE YCTAaHOBJIEHHBIX CPOKOB F'OJHOCTH;

- IINHWK, CBUHUHY )KUPHYIO C PU3HAKAMH OKUCIUTEIBbHON TOPYH
(moxenteHueM, ocarBaHUEM, IPOTOPKAHUEM ).

2. TexHoJsioruveckuii npouecc
2.1 Ilpuemka cbipbsi.

HOCTyHI/IBLHee B IIPOU3BOACTBO CbIPHE MMOABEPracTCs MPOBEPKE B COOTBETCTBHH C
IleICTBymH.IHMPI TEXHUYECKHNMH YCIIOBUAMU U CTaHOApTaMHU.




[image: image120.jpg]2.2 IloaroToBKa ChIPbSi H BCIOMOTaTeJbHbIX MATEPHAJIOB. ,

Janee He0OXOAUMO MOATOTOBHUTE ChIPhE M BCIIOMOTaTeNIbHBIE MaTepuasl. Jlanee
MPOBOIUTCS JKHJIOBKA IE€YEHH, yAAJICHWE MOKPOBHOW IUIEHKH W IPYTUX BKIIOUEHHH.
JKunoBaHHas neveHs nojBepraeTcs OJIaHIIMPOBAHUIO B KHIIAIIEH Boje B TedeHue 15-20
MuH npy t = 80-85 °C. Kaxxayro napTHio nedyeHu Hy>KHO OJIAaHILIHPOBATh B CBEXKEH BOJE,
norpyxas B Kumsuyro Boxy. Ilocie OnaHiIMpoBaHHs TMe4YeHb OXJAXIAIOT 10
TeMmIieparypsl He Bbiiie 12 °C.

MsICOKOCTHYIO MacTy rOTOBST CJIeAYIOIIUM 00pa3oM.

Jnst mosydyeHus: MSCOKOCTHOM IacThl HCIONB3YEeTCS KypHUHOE MSCOKOCTHOE
ChIpbe (KOCTH ILEHHOM, 'pyJHOM 4acTH, rOJIeHH, KPBUIbEB, T}"I.HeK Kyp), TOJy4YeHHBIE
nociie o0Banku. O6BaIKy CBIPbs IPOBOIWIIM Ha [IEPBOM dTarle, KpOME IIEHHOM YacTH.
Jlaliee MCOKOCTHOE CBhIphbE MPEJBAPUTEIIFHO 3aMOPaXHUBAIOT B TeueHre 60 MUHYT IpH
temneparype MuHyc 18 ‘C — munyc 20 °C B MoposwisHHKaxX. Ilocie storo,
3aMOPOXKEHHOE ChIphE MOAAETCS B OyHKEp BOJIYKA-APOOHIIKU C TUAMETPOM OTBEPCTHUI
BBIXOJJHOW PEWIETKH 5 MM U HU3MejbyaeTcs. B MoiydeHHBIe MSICOKOCTHYIO Maccy
100aBJIAIOT JIEAAHYI0 BOJY B COOTHOLICHHH Chipbe:Boaa 1:0,5 W MepeMemuBarT 10
NOJIHOTO  CBA3BIBAHUS BOJABI M MsicoKocTHoro (apma. Ilocne nepememuBanus
MSICOKOCTHBIA (papi usMenpyuaeTcss Ha Mukpousmelnbuntese «CynepMacCcKoUIOnaep» ¢
3a3opom Mexay muubkpyramu 0,1 mm. [locne n3MenbueHuss Ha MUKPOU3METBYHTENE
NIOJTy4aeTCsl KypruHas MICOKOCTHas 1acTa ¢ OAHOPOJIHON rOMOT€HHOM KOHCHCTEHIIMEMN.

" Jlyk pemyatblii MHCHOEKTHPYIOT, OUHIIAIOT, OTAEJsiss TPU 3TOM IOKPOBHEIE
JICTbS, KOPHEBYIO MOYKY, BEPXHIOIO 3a0CTPEHHYIO YacTh U MOBPeXIeHHbIe MecTa. JIyk
OYMIIEHHBIH TIIATEIHLHO MOIOT XOJIOJHOM BOJIOW M HAIIPABJISIOT HA U3MENILYEHHE.

MopKoBb HHCHEKTHPYIOT, MOIOT BOJOI MPOTOYHOM [JO MOJIHOIO yJajeHUs
3arpsi3HEHUH, OYMIIAIOT OT KOXKULIBI U TOTIOJHUTEBHO IPOMBIBAIOT BOJOM.

2.3 IIpuroroBJieHHe MAMITETHON MaCChI

IIpenBapuTenbHO B3BEIIMBAIOT MSCO INTHLBL, [E€YEHb TOBSKBIO, KypUHYIO
MSICOKOCTHYIO MaCTy, LUK, CIICIHH.

IIpuroroBnenre MAIUTETHOH Macchl OCYIUECTBISIIOT B KyTTepax, KyTTep-
MelIajKax Wik B APYTrHMX MAIIMHAX Pa3IMuHON KOHCTPYKLIMH.

IIpesBapuTeNbHO B3BEIIMBAIOT BCE MHIPEAUEHTHI B COOTBETCTBHH C PELIENTYPOil.
Hanee KypruHOe MsCO, EYeHb TOBSIKBIO, LUIKK, JIYK PEIYaThlii, MOPKOBb H3MEJIHYAIOT
Ha BOJYKE C AMAaMETPOM OTBEpCTHH peweTku 2-3 MM. CIleayroluM IpoLeccoM
ABIIAETCA KYTTepOBaHME MAIUTETHOM Macchl. B KyTTep 3arpyarr ocTajbHbIE
MHTPEIUEHTBI 110 PELENTYpPe — KyPHUHYIO MICOKOCTHYIO MACTy, CIIELUH, CYXOH KOPEHb
neTpymku u  OynboH. Temmeparypa mnpu KyrrepoBamuu t = 10-12 °C,
IIPOJIODKUTENIBHOCTE KYTTEPOBaHUs T = 6-12 MUH.

Temneparypa roroBoii mamTeTHOW Macchl JOMKHA ObITh He Bbime 15 °C.
Jlomyckaetcst BBIpabOTKA MSCHBIX MALITETOB B 0OOONOYKE TOpSYUM crioco6om. ITo

OKOHYaHMH  KyTTE€pOBaHUS MAalTeTHas Macca JOIKHA OBITh  OJHOPOIHOM,
acTo00pa3HON MaXKyIlelcs KOHCUCTEHIIHH,
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Hanonnenune oGosouek (quamerp 65 MM) MAlITETHOW MacCOW NMPOU3BOLATCS C
MOMOIIBI0 BaKyyMHbIX wmmpuuoB. [locne umpuueBaHuss MAlUTETHBIE  MacChl
MOJBEpraloTCs Bapke B TepMokamepax npu Temrneparype 80-85 °C B Teuenune 40-30
MHUHYT JI0 IOCTHDKEHHUs TeMIlepaTypbl B lieHTpe OaTtona 72-75°C.

[Tocie Bapku MsCHBbIE MALUTEThl OXJAXAAIOT MO AyLIEM BOJOH XOJIOJHOH B
teueHue oT 10 1o 15 MuH, 3aTeM B Kamepax OXJIAKICHUS 10 JOCTH)KEHHUS TEMIIEPaTyPhI
B LIeHTpe 0aTOHa He HMXKE 2 U HE BBILLIEe 6°C.

ITocne OKOHYaHMSI TEXHOJOTUYECKOTO MPOLIECCAa MSCHBIE MALUTETBl B 000JIOYKe
HaIpaBJISIOT Ha YIAKOBKY U peanu3anuto. MsCHbIE MMallTEThl B ‘oGonouKe BLIHyCKaIOT B
pean3alyio ¢ TEMIIepaTypoil B TOJILE MPOAYKTa He HHXKE 2 U He BbIIIE 6 °C.

[NamreTsl XpaHSAT B YCJIOBHUSX, KOTOpble o0ecrneyuBaroT Oe30MacHOCTh U
COXPaHHOCTh MX KadecTBa. PekoMeHAyeMbl CPOK XPaHEHHs MSCHOrO IaliTeTa IpH
TAKOW TEMITEPAType ¥ OTHOCUTENbHOW BIIaXXHOCTH He BhIlle 75 % He Goiee 72 4acos.

Tabnuua 1 - Tepmuueckast 06paboTka MICHOTO MaluTeTa

B mapoBapo4HbIX Temmneparypa B Bpewms, munyT Temneparypa B
Kamepax kamepe, °C LEHTpe NPOAYKTa,
3 &
Bapka namreTos (B 80-85 40-80 72-75
NOJIMaMUHBIX
000JI04KaX) .
Bapka namreToB (B 75 50-60 72-75
HaTypaJIbHBIX
0005109Kax)

2.5 Oxaaxkaenue
[locne Bapku MsICHblE MAIITETHl OXJAXIAIOT MOJ AYLIEM BOJOW XOJIOAHOW B

TeyeHue oT 10 1o 15 MuH, 3aTemM B kamepax OXJIaXACHUS 10 JOCTHXKEHUS TeMIEPaTypbl
B IIeHTpe GaToHa He Hivke 2 1 He Bbitue 6'C.

2.6 YnakoBka

Tabnuua 2 — CiocoGbl ymakoBKH MsICHOT'O MAIlTETa

Cnoco0 ynakoBKu Bun ynakosku PexomMeHnnyemblit
' CPOK T'OJJTHOCTH,
CYT., He Ooniee

B UCKYCCTBEHHBIX | be3 mpumeHeHuss Bakyyma uiau | He Gonee 72 .
NOJINAMHUIHBIX MOJU(ULIMPOBAHHON T'a30BOH Cpebl
obosoukax
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3.1 TlamTeTsl BBHIMYCKAlOT B pealu3alMio, TPAHCIOPTHPYIOT M XPaHAT C
Temneparypoit B ueHrpe 6artoHa or 0 °C u no 6 °C BKIIOYHTENBHO, B YCIOBHSX,
obecrieurnBaroIUX 0€30MacHOCTh U COXPAHHOCTh UX Ka4yecTBa.

3.2 PexkoMeHIyeMble CpPOKH TOJHOCTH MSCHBIX IIAIUTETOB IIPH TeMIeparype

Bo3ayxa oT 0 °C 10 6 °C u OTHOCHUTENIBHOW BIIAXHOCTU He Bhile 75% He Gonee 72
YacoB.

4 KoHTpoJIb KayecTBAa MSICHOIO NMAIITETA ,

KaIyio NapTHIO MSCHOTO MAIITeTa Nepe/l BBITYCKOM B PEAM3aLHIO OLEHHBAIOT
0 OpPraHONENTHYECKUM (BHELIHMH BHJI, BKYC W 3alaX, KOHCHCTEHLHs) M (U3MKO-
XMMMYECKUM I10Ka3aTelisaM (MaccoBasi 0Jisl BJlar, IOBapeHHOW COJIM, HUTPUTA HATPHS,
pH).

TexHOIOrn4ecKuit ¥ MUKPOOHOIOTHYECKUIT KOHTPOJIb ChIPBS, TEXHOJIOTUYECKOTO
mpolecca ¥ TOTOBOM MPOMYKUMHM OCYLIECTBISETCS LEHTPOM CTaHIapTU3aldu U
cepruUKAMd B COOTBETCTBHM CO CXEMOH CepTUOMKAUMKM U JEHCTBYIOIIUMU
HWHCTPYKIMSMH U METOJaMH HUCCIIEJOBaHHUSI.




ПРИЛОЖЕНИЕ У      

Патент на полезную модель №7114 «Способ производства куриного паштета» 
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REPUBLIC OF KAZAKHSTAN

MATEHT
PATENT

Ne 7114

TAW/IAJIBI MOJIEJIBIE / HA TIOJIE3HYIO MO/IEJIb / FOR UTILITY MODEL

(21) 2022/0214.2
(22) 15.03.2022

(45) 20.05.2022

(54) TaysIk namrerin oHAIpy TCLI
Cnocob npon3BoACTBa KyPHHOTO NaiTeTa
Method for production of chicken pate

(73) Kaxnmoe Aiitbex Kamnesnu (KZ); Cyitunnor Anyap6ex Kasucosuu (KZ); Ecumbexor JKaunGex
CepuxGexosuy (KZ); Kabasunkap baxreibana KaGburraiikeizs: (KZ)
Kakimov Aitbek Kaliyevich (KZ); Suychinov Anuarbek Kazisovich (KZ); Yessimbekov Zhanibek
Serikbekovich (KZ); Kabdylzhar Baktybala Kabyltaykyzy (KZ)

Kakumos Aiitoek Kannesnu (KZ) Kakimov Aitbek Kaliyevich (KZ)
CyitunnoB Anyap6ek Kasucosnu (KZ) Suychinov Anuarbek Kazisovich (KZ)
Ecnmbexos Kanubek Cepukbexosuy (KZ) Yessimbekov Zhanibek Serikbekovich (KZ)
KaGbumkap bakrsiGana KaGbuiraiikeisei (KZ) Kabdylzhar Baktybala Kabyltaykyzy (KZ)

LK Ko Kofiburst E. Ocnatos
Toamcano LT E. Ocnaron
Signed with EDS Y. Ospanov

«YITTHIK 3UATKEPAIK MeHWIK HHCTHTYTh PMK anpekropst
Jlupextop PI'TI «HaunoHa/ b Hblii HECTHTYT HHTELICKTYA/IbHOI COGCTBEHHOCTHY
Director of RSE «National institute of intellectual property»






ПРИЛОЖЕНИЕ Ф 
Патент на полезную модель №6726  «Композиция для приготовления мясорастительного паштета» 
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REPUBLIC OF KAZAKHSTAN

MATEHT
PATENT

Ne 6726

TAATAJIBI MOAEJILIE / HA TIOJIESHYIO MOJEJI / FOR UTILITY MODEL

21) 2021/07952
(22) 16.08.2021
(45) 03.12.2021

(54) Et-eciMik maruteTiH TaibIHAayFa apHATFaH Kypam
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				Сравнительный минеральный состав костей кур
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				pH

		Мясокостная паста из костей шейной части		7.11

		Мясокостная паста из костей голени		7.57

		Мясокостная паста из костей крыльев		7.37

		Мясокостная паста из костей грудной части		6.86

		Мясокостная паста из костей тушек кур		7.23

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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						Наименование				Ситовый анализ, г								Ситовый анализ, %

								г		>0,25		0,1<X<0,25		<0,1				>0,25		0,1<X<0,25		<0,1

						МП		2.517		1.239		0.604		0.413		2.256		54.92		26.77		18.31		100.00

						1% ПК		2.343		1.383		0.457		0.421		2.261		61.17		20.21		18.62		100.00

						2% ПК		2.537		1.354		0.607		0.463		2.424		55.86		25.04		19.10		100.00

						5% ПК		2.541		1.545		0.53		0.382		2.457		62.88		21.57		15.55		100.00

						1% NaCl		2.589		1.274		0.689		0.499		2.462		51.75		27.99		20.27		100.00

						2% NaCl		2.026		1.053		0.538		0.361		1.952		53.94		27.56		18.49		100.00

						5% NaCl		2.292		1.027		0.676		0.498		2.201		46.66		30.71		22.63		100.00





0,25 мм

		

												12		50		3.5

						Наименование						Ситовый анализ, г												Ситовый анализ, %

								г		0.75		0.5		0.25		0.2		0.1				0.75		0.5		0.25		0.2		0.1		0.05

						МП шеи		2.517		20		52.8		362.4		872.48		43.62		1351.30		1.48		3.91		26.82		64.57		5.00		1.20		101.77

						МП голень		2.343		25		52.6		274.2		954.56		47.73		1354.09		1.85		3.88		20.25		70.49		3.52				100.00

						МП крылья		2.537		20		82.8		364.2		938.03		46.90		1451.93		1.38		5.70		25.08		64.61		3.23				100.00

						МП грудка		2.541		30		24.2		318		1046.9		52.35		1471.45		2.04		1.64		21.61		71.15		3.56				100.00

						МП общая		2.589		25		99.4		413.4		892.43		44.62		1474.85		1.70		6.74		28.03		60.51		3.03				100.00

								2.026

								2.292





0,25 мм

		



МП шеи



0,25 мм Б

		

										12		50		3.5

						Наименование				Ситовый анализ, г										Ситовый анализ, %

				Зола				г		0.5		0.25		0.2		0.1				0.1		0.2		0.25		0.5		0.05

				4.73		МП шеи		2.517		52.8		362.4		872.48		43.62		1331.30		3.97		27.22		65.54		5.00		1.20		101.72

				5.23		МП голень		2.343		52.6		274.2		954.56		47.73		1329.09		3.96		20.63		71.82		3.59				100.00

				5.68		МП крылья		2.537		82.8		364.2		938.03		46.90		1431.93		5.78		25.43		65.51		3.28				100.00

				4.18		МП грудка		2.541		24.2		318		1046.9		52.35		1441.45		1.68		22.06		72.63		3.63				100.00

				3.34		МП общая		2.589		99.4		413.4		892.43		44.62		1449.85		6.86		28.51		61.55		3.08				100.00

								2.026

								2.292		0.5		0.25		0.2		0.1

				500		МП шеи		2.517		0		27.95		53.15		418.90		500.00		83.78		10.63		5.59		0				94.41

						МП голень				0		26.05		53.9		420.05		500.00		84.01		10.78		5.21		0				94.79

						МП крылья				0		22.95		53.25		423.80		500.00		84.76		10.65		4.59		0				95.41

						МП грудка				0		36.7		43.35		419.95		500.00		83.99		8.67		7.34		0				92.66

						МП общая				0		37.25		43.85		418.90		500.00		83.78		8.77		7.45		0				92.55





0,25 мм Б

		



МП общая



0,1 мм

		



МП грудка



Диаграмма

		



МП крылья



		



МП голень



		



МП шеи



		

														45

						Наименование						Ситовый анализ, г						Масса				Ситовый анализ, %						%

								г		0.5		0.25		0.1		0.09				0.5		0.25		0.1		0.09

						МП		2.517		18.00		47.52		326.16		824.49		1216.17		1.48		3.91		26.82		67.79		100.00

						1% ПК		2.343		22.50		47.34		246.78		902.06		1218.68		1.85		3.88		20.25		74.02		100.00

						2% ПК		2.537		18.00		74.52		327.78		886.44		1306.74		1.38		5.70		25.08		67.84		100.00

						5% ПК		2.541		27.00		21.78		286.20		989.32		1324.30		2.04		1.64		21.61		74.71		100.00

						1% NaCl		2.589		22.50		89.46		372.06		843.35		1327.37		1.70		6.74		28.03		63.54		100.00

						2% NaCl		2.026		18.00		19.44		290.52		724.30		1052.26		1.71		1.85		27.61		68.83		100.00

						5% NaCl		2.292		13.50		97.92		365.04		710.30		1186.76		1.14		8.25		30.76		59.85		100.00





		



МП



		

								0.1		0.2		0.25

						Мясокостная паста из костей шейной части		93.78		5.63		0.59

						Мясокостная паста из костей голени		94.01		5.78		0.21

						Мясокостная паста из костей крыльев		94.76		4.65		0.59

						Мясокостная паста из костей грудной части		93.99		5.67		0.34

						Мясокостная паста из костей тушек кур		93.78		5.88		0.34
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Тем-ра до волчка-дробилки 

		Наименование МП		Температура сырья до измельчения на волчке-дробилке

		МП из костей шей

		МП из костей голени

		МП из костей крыльев

		МП из костей грудки





Тем-ра после волчка-дробилки 

		Наименование МП		Температура фарша на выходе волчка-дробилки

		Мясокостный фарш из кости шей		(+1) - (+2)

		Мясокостный фарш из кости голени		(+2) - (+3)

		Мясокостный фарш из кости крыльев		(+1) - (+2)

		Мясокостный фарш из кости грудки		(+1) - (+2)

		Мясокостный фарш из всех костей		(+1) - (+2)





Тем-ра после микроизмельчителя 

		Виды МП		МП-0		МП-25		МП-50		МП-75		МП-100

		МП из куриных шей		17		15		12		12		10

		МП из куриной голени		18		14		13		12		11

		МП из куриных крыльев		17		13		11		11		9

		МП из куриной грудки		17		15		12		10		11

		МП из всех частей тушки птицы		15		12		10		10		9

		Виды МП		0		25		50		75		100

		Meat and bone paste from the neck bones		17		15		12		12		10

		Meat and bone paste from the drumstick bones		18		14		13		12		11

		Meat and bone paste from the wing bones		17		13		11		11		9

		Meat and bone paste from the breast bones		17		15		12		10		11

		Meat and bone paste obtained from all bones		15		12		10		10		9





Тем-ра после микроизмельчителя 

		



Meat and bone paste from the neck bones

Meat and bone paste from the drumstick bones

Meat and bone paste from the wing bones

Meat and bone paste from the breast bones

Meat and bone paste obtained from all bones



ВСС 

		Виды МП		МП-0		МП-25		МП-50		МП-75		МП-100

		МП из костей шей		81.86		75.38		63.37		46.75		40.34

		МП из костей голени		66.98		60.74		51.38		39.96		34.6

		МП из костей крыльев		65.3		60.87		51.59		37.68		32.48

		МП из костей грудки		75.73		70.25		59.24		43.69		38.05

		МП из всех костей вместе		79.57		72.85		61.62		45.56		39.3





ВСС 

		



МП из костей шей

МП из костей голени

МП из костей крыльев

МП из костей грудки

МП из всех костей вместе

ВСС, %



Вязкость 

		Виды МП		МП-0		МП-25		МП-50		МП-75		МП-100

		МП из костей шей		51		48		44		40		38

		МП из костей голени		55		54		51		50		46

		МП из костей крыльев		42		39		36		35		33

		МП из костей грудки		44		40		38		34		31

		МП из всех костей вместе		41		40		37		36		33





Вязкость 

		



МП из костей шей

МП из костей голени

МП из костей крыльев

МП из костей грудки

МП из всех костей вместе

Вязкость, Па⸱с



Белки 

		Виды МП		0		25		50		75		100

		МП из костей шей		12.43		15.98		19.02		15.33		9.89

		МП из костей голени		10.85		16.16		21.32		17.84		6.49

		МП из костей крыльев		14.67		17.34		20.33		16.34		13.34

		МП из костей грудки		20.8		22.78		23.58		21.07		14.88

		МП из всех костей вместе		16.46		20.01		23.24		19.53		10.04





Белки 

		



МП из костей шей

МП из костей голени

МП из костей крыльев

МП из костей грудки

МП из всех костей вместе

Белки, %



Жир 

		Виды МП		0		25		50		75		100

		МП из костей шей		22.33		16.99		10.7		10.5		9.84

		МП из костей голени		26.95		20.39		12.9		12.72		13.19

		МП из костей крыльев		19.71		15.46		9.7		9.6		9.74

		МП из костей грудки		16.12		12.34		7.79		7.74		9.75

		МП из всех костей вместе		24.57		18.93		12		11.85		12.86





Жир 

		



МП из костей шей

МП из костей голени

МП из костей крыльев

МП из костей грудки

МП из всех костей вместе

Жир, %



Зола 

		Виды МП		0		25		50		75		100

		МП из костей шей		9.87		7.51		4.73		4.64		4.35

		МП из костей голени		10.93		8.27		5.23		5.16		5.35

		МП из костей крыльев		11.54		9.05		5.68		5.62		5.7

		МП из костей грудки		8.65		6.62		4.18		4.15		5.23

		МП из всех костей вместе		6.84		5.27		3.34		3.3		3.58





Зола 

		



МП из костей шей

МП из костей голени

МП из костей крыльев

МП из костей грудки

МП из всех костей вместе

Зола, %



Влага 

		Виды МП		0		25		50		75		100

		МП из костей шей		55.37		59.52		65.55		69.53		75.92

		МП из костей голени		51.27		55.18		60.55		64.28		74.97

		МП из костей крыльев		54.08		58.15		64.29		68.44		71.23

		МП из костей грудки		54.43		58.26		64.45		67.04		70.14

		МП из всех костей вместе		52.13		55.79		61.42		65.32		73.52





Влага 

		



МП из костей шей

МП из костей голени

МП из костей крыльев

МП из костей грудки

МП из всех костей вместе

Влага, %

Влага



рН

		Виды МП		МП-0		МП-25		МП-50		МП-75		МП-100

		МП из костей шей										7.11

		МП из костей голени										7.57

		МП из костей крыльев										7.37

		МП из костей грудки										6.86

		МП из всех костей вместе										7.23





Минер 

		Виды МП		Кальций		Магний		Железо		Цинк		Медь

		МП из костей шей

		МП из костей голени

		МП из костей крыльев

		МП из костей грудки

		МП из всех костей вместе		1654,02±330,80 мг/100г		14,54±2,91 мг/100г		3,83±0,77 мг/100г		0,070±0,020 мг/100г		Не обн.





Минер паштет 

		Минеральные вещества, мг/100г		Мясной паштет

		Кальций		93.82

		Магний		102.4

		Железо		5.38

		Цинк		2.44

		Медь		0.695





Минер паштет 

		



Мясной паштет



Вязкость МП 

		Виды МП		Вязкость , Па·с

		МП из куриных шей		44

		МП из куриной голени		62

		МП из куриных крыльев		36

		МП из куриной грудки		38

		МП из всех частей тушки птицы		37





Вязкость МП 

		



Вязкость , Па·с



Аминокислот состав 

		Аминокислотный состав, мг/100г:

		Незаменимые аминокислоты

		Валин		1351,511±135,151

		Изолейцин		920,85±92,085

		Лейцин		2102,396±210,024

		Лизин		2017,824±201,782

		Метионин		601,036±30,104

		Треонин		1321,131±132,113

		Триптофан		531,361±53,136

		Фенилаланин		1214,389±121,439

		Заменимые аминокислоты:

		Аспарагиновая кислота		2973,57±297,35

		Глутаминовая кислота		5207,34±520,73

		Серин		1696,368±169,637

		Гистидин		647,017±64,702

		Глицин		6023,912±602,391

		Аргинин		3063,069±306,307

		Аланин		139,996±13,999

		Тирозин		806,308±80,631

		Цистеин		100,173±10,017

		Пролин		3626,746±362,675





Аминокислотный скор 

		Наименование аминокислоты		Содержание мг/100г продукта		Содержание мг/100г белка		Идеальный белок (на 100 г)		АС, %

		Изолейцин		920.85		3962.35		4000		99.05

		Лейцин		2102.396		9046.45		7000		129.23

		Лизин		2017.824		8682.55		5500		157.86

		Метионин+Цистин		701.209		3017.25		3500		86.2

		Фенилаланин+Тирозин		2020.697		8694.91		6000		144.91

		Треонин		1321.131		5684.73		4000		142.11

		Триптофан		531.361		2286.4		1000		228.64

		Валин		1351.511		5815.45		5000		116.31





Вязкость мясных паштетов 

		Мясные паштеты		Вязкость, Паּּּּ с

		Контрольный образец		14.8

		Опытный образец с 5% МП		14.6

		Опытный образец с 10% МП		14.3

		Опытный образец с 15% МП		14

		Опытный образец с 20% МП		13.9

		Опытный образец с 25% МП		13.7





Вязкость мясных паштетов 

		



Вязкость, Паּּּּ с



ПНС мясных паштетов 

		



Вязкость, Паּּּּ с



		



Вязкость, Паּּּּ с



		



Вязкость, Паּּּּ с



		Мясные паштеты		ПНС, Па

		0%		502.6

		5%		494.1

		10%		483.2

		15%		474.8

		20%		456.2

		25%		449.5





		



ПНС, Па
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Диаграмма1

		0		0

		1		1

		3		3

		5		5

		7		7

		10		10

		20		20

		30		30

		40		40



замороженная мясокостная паста

охлажденная мясокостная паста

Продолжительность хранения, сут

Перекисное число, ммоль О/кг

1.76

1.76

1.87

3.18

1.94

8.91

2.01

9.82

3.12

12.12

5.24

14.19

7.36

16.34

9.28

12.34



Лист1

				замороженная мясокостная паста		охлажденная мясокостная паста

		0		1.76		1.76

		1		1.87		3.18

		3		1.94		8.91

		5		2.01		9.82

		7		3.12		12.12

		10		5.24		14.19

		20		7.36		16.34

		30		9.28

		40		12.34
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Диаграмма1

		Валин		Валин

		Изолейцин		Изолейцин

		Лейцин		Лейцин

		Лизин		Лизин

		Метионин+Цистин		Метионин+Цистин

		Треонин		Треонин

		Триптофан		Триптофан

		Фенилаланин+Тирозин		Фенилаланин+Тирозин



Контрольный образец

Опытный образец

Незаменимые аминокислоты

Аминокислотный скор, %

66.89

85

28.1

91.9

66

86

75.7

100.7

57.6

75

65

84.8

86

109

77.3

100.9



Лист1

		Незаменимые аминокислоты		Шкала ФАО/ВОЗ		Контрольный образец		Опытный образец

		Валин		100		66.89		85

		Изолейцин		100		28.1		91.9

		Лейцин		100		66		86

		Лизин		100		75.7		100.7

		Метионин+Цистин		100		57.6		75

		Треонин		100		65		84.8

		Триптофан		100		86		109

		Фенилаланин+Тирозин		100		77.3		100.9





Лист1

		



Шкала ФАО/ВОЗ

Контрольный образец

Опытный образец

Незаменимые аминокислоты

Аминокислотный скор, %



Лист2

		Незаменимые аминокислоты		Контрольный образец		Опытный образец

		Валин		66.89		85

		Изолейцин		28.1		91.9

		Лейцин		66		86

		Лизин		75.7		100.7

		Метионин+Цистин		57.6		75

		Треонин		65		84.8

		Триптофан		86		109

		Фенилаланин+Тирозин		77.3		100.9





Лист2

		



Контрольный образец

Опытный образец



Лист3

		






_1727494363.xls
Диаграмма1

		Внешний вид		Внешний вид

		Цвет и вид на разрезе		Цвет и вид на разрезе

		Запах (аромат)		Запах (аромат)

		Консистенция		Консистенция

		Вкус		Вкус



Мясной паштет (контрольный)

Мясной паштет (опытный)

4.94

5

4.87

4.92

4.82

4.85

4.38

4.61

4.38

4.54



Лист1

				Мясной паштет (контрольный)		Мясной паштет (опытный)

		Внешний вид		4.94		5

		Цвет и вид на разрезе		4.87		4.92

		Запах (аромат)		4.82		4.85

		Консистенция		4.38		4.61

		Вкус		4.38		4.54

				Для изменения диапазона данных диаграммы перетащите правый нижний угол диапазона.
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Диаграмма1

		Контрольный образец

		Опытный образец



Активность воды

0.9956

0.9962



Тем-ра до волчка-дробилки 

		Наименование МП		Температура сырья до измельчения на волчке-дробилке

		МП из костей шей

		МП из костей голени

		МП из костей крыльев

		МП из костей грудки





Тем-ра после волчка-дробилки 

		Наименование МП		Температура фарша на выходе волчка-дробилки

		Мясокостный фарш из кости шей		(+1) - (+2)

		Мясокостный фарш из кости голени		(+2) - (+3)

		Мясокостный фарш из кости крыльев		(+1) - (+2)

		Мясокостный фарш из кости грудки		(+1) - (+2)

		Мясокостный фарш из всех костей		(+1) - (+2)





Тем-ра после микроизмельчителя 

		Виды МП		0		25		50		75		100

		МП из костей шей		17		14		12		11		10

		МП из костей голени		18		14		13		12		11

		МП из костей крыльев		17		13		11		10		9

		МП из костей грудки		17		15		13		12		11

		МП из всех костей		15		12		10		9		9





Тем-ра после микроизмельчителя 

		



МП из костей шей

МП из костей голени

МП из костей крыльев

МП из костей грудки

МП из всех костей

добавление воды %

Температура, ºC



ВСС 

		Виды МП		0		25		50		75		100

		МП из костей шей		81.86		75.38		63.37		46.75		40.34

		МП из костей голени		66.98		60.74		51.38		39.96		34.6

		МП из костей крыльев		65.3		60.87		51.59		37.68		32.48

		МП из костей грудки		75.73		70.25		59.24		43.69		38.05

		МП из всех костей		79.57		72.85		61.62		45.56		39.3





ВСС 

		



МП из костей шей

МП из костей голени

МП из костей крыльев

МП из костей грудки

МП из всех костей

добавление воды, %

ВСС, %



Вязкость 

		Виды МП		0		25		50		75		100

		МП из костей шей		51		48		44		40		38

		МП из костей голени		55		54		51		50		46

		МП из костей крыльев		42		39		36		35		33

		МП из костей грудки		44		40		38		34		31

		МП из всех костей		41		40		37		36		33





Вязкость 

		



МП из костей шей

МП из костей голени

МП из костей крыльев

МП из костей грудки

МП из всех костей

добавление воды, %

Вязкость, Па⸱с



Белки 

		Виды МП		0		25		50		75		100

		Мясокостная паста из костей шей		12.43		15.98		19.02		15.33		9.89

		Мясокостная паста из костей голени		10.85		16.16		21.32		17.84		6.49

		Мясокостная паста из костей крыльев		14.67		17.34		20.33		16.34		13.34

		Мясокостная паста из костей грудки		20.8		22.78		23.58		21.07		14.88

		Мясокостная паста из всех костей		16.46		20.01		23.24		19.53		10.04

				0		12.43		10.85		14.67		20.8		16.46

				25		15.98		16.16		17.34		22.78		20.01

				50		19.02		21.32		20.33		23.58		23.24

				75		15.33		17.84		16.34		21.07		19.53

				100		9.89		6.49		13.34		14.88		10.04





Белки 

		



Мясокостная паста из костей шей

Мясокостная паста из костей голени

Мясокостная паста из костей крыльев

Мясокостная паста из костей грудки

Мясокостная паста из всех костей

adding water to MBP, %

Protein, %



Жир 

		Виды МП		0		25		50		75		100

		Мясокостная паста из костей шей		22.33		16.99		10.7		10.5		9.84

		Мясокостная паста из костей голени		26.95		20.39		12.9		12.72		13.19

		Мясокостная паста из костей крыльев		19.71		15.46		9.7		9.6		9.74

		Мясокостная паста из костей грудки		16.12		12.34		7.79		7.74		9.75

		Мясокостная паста из всех костей		24.57		18.93		12		11.85		12.86

				0		22.33		26.95		19.71		16.12		24.57

				25		16.99		20.39		15.46		12.34		18.93

				50		10.7		12.9		9.7		7.79		12

				75		10.5		12.72		9.6		7.74		11.85

				100		9.84		13.19		9.74		9.75		12.86





Жир 

		



Мясокостная паста из костей шей

Мясокостная паста из костей голени

Мясокостная паста из костей крыльев

Мясокостная паста из костей грудки

Мясокостная паста из всех костей

adding water to MBP, %

Fat, %



Зола 

		Виды МП		0		25		50		75		100

		Мясокостная паста из костей шей		9.87		7.51		4.73		4.64		4.35

		Мясокостная паста из костей голени		10.93		8.27		5.23		5.16		5.35

		Мясокостная паста из костей крыльев		11.54		9.05		5.68		5.62		5.7

		Мясокостная паста из костей грудки		8.65		6.62		4.18		4.15		5.23

		Мясокостная паста из всех костей		6.84		5.27		3.34		3.3		3.58

				0		9.87		10.93		11.54		8.65		6.84

				25		7.51		8.27		9.05		6.62		5.27

				50		4.73		5.23		5.68		4.18		3.34

				75		4.64		5.16		5.62		4.15		3.3

				100		4.35		5.35		5.7		5.23		3.58





Зола 

		



Мясокостная паста из костей шей

Мясокостная паста из костей голени

Мясокостная паста из костей крыльев

Мясокостная паста из костей грудки

Мясокостная паста из всех костей

adding water to MBP, %

Ash, %



Влага 

		Виды МП		0		25		50		75		100

		Мясокостная паста из костей шей		55.37		59.52		65.55		69.53		75.92

		Мясокостная паста из костей голени		51.27		55.18		60.55		64.28		74.97

		Мясокостная паста из костей крыльев		54.08		58.15		64.29		68.44		71.23

		Мясокостная паста из костей грудки		54.43		58.26		64.45		67.04		70.14

		Мясокостная паста из всех костей		52.13		55.79		61.42		65.32		73.52

				0		55.37		51.27		54.08		54.43		52.13

				25		59.52		55.18		58.15		58.26		55.79

				50		65.55		60.55		64.29		64.45		61.42

				75		69.53		64.28		68.44		67.04		65.32

				100		75.92		74.97		71.23		70.14		73.52





Влага 

		



Мясокостная паста из костей шей

Мясокостная паста из костей голени

Мясокостная паста из костей крыльев

Мясокостная паста из костей грудки

Мясокостная паста из всех костей

adding water to MBP, %

Moisture, %



рН

		Виды МП		МП-0		МП-25		МП-50		МП-75		МП-100

		Мясокостная паста из костей шей										7.11

		Мясокостная паста из костей голени										7.57

		Мясокостная паста из костей крыльев										7.37

		Мясокостная паста из костей грудки										6.86

		Мясокостная паста из всех костей										7.23





Минер 

		Виды МП		Кальций		Магний		Железо		Цинк		Медь

		Мясокостная паста из костей шей

		Мясокостная паста из костей голени

		Мясокостная паста из костей крыльев

		Мясокостная паста из костей грудки

		Мясокостная паста из всех костей		1654,02±330,80 мг/100г		14,54±2,91 мг/100г		3,83±0,77 мг/100г		0,070±0,020 мг/100г		Не обн.





Минер паштет 

		Минеральные вещества, мг/100г		Мясной паштет

		Кальций		93.82

		Магний		102.4

		Железо		5.38

		Цинк		2.44

		Медь		0.695





Минер паштет 

		



Мясной паштет



Вязкость МП 

		Виды МП		Вязкость , Па·с

		МП из куриных шей		44

		МП из куриной голени		62

		МП из куриных крыльев		36

		МП из куриной грудки		38

		МП из всех частей тушки птицы		37





Вязкость МП 

		



Вязкость , Па·с



Аминокислот состав 

		Аминокислотный состав, мг/100г:

		Незаменимые аминокислоты

		Валин		1351,511±135,151

		Изолейцин		920,85±92,085

		Лейцин		2102,396±210,024

		Лизин		2017,824±201,782

		Метионин		601,036±30,104

		Треонин		1321,131±132,113

		Триптофан		531,361±53,136

		Фенилаланин		1214,389±121,439

		Заменимые аминокислоты:

		Аспарагиновая кислота		2973,57±297,35

		Глутаминовая кислота		5207,34±520,73

		Серин		1696,368±169,637

		Гистидин		647,017±64,702

		Глицин		6023,912±602,391

		Аргинин		3063,069±306,307

		Аланин		139,996±13,999

		Тирозин		806,308±80,631

		Цистеин		100,173±10,017

		Пролин		3626,746±362,675





Аминокислотный скор 

		Наименование аминокислоты		Содержание мг/100г продукта		Содержание мг/100г белка		Идеальный белок (на 100 г)		АС, %

		Изолейцин		920.85		3962.35		4000		99.05

		Лейцин		2102.396		9046.45		7000		129.23

		Лизин		2017.824		8682.55		5500		157.86

		Метионин+Цистин		701.209		3017.25		3500		86.2

		Фенилаланин+Тирозин		2020.697		8694.91		6000		144.91

		Треонин		1321.131		5684.73		4000		142.11

		Триптофан		531.361		2286.4		1000		228.64

		Валин		1351.511		5815.45		5000		116.31





Лист2

		Столбец1		Активность воды

		Контрольный образец		0.9956

		Опытный образец		0.9962





Лист2

		



Активность воды




_1727494221.unknown

_1727494222.unknown

_1727494220.unknown

_1727494217.unknown

_1727494218.unknown

_1727494216.unknown

_1727494207.unknown

_1727494211.unknown

_1727494213.unknown

_1727494214.unknown

_1727494212.unknown

_1727494209.unknown

_1727494210.unknown

_1727494208.unknown

_1727494203.unknown

_1727494205.unknown

_1727494206.unknown

_1727494204.unknown

_1727494201.unknown

_1727494202.unknown

_1727494200.unknown

