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На протяжении более чем 20 лет журнал «Всё 
О МЯСЕ»  является научным и производственно-
практическим журналом и служит источником 
актуальной информации для широкого кру-
га учёных, занимающихся проблемами науки 
о мясе, специалистов-практиков, руководителей 
предприятий. Журнал «Всё О  МЯСЕ» являет-
ся рецензируемым изданием. Распространяет-
ся по всей территории Российской Федерации, 
в  странах СНГ. Приоритетной целью журнала 
«Всё О МЯСЕ» является распространение среди 
специалистов-практиков и научных сотрудников 
знаний и  практических рекомендаций по  всем 
проблемам, связанным с  мясной промышлен-
ностью Российской Федерации и  зарубежных 
стран.

фукуса пузырчатого биологически ак-

тивные вещества, вырабатывают фер-

менты, улучшающие характеристики 

мясных продуктов.

Биологическая ценность белка харак-

теризуется наличием и  степенью соот-

ветствия его аминокислотного состава. 

Используя новый ингредиент в рецепту-

ре изготовления мясного сыровяленого 

продукта, мы ставили задачу повлиять на 

аминокислотный состав продукта, в сто-

рону его улучшения (таблица 3).

Исходя из полученных результатов, 

считаем, что употребление сыровяленых 

чипсов из свинины с  внесением в  мяс-

ную систему фукуса пузырчатого, приве-

дёт к  большему синтезу растительного 

сырья, так как вместе с  продуктом бу-

дет поступать большее количество струк-

турных элементов полипептидной цепи 

 фукуса-аминокислот.

Выводы
В  результате полученных исследова-

ний по оценке протеинового комплек-

са сыровяленых чипсов из свинины, по-

лученных по различным рецептурам 

вяления, показано, что в  мясных чип-

сах с  применением в  мясной системе 

 фукуса пузырчатого на 6–8 день вяления 

наблюдается наибольшее накопление 

белков в  средней и  лёгкой зонах элек-

трофоретической подвижности, с моле-

кулярной массой 50–70 кДа и 5–20 кДа 

соответственно. В  контрольном об-

разце на 6–8  день вяления  происходит 

Таблица 1

Оценка переваримости мясных продуктов

Образцы

Переваримость in vitro мг тирозина/г белка

пепсин
трипсин

сумма

Контрольный образец

12,15 ± 0,11
13,65 ± 0,16

25,08 ± 0,16

Экспериментальный образец ЭО
15,07 ± 0,04

17,22 ± 0,06
32,29 ± 0,16

Таблица 2

Химический и минеральный состав мясных продуктов

Наименование показателя

Контрольный 

образец (К)

Экспериментальный 

образец (ЭО)

Массовая доля влаги, %

36,52 ± 0,12
34,37 ± 0,15

Содержание бела, г/100 г

33,17 ± 0,15
38,42 ± 0,16

Содержание жира, г/100 г

22,41 ± 0,11
20,19 ± 0,05

Содержание углеводов, г/100 г
4,34 ± 0,07

2,85 ± 0,21

Содержание золы, %

2,68 ± 0,03
3,71 ± 0,08

Содержание минеральных веществ, %

Калий (K)

8,31 ± 0,03
9,62 ± 0,17

Кальций (Ca)

16,4 ± 0,07
18,2 ± 0,06

Магний (Mg)

4,24 ± 0,1
5,02 ± 0,18

Железо (Fe)

6,22 ± 0,14
6,37 ± 0,12

Фосфор (F)

9,04 ± 0,04
10,27 ± 0,04

Цинк (Zn)

2,28 ± 0,04
3,44 ± 0,06

Рисунок 3. Электрофореграмма 

контрольного образца (1–6-й день 

вяления, 2–8-й день вяления, 3 — 

маркер молекулярной массы белков 

Page Ruler, 5–250 kDa (Helicon, США)
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Рисунок 4. Электрофореграмма 

экспериментального образца (1–6-й 

день вяления, 2–8-й день вяления,  

3 — маркер молекулярной массы белков 

Page Ruler, 5–250 kDa (Helicon, США)
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Таблица 3

Содержание аминокислот 

в исследуемых образцах, мг/г

Аминокислота
Контрольный 

образец 
(К)

Экспери-

ментальный 

образец (ЭО)

Незаменимые

Валин
816,32 ± 0,11 884,16 ± 0,05

Лейцин + 

изолейцин
2047,11 ± 0,12 2073,03 ± 0,16

Лизин
681,16 ± 0,15 722,23 ± 0,02

Метионин 269,24 ± 0,04 275,31 ± 0,11

Триптофан 116,03 ± 0,12 118,04 ± 0,08

Фенилаланин 527,17 ± 0,17 540,03 ± 0,03

Заменимые

Аланин
626,14 ± 0,12 641,03 ± 0,07

Гистидин
421,11 ± 0,06 447,21 ± 0,18

Аргенин
902,05 ± 0,03 917,05 ± 0,05

Глицин
636,24 ± 0,14 651,08 ± 0,15

Пролин
1017,09 ± 0,15 1031,14 ± 0,05

Серин
426,14 ± 0,12 488,13 ± 0,11

Тирозин
288,15 ± 0,11 302,22 ± 0,09
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лее простых соединений, что облегчает 

их  переваривание в  тонком отделе ки-

шечника [13, 14, 15, 16, 17].Ценность рассматриваемых процессов 

микронизации и  экструдирования кор-

мового сырья заключается в  возможно-

сти переработки недоброкачественных 

кормов с  получением готового продук-

та с  высокими органолептическими ка-

чествами, хорошей переваримостью, от-

сутствием патогенных микроорганизмов 

и микотоксинов.
Материалы и методы исследований

В  данной работе применялись: моно-

графический метод, а также методы ана-

лиза, систематизации, сравнения, обоб-

щения, декомпозиции и стратификации.Результаты исследованийПрименение физических факторов 

при подготовке кормов к  скармлива-

нию имеет важное значение при корм-

лении сельскохозяйственных животных. 

Воздействие избыточного давления на 

зерновые корма осуществляется при по-

мощи специализированных машин  — 

экструдеров, а  сам процесс экструзией 

( рисунок 1) [18, 19].Экструдеры по принципу работы под-

разделяются на 2  типа: работающие от 

электродвигателя и от вала отбора мощ-

ности. Недостатком работы экструдеров 

от ВОМа заключается в том, что для ра-

боты требуется открытая площадка или 

помещение с  хорошей вентиляцией, не-

обходим трактор, который может тре-

боваться для других работ. Конструкция 

экструдеров постоянно дорабатывает-

ся и оснащается современными элемен-

тами управления и  контроля, которые 

позволяют автоматизировать процесс 

экструдирования, а  также помогают по-

добрать оптимальные параметры для 

перерабатываемого сырья тем самым, 

продлевая срок эксплуатации рабочих 

органов.
Существующие конструкции экструде-

ров на Российском рынке по характеру 

воздействия на обрабатываемое сырьё 

можно разделить на 3 вида: на основе 

кратковременного воздействия высокой 

температуры; на основе использования 

высокого давления; переработка про-

дукта без дополнительного увлажнения 

водой или паром («сухие» экструдеры). 

Машины третьего вида имеют неболь-

шую производительность, ограниченную 

область применения (переработка зер-

на и  сои), могут применяться в  любых 

условиях, не требуется сушка готово-

го экструдата, а  только его охлаждение, 

имеют невысокую стоимость и   просты 

в эксплуа тации.

Экструдирование кормового сырья ос-

новано на механическом и  термобари-

ческом воздействии на структуру зер-

на. Данные процессы оказывают на корм 

следующие воздействия:1. Нагревание кормовой массы до 120–

150 °C, что обеспечивает стерилизацию 

от патогенной микрофлоры.
2. С помощью экструзии кормам при-

даётся целостная и  пористая структу-

ра, что, в  свою очередь, увеличивает их 

в объёме в 3 раза, а также благодаря по-

ристой структуре кормового стренга, воз-

можно применение его в  качестве аб-

сорбирующего материала при кормовых 

интоксикациях (рисунок 2).

3. В  процессе гидроудара разрывают-

ся цепи сложных, неусваиваемых полиса-

харидов, образуя простые углеводы и са-

хар, который положительно влияет на 

поедаемость экструдированного корма. 

Крахмал расщепляется до декстринов 

и сахаров, протеины подвергаются дена-

турации (рисунок 3) [20].Помимо экструдирования зерновых 

кормов и  различных отходов перера-

ботки пищевой промышленности (мяс-

ная, мукомольная и  т.  д.) можно про-

водить экструзию как индивидуально 

одного компонента, так и  в  различных 

соотношениях нескольких видов кормо-

вого  сырья. Стоит учитывать, что введе-

Рисунок 1. Внешний вид экструдеров

а) экструдер, работающий от электродвигателя
б) экструдер, работающий 

от вала отбора мощности (ВОМ)

Рисунок 2. Примеры изменений структуры зерновых кормов после 

экструдирования

а) Зерно пшеницы до и после обработки
б) Зерно овса до и после обработки

Рисунок 3. Разрушение структуры зерна после процесса экструдирования

а) Не обработанное зерно

 б) После процесса экструзии
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