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Проблема рационального использования отходов и вторичных 

продуктов переработки сельскохозяйственного сырья известна давно. 

Не потеряла она свою актуальность и в настоящее время, что связано с 

новыми тенденциями в питании, накопившимся опытом, экологиче-

ским значением и инновационным потенциалом данного направления.  

Современные технологии производства мясных продуктов долж-

ны основываться на принципах ресурсосберегающих технологий, рас-

ширяя отечественный ассортимент вырабатываемых продуктов за счет 

рационального использования сырьевых ресурсов [1]. 

Обоснование и разработка путей рационального использования 

вторичного и малоценного сырья, обеспечивающие рост производ-

ственного потенциала отрасли, расширение ассортимента продуктов и 

повышение выхода на единицу перерабатываемого сырья представляет 

особый научно-практический интерес [2]. 

Проблема максимального и рационального использования вто-

ричных и побочных продуктов переработки животных и птиц, богатых 

белками, широко освещена многими ведущими учеными и специали-

стами: Л. В. Антиповой, И. А. Глотовой, И. А. Роговым, М. Л. Липато-

вым, М. Л. Файвишевским, Э. С. Токаевым и др. [3].  

Актуальность более широкого использования вторичных ресур-

сов мясной и птицеперерабатывающей промышленности для пищевых 

целей связана с тем, что в последнее время роль в питании соедини-

тельнотканных белков, особенно коллагена, пересмотрена.  

Цель работы – изучить влияние эмульсии из куриных лап на ка-

чество колбас и установить возможный экономический эффект при 10, 

15 и 20 % замене мясного сырья эмульсией из куриных лап. 

Задачи данного исследования включали в себя проведение органо-

лептической оценки (бальной) колбас; изучение химического состава 

колбас; изучение бактериологического анализа колбас; определение эко-

номической эффективности использования эмульсии из куриных лап. 

Как составная часть куриной тушки, куриные лапки обладают все-

ми полезными качествами свежей курицы. Куриные лапки содержат 
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гораздо меньше жиров и холестерин содержащих соединений. В составе 

куриных лапок отмечается большое содержание минеральных веществ: 

селен, медь, цинк, фосфор, железо, кальций и др. Довольно много в этом 

продукте содержится витаминов: РР, К, Е, А, , , , . 

По содержанию антигипертонического белка лапки превосходят 

все доступные нам продукты. Содержащийся в продукте коллаген, по-

вышает активность суставов, способствует скорейшему восстановле-

нию поврежденных частей сустава. Вареные лапки наиболее эффек-

тивно усваиваются организмом и не способствуют образованию холе-

стерина [4]. 

Для приготовления эмульсии необходимо очистить куриные лапки 

от кожи, отрезать ноготки. Далее куриные лапки подвергаются варке в 

течение 3-4 ч и измельчаются блендером до однородной массы. Темпе-

ратура белково-жировой эмульсии перед ее непосредственным исполь-

зованием на этапе приготовления фарша не должна превышать 6 °С. 

При оценке органолептических и физико-химических показателей 

готового продукта было установлено, что наиболее предпочтительная 

степень внесения эмульсии из куриных лап в количестве 15 %.  

Введение 15 % эмульсии из куриных лап, позволяет получить 

продукт, не уступающий по органолептическим и физико-химическим 

показателям контрольному образцу. Образцы колбас имели плотную 

консистенцию, цвет розовый, без серых пятен. Запах опытных образ-

цов приятный. Вкус в меру соленый, приятный, без постороннего при-

вкуса.  

Исследования физико-химических характеристик свидетельствует 

о повышении содержания доли белка в опытных образцах. Также в 

результате оценки было определено, что опытные образцы вареной 

колбасы отличаются высоким содержанием кальция, фосфора. Исполь-

зование эмульсии из куриных лап в рецептуре позволило оптимизиро-

вать соотношение кальций : фосфор. В 100 г опытной колбасы содер-

жится 195,3 мг кальция, что покрывает суточную потребность орга-

низма в этом микроэлементе на 19,6 %, в то время как контрольный 

образец покрывает всего 2,3 %.  

В ходе микробиологических исследований при посеве на среду 

КМАФАнМ с целью количественного учета мезофильных аэробных и 

факультативно анаэробных микроорганизмов (общей бактериальной 

обсемененности) было установлено, что их количество не превышает 

допустимые нормы, а бактерии группы кишечная палочка отсутствуют. 

При исследовании экономической эффективности было выявлено, 

что использование эмульсии из куриных лап в замен 15 % куриного 

фарша уменьшает себестоимость вареных колбас из мяса птицы, со-
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гласно ценам магазинов, примерно на 2,5-3,0 руб. за 1 кг, при этом не 

уменьшая пищевые и биологические качества данного продукта. 

На основе проделанной работы и полученных результатов можно 

с уверенностью заявить, что использование эмульсии из куриных лап 

позволяет решить многие технологические задачи, касающиеся ис-

пользования малоценных коллагенсодержащих продуктов домашней 

птицы, а также позволяет создать новые виды изделий высокого каче-

ства при снижении их себестоимости.  
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Сегодняшние тенденции таковы, что на мировом рынке ежегодно 

увеличивается спрос на мясо птицы, свинины и говядины. Республика 

Беларусь как государство, обладающее необходимым потенциалом, 

стремится отвечать современным требованиям рынка мясной продук-

ции. Рынок мяса и мясопродуктов является один из крупнейших сег-

ментов продовольственной отрасли страны. 

Основными задачами мясоперерабатывающей отрасли является со-

здание новых видов мясных продуктов с высокой пищевой ценностью. 

Мясо индейки и изготовленные на его основе полуфабрикаты в 

последние годы набрали большую популярность среди как обычных 

потребителей, так и большинства производителей. Данное сырье часто 

включают в диеты, оно легко усваивается, содержит все необходимые 

для организма питательные вещества, а также менее вредно по сравне-
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