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Комплексной переработкой мяса птицы успешно занимаются отечествен-

ные и зарубежные  предприятия. В этом направлении проведены различные ис-
следования. 

В Израиле, в компании OF TOV, используется система упаковки продук-
ции, обеспечивающая высокие сроки хранения, применяется кошерная техно-
логия. Главной особенностью технологии  SST является герметичная упаковка 
охлаждённого мяса птицы с использованием стрейч плёнки для запайки лотка, 
без применения защитной атмосферы. 

На территории России на предприятии «Алекон» убой птицы (индеек) и 
последующая переработка мяса выполняются путём осуществления технологи-
ческих операций в едином цикле поточно-конвейерного процесса. При глубо-
кой переработке предусматривается выделение от тушки всех ценных ее частей 
(грудки, окороков, крыла, задней четвертины) для производства полуфабрика-



тов и менее ценных частей на выработку мясного сырья для изготовления кол-
басных изделий и консервов . 

В Китае съедобные внутренности птицы (желудки, сердца и печень) яв-
ляются ценными и продуктами.  Компания CP Hengshui получает огромную вы-
году от автоматизированной системы обработки пакета внутренностей от Marel, 
где Внутренности подвешиваются на отдельные подвески и точно обрабатыва-
ются устройством для сбора кишечника и желчного пузыря (PGI), устройством 
для сбора печени (PLH), устройством для отделения сердца от лёгких (HLS) и 
устройством для сбора сердца и лёгких (HLH). Переработка птицы идёт в полу-
чении чистых субпродуктов.  

Предприятия по переработке птицы характеризуются получением основно-
го мясного сырья и вторичного – это головы, ноги, желудки, шкурка, печень, 
сердце, гребни, шейки, спинно-лопаточная, пояснично-крестцовая  часть тушки 
после обвалки, соединительная ткань [1]. 

Вторичные продукты убоя птицы содержат значительное количество бел-
ков, минеральных веществ, витаминов, коллагена, незаменимые аминокислоты, 
полиненасыщенные жирные кислоты. Такое разнообразие химического состава 
представляет вторичные продукты убоя птицы ценным пищевым сырьём для 
производства белково-минеральных продуктов, биопрепаратов, протеиновых 
продуктов. Получение биопрепаратов, пищевых  концентратов, гидролизатов, 
белково-минеральных добавок, паст, белковых обогатителей, белково-жировых 
эмульсий, протеиновых продуктов из вторичного сырья мяса птицы является 
перспективным и актуальным направлением в пищевой промышленности [2, 3]. 

В связи с этим научно-практический интерес представляет разработка ком-
плексного и рационального использования малоценных частей тушек птицы, 
которые обеспечат производственный потенциал птицеперерабатывающих 
предприятий, способствуют расширению ассортимента, созданию лечебно- 
профилактических, специализированных продуктов питания, удовлетворяющих  
потребности населения в качественных белковых продуктах, повышение хра-
нимоспособности сырья, готовой продукции, продовольственную  безопасность 
продукции с организацией цифровых площадок на птицеперерабатывающих 
предприятиях. Рациональное использование вторичных ресурсов птицеперера-
батывающих предприятий позволяет снизить себестоимость продукции из мяса 
птицы, расходы на хранение, транспортировку, повысить биологическую цен-
ность  новых продуктов питания [4]. 

В комплексной переработке мяса птицы актуальным  является  перера-
ботка  малоценных части тушек мяса птицы в высококачественные продукты 
питания, так как существует основная проблема мирового продовольствия – 
наличие белкового голода. Данной тематикой занимаются учёные многих 
стран. Белковая проблема должна решаться одновременно на всех этапах тех-
нологической цепочки производства продуктов из птицы: корма - выращивание 
птицы - первичная переработка - глубокая переработка мяса птицы - глубокая 
переработка малоценных продуктов потрошения птицы - реализация. 

О целесообразности создания высокобелковых продуктов из мяса птицы 
свидетельствуют многие научные работы учёных: А.К. Какимова, К.Ж. Амир-
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ханова, В.А. Гоноцкого, Л.В. Антиповой, В.Г. Волик, О.Н. Красули, С.И. Хвы-
ли, R.A. Field, М.С. Mast и др. 

Учёными В.Г. Волик, Л.А. Соколовым ВНИИПП, г.Москва были прове-
дены глубокие исследования по переработке малоценного сырья потрошения 
птицы (исследованы технологии производства пищевых белковых добавок, 
технологии производства минерального (кальциевого) обогатителя из скорлупы 
яиц, производства биологически активных препаратов, технологии производ-
ства куриного пепсина для медицины и животноводства) [5]. 

В исследованиях В.Г. Волик были научно обоснованы и разработаны 
комбинированные способы переработки отходов потрошения птицы на пище-
вые и кормовые цели с использованием кратковременной высокотемператур-
ной обработки, ферментативного гидролиза и обработки бактериальными за-
квасками [5].  

В исследованиях О.Г. Орехова была рассмотрена глубокая переработка 
костного остатка цыплят-бройлеров [6].  

Переработка костного сырья – актуальная проблема птицеперерабатыва-
ющей отрасли.   

Кости домашнего скота и птицы являются побочными продуктами, полу-
чаемыми в процессе переработки мяса и убоя, и являются богатыми источни-
ками высокопитательных природных элементов, в том числе и белка [7]. 

Guanhua Hu  выявил, что кости домашнего скота и птицы содержат много 
функциональных ингредиентов, таких как минеральные элементы, аминокисло-
ты, костный клей, мукополисахариды и ауксин, которые необходимы для здо-
ровья человека [13]. 

В Японии рынок продуктов, получаемых из костей, динамично развива-
ется, кости животных превращаются в разнообразные пищевые продукты, 
включая костную пасту, костную муку, костный ароматизатор, сок с костным 
вкусом и белковое мясо с костным вкусом. Продукты, содержащие кости, пре-
вратились в сложные пищевые и оздоровительные продукты, получившие ши-
рокое признание в обществе [9]. 

В Индонезии в исследованиях учёных M. Cornelia, D. Prasetya Gozali бы-
ли проведены работы по переработке куриных костей в производство муки. Ку-
риные кости содержат большое количество кальция, но его использование 
очень ограничено и в основном в виде отходов. Лучшая мука из куриных ко-
стей имеет высокое содержание кальция - 18061,12 мг/100 г, низкое содержание 
жира - 13,79% и выход 34,63%. Костяную муку использовали для приготовле-
ния печенья и  добавляли в рецептуру 0, 5, 10, 15 и 20% муки из куриных ко-
стей [10]. 

В Казахстане переработкой костного сырья птицы в мясокостную пасту 
были проведены учёными А.К.  Какимовым, Ж.С. Есимбековым, Б. Кабдылжар 
был изучен процесс тонкого измельчения куриных костей с использованием 
измельчителя костей и машины для сверхтонкого измельчения с добавлением 
ледяной воды, размер костных частиц не более 0,1 мм [11,12,13]. 



Переработка костного сырья в мясокостные пасты и ее эффективное ис-
пользование в паштетах, фаршах также были рассмотрены в работе казахстан-
ских учёных А.М. Байкадамовой, А.К. Суйчинова [14]. 

В Китае учёным  Dong и другими был разработан метод экстракции белка 
из куриных костей под горячим давлением и влияние ферментативного гидро-
лиза на получение экстрактов [15]. 

В отрасли накоплен определённый опыт рационального использования 
коллагенсодержащего  сырья птицы, реализованный в частных технологиях.  

Однако производство мясных продуктов по традиционным технологиям 
не позволило максимально вовлечь коллагенсодержащее сырье в связи с его 
низкими функционально-технологическими и органолептическими свойствами, 
переваримостью и усвояемостью.  

В связи с этим возникает необходимость поиска новых решений в обла-
сти получения функциональных гидролизатов из коллагенсодержащего сырья.  

A.  Polaštíková были исследованы куриные желудки, которые богаты бел-
ками, в основном коллагеном, жирами и минералами. Коллаген можно извле-
кать из куриных желудков и использовать в качестве сырья в пищевой про-
мышленности [16]. 

K. Munasinghe были найдены методы извлечения коллагена из куриной 
кожи и костей, чтобы сравнить соответствующие различия в выходе и проана-
лизировать их свойства [17]. 

L. Voytsekhivska были представлены показатели качества продуктов, а 
именно коллагенсодержащего мясного фарша и коллагенсодержащего геля, по-
лученных при переработке куриных окорочков. Для достижения поставленной 
цели куриные окорочка обрабатывали, проводили двухэтапную обработку пу-
тём варки в воде при температуре (95±5) ºC в течение 60 мин, отделения бульо-
на и последующего механического отделения костей от приготовленных око-
рочков на прессе[18]. 

Куриные головы, содержат  значительную долю белков, в частности кол-
лагена. Куриные головы обладают значительным потенциалом для приготовле-
ния желатина.  

В Чехии исследователями R. Gál; P. Mokrejš были проведены исследова-
ния по переработки куриных голов в желатиновые продукты с использованием 
протеолитического фермента в количестве (0,4% и 1,6%). Прочность желатино-
вого геля составляла от 113 до 355 мм [19]. 
 В производстве белково-жировых эмульсий и белковых обогатителей из 
субпродуктов птицы используются различные методы обработки. 

В производстве высоко-белковых продуктов целесообразно использовать 
куриные субпродукты. Казахстанскими учёными А.К. Какимовым, А.К. Суйи-
чиновым, Ж.С. Есимбековым было определено, что включение куриных 
субпродуктов в мясные продукты является эффективным способом улучшения 
их физических и химических свойств, что приводит к повышению общего каче-
ства. С этой целью изучили влияние куриных ножек и головы в виде измель-
чённой массы и в виде сухого порошка, в готовых фаршах отметили увеличе-
ние золы, а также влагосвязывающей  способности  и предел текучести [20]. 



Для лучшего качества эмульсий, по мнению N. Asaithambi в пищевой 
промышленности принцип действия кавитации необходимо использовать для 
гомогенизации, пастеризации, измельчения или смешивания макромолекул 
пищевых продуктов [21]. 

L. Zhou установил, что акустическая кавитация, создаваемая ультразвуко-
вым устройством, является наиболее важным эффектом воздействия ультразву-
ка на эмульсии [22]. 

В работах A. Patist, D. Bates доказано, что  ультразвук высокой мощности 
повышает эффективность традиционных процессов, таких как фильтра-
ция/просеивание, экстракция, кристаллизация и ферментация (т.е. в качестве 
дополнительной технологии). Использование ультразвука часто обусловлено 
экономическими выгодами, однако в некоторых случаях может быть достигну-
та уникальная функциональность продукта [23]. 

Применение биотехнологических методов обработки в переработки мяса 
птицы и вторичных ресурсов открываются новые возможности.  

Казахстанскими учёными Г.Т. Жумановой, Б.К. Асеновой было обнару-
жено, что обработка куриных гребней биотехнологическими методами с ис-
пользованием пробиотической закваски  Бифилакт А можно  получить высоко-
белковый обогатитель (в состав которого входили вода, хлопковое масло кури-
ные гребни), обработанные закваской  при 37 0С. Готовый обогатитель можно 
использовать в производстве мясных полуфабрикатов [24]. 

Российскими учёными О. Зининой, М.Б. Ребезовым было определено, что 
субпродукты являются потенциальным источником животного белка, получае-
мого от племенных цыплят и кур-несушек. Некоторые субпродукты, такие как 
желудки и гребни, довольно жёсткие и обладают низкой питательной и биоло-
гической ценностью из-за высокого содержания в них соединительной ткани. 
Биотехнологическая обработка улучшает качественные показатели коллагенсо-
держащих субпродуктов. Для обработки желудков и гребешков племенных 
цыплят была использована пробиотическая закваска из пропионовокислых бак-
терий, обладающих высокой протеолитической активностью [25]. 

Индонезийскими учёными Pramudyam Andiana, Moch. Geerhan Miraja 
Syahdan при обработке куриных голов протеолитическими ферментами папаин 
и бромелайн позволило получить высокобелковую добавку, обогащённую ми-
неральными веществами, аминокислотами [26]. 

Актуальным вопросом считается качество и безопасность птицепродук-
тов, которая обеспечивается созданием  цифровой платформы, позволяющей 
осуществлять отслеживаемость продукции.   

По мнению Ultan Mc Carthy глобальные системы снабжения продоволь-
ствием испытывают повышенное давление из-за деятельности человека и тре-
бований потребителей [27]. 

Цифровые системы отслеживания широко известны своей способностью 
значительно снижать риски, присущие агропродовольственному сектору [28]. 

Основная цифровая система, используемая Европейским союзом для 
улучшения прослеживаемости живых животных и продуктов животного проис-
хождения как внутри ЕС, так и за его пределами, называется TRACES (Система 



контроля торговли и экспертизы). TRACES гарантирует эффективный и про-
зрачный способ отслеживания их перемещения с использованием передовых 
цифровых технологий [29]. 

В США Правило о прослеживаемости пищевых продуктов было принято 
правительством в соответствии с Законом о модернизации FDA в области без-
опасности пищевых продуктов. Оно требует производства, переработки, упа-
ковки или хранения продуктов, включенных в Национальный список продук-
тов, отслеживаемых по пищевым продуктам [30].  

В Казахстане Приказом МФ РК «Об утверждении Правил функциониро-
вания механизма прослеживаемости товаров» от 27.01.2022 года № 88 были 
утверждены правила прослеживаемости товаров на территории Республики Ка-
захстан [31]. 

Анализ научно-технической информации показывает, что применение 
инноваций в области хранения мяса птицы, переработки малоценных частей 
тушек птицы в высоко-белково-минеральные добавки способствуют улучше-
нию качества продукции, рациональному использованию сырья и является ак-
туальным на сегодняшний день. 
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