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В статье представлены результаты исследо-

вания аминокислотного состава и определения 
биологической ценности копчено-запеченных про-
дуктов из мяса индейки – филе «Русское» и филе 
«Острое». Исследования проводили на базе лабо-
раторий Сибирского научно-исследовательского и 
технологического института переработки сель-
скохозяйственной продукции Сибирского федераль-
ного научного центра агробиотехнологий Россий-
ской академии наук (СибНИТИП СФНЦА РААН). Оп-
ределение аминокислотного состава, а также ско-
ра по каждой незаменимой аминокислоте проводи-
лось в контрольных и опытных образцах копчено-
запеченных продуктов. Контрольными образцами 

выступали идентичные по технологии и рецепту-
ре опытным образцам изделия из мяса кур. Выяв-
лено, что в опытных образцах скор почти по всем 
незаменимым аминокислотам был выше, чем в 
контрольных, что свидетельствует о высокой 
биологической ценности новых разработанных 
продуктов. Определен ряд коэффициентов (со-
поставимой избыточности (G), различий амино-
кислотного скора (КРАС), утилитарности (U) и 
биологической ценности (БЦ)), отражающие 
структурные соотношения показателей пищевой 
и биологической ценности новых изделий из мяса 
индейки по различным критериям соответствия. 
Результаты исследования аминокислотного со-
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става готовых изделий из мяса индейки и кур по-
казали, что в опытных образцах почти по всем 
незаменимым аминокислотам (кроме «метио-
нин+цистин» и «валин») скор составил выше 100 
%. Биологическая ценность филе «Острое» выше 
на 4 % филе «Русское», что составило 72 и 68 % 
соответственно. По результатам исследований 
разработаны технологии и рецептуры производ-
ства копчено-запеченных продуктов из мяса ин-
дейки филе «Острое» и филе «Русское», также 
утверждены технические условия на продукты из 
мяса птицы. 

Ключевые слова: биологическая ценность, мя-
со индейки, аминокислотный состав. 

 
The results of the research of amino-acid structure 

and determination of biological value of smoked baked 
products from meat of turkey – Russian fillet and Hot 
fillet were presented in the study. The researches were 
conducted on the basis of laboratories of Siberian Re-
search and Technological Institute of Processing of Ag-
ricultural Produce of Siberian Federal Scientific Center 
of Agrobiotechnologies of the Russian Academy of Sci-
ence. The determination of amino-acid structure and 
also scor on each irreplaceable amino acid it was car-
ried out in control and prototypes of smoked baked 
products. Identical on technology and compounding to 
product the prototypes from meat of hens acted as con-
trol samples. It was revealed that in the prototypes it 
was scor in almost on all irreplaceable amino acids 
higher, than in control that testifying to high biological 
value of new developed products. A number of coeffi-
cients (comparable rebundancy (G), distinctions of ami-
no-acid scor (KRAS), utility (U) and biological value 
(BV), reflecting structural ratios of indicators of nutrition 
and biological value of new products from meat of tur-
key is defined by a number of coefficients. The results of 
research of amino-acid structure of finished products 
from meat of turkey and hens showed that in the proto-
types almost in all irreplaceable amino acids (except " 
methionine + cystine " and "valine") scor was made 
higher than 100 %. Biological value of Hot fillet was 4 % 
higher than some Russian fillet that made 72 and 68 % 
respectively. By the results of the researches technolo-
gies and compounding of the production of smoked 
baked products from meat of Hot turkey fillet and Rus-
sian fillet are developed, the specifications on products 
from fowl are also approved. 

Keywords: biological value, meat of turkey, amino-
acid structure. 

 
Введение. Организм человека нуждается в по-

стоянном поступлении витаминов и минеральных 
веществ. Пищевые продукты должны обеспечить 
организм человека всем необходимым для его роста 

и развития, при этом компенсируя затраты энергии 
на физическую и умственную способность. Мясные 
изделия являются естественными продуктами, в 
которых содержатся полноценные белки и другие 
эссенциальные вещества [1–3]. 

Индейка является самой крупной сельскохозяй-
ственной птицей после страусов, которая выращи-
вается в России в промышленных масштабах. Па-
дение доходов населения, а также девальвация 
рубля сказались на падении импорта мяса и как 
следствие его потреблении. Однако производство 
нетрадиционных видов мяса растет, так как рынок 
курицы почти насыщен, поэтому развитие отраслей 
нетрадиционного вида птицы становится все более 
актуальным. За счет роста поголовья индеек с каж-
дым годом увеличиваются производственные объе-
мы мяса индейки, что определяет большой потен-
циал в развитии мясной переработки отрасли ин-
дейководства [4]. 

Цель исследования. Изучение биологической 
ценности разработанных копчено-запеченных изде-
лий из мяса индейки – филе «Русское» и филе 
«Острое». Для достижения поставленной цели были 
определены задачи исследования:  

1. Определить аминокислотный скор контроль-
ных и опытных образцов копчено-запеченных изде-
лий. 

2. Определить показатели биологической ценно-
сти изделий из мяса индейки. 

Объекты и методы исследования. Объектами 
исследования являлись два вида копчено-
запеченных продукта из мяса индейки филе «Ост-
рое» и филе «Русское». Данные продукты были раз-
работаны и исследованы на базе лабораторий Сиб-
НИТИП СФНЦА РАН. Качественную оценку биологи-
ческой ценности готовых продуктов определяли по 
аминокислотному скору, расчет которого производи-
ли путем определения процентного содержания ка-
ждой из аминокислот в исследуемом белке по отно-
шению к их содержанию в белке, принимаемом за 
идеальный по формуле 

 
Скор (С) для    = мг     в 1 г исследуемого белка 

/ мг     в 1 г идеального белка ×100, 
 

где АК – любая незаменимая аминокислота. 
Определение коэффициента КРАС происходило 

путем вычисления средней величины избытка ами-
нокислотного скора незаменимых аминокислот по 
сравнению с наименьшим уровнем скора какой-либо 
незаменимой аминокислоты, %: 

 

,
n

РАС
КРАС
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где ∆РАС – различие аминокислотного скора амино-
кислоты: 
 

∆РАС = Ci – Cmin , 
 

где Ci – избыток скора аминокислоты; Cmin – мини-
мальный из скоров незаменимых аминокислот ис-
следуемого белка по отношению к эталону, %; n – 
количество незаменимых аминокислот. 

Биологическую ценность (БЦ) белка, %, опреде-
ляли по формуле 

 
БЦ = 100 – КРАС. 

 
Коэффициент утилитарности i-й незаменимой 

аминокислоты (доли единицы) рассчитывали по 
формуле 

 

,
C

C
K

j

min
J 

 
 

где Cmin – минимальный скор незаменимой амино-
кислоты. 

Скор ( jC ) i-й незаменимой аминокислоты по от-

ношению к физиологически необходимой норме 
(эталону) определяли по формуле 

 

100
эj

j

j
a

a
C , 

 
где aj – содержание i-й незаменимой аминокислоты в 
продукте, г/100 г белка; aэi – содержание i-й незаме-
нимой аминокислоты, соответствующее физиологи-
ческой необходимой норме (эталону), г/100 г белка. 

Значение обобщающего коэффициента утили-
тарности аминокислотного состава (U), белка про-
дукта, численно характеризующего степень сбалан-
сированности аминокислот по отношению к физио-
логически необходимой норме (эталону) 
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где Aj – утилитарность содержания j-й аминокислоты 
в белке продукта. 

Показатель сопоставимой избыточности (G) со-
держания незаменимых аминокислот в белковом 
компоненте продукта рассчитывали по формуле 
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Результаты исследования и их обсуждение. 

Для выработки копчено-запеченных изделий ис-
пользовали мясо с грудной части тушки индейки. 
При подборе рецептурных ингредиентов основыва-
лись на принципах безопасности, пищевой ценности 
и вкусовой совместимости, которая реализовыва-
лась за счет формирования высоких органолептиче-
ских показателей как главного критерия потреби-
тельских предпочтений, что доказано высокими 
оценками дегустационного анализа. При разработке 
рецептур филе были поставлены задачи на прида-
нии пикантности и остроты вкуса, при этом необхо-
димым условием была натуральность продукта 
(компонентов рецептуры). 

Первоначально, при определении биологической 
ценности новых продуктов, была определена сте-
пень сбалансированности аминокислотного состава 
готовых продуктов. Качественное соотношение не-
заменимых аминокислот является важным показа-
телем для определения биологической ценности 
белков.  

В таблице 1 представлены результаты исследо-
ваний аминокислотного состава контрольных и 
опытных образцов копчено-запеченных изделий из 
мяса индейки – филе «Острое» и филе «Русское». 
Контрольными образцами служили изделия из мяса 
кур, идентичные по технологии и рецептуре опыт-
ным образцам. 

В результате исследования аминокислотного со-
става готовых изделий выявлено, что в опытных 
образцах по всем незаменимым аминокислотам 
(кроме «метионин + цистин» и «валин») скор соста-
вил выше 100 %, при этом наибольший скор получил 
триптофан (185 % – филе «Русское», 170 % – филе 
«Острое»). Те аминокислоты, скор которых оказался 
меньше 100 %, не оказывают большого влияния на 
общую биологическую ценность продукта, так как их 
значения были недалеки от эталона и составили 
93,1 % «метионин + цистин», 94,0 % «валин» – в 
филе «Русское» и 94,3 и 94,8 % соответственно по 
тем же аминокислотам – в филе «Острое». В кон-
трольных образцах скоры по всем незаменимым 
аминокислотам были ниже опытных, кроме валина, 
который был выше на 0,2 г/100 г (филе «Русское»). 

 
 
 

, 
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Таблица 1 
Аминокислотный скор контрольных и опытных образцов копчено-запеченных изделий (n = 3) 

 

Амино- 
кислота 

Содержание аминокислоты 
Филе «Русское» 

(опыт) 
Филе «Русское» 

(контроль) 
Филе «Острое» 

(опыт) 
Филе «Острое» 

(контроль) 
г/100 г 
белка 

Скор, % 
г/100 г 
белка 

Скор, % г/100 г белка Скор, % 
г/100 г 
белка 

Скор, % 

Изолейцин 4,91±0,04 122,8 3,68±0 ,01 92,0 4,90±0,03 122,5 3,69±0,03 92,3 
Лейцин 8,03±0,12 114,7 7,86±0,04 112,3 8,0±0,02 111,4 7,87±0,02 112,4 
Лизин 8,22±0,22 149,5 7,38±0,02 134,2 8,12±0,02 147,6 7,36±0,01 105,1 
Метионин 
+Цистин 

3,26±0,01 93,1 3,1±0,01 88,6 3,3±0,01 94,3 3,2±0,01 91,4 

Фнилала-
нин+Тирозин 

7,49±0,31 124,8 6,7±0,01 111,6 7,45±0,02 124,1 6,6±0,01 110,0 

Треонин 4,82±0,17 120,5 4,16±0,01 104,0 4,75±0,01 118,7 4,15±0,01 103.8 
Триптофан 1,85±0,02 185,0 0,80±0,01 80,0 1,7±0,01 170 0,7±0,01 70,0 
Валин 4,72±0,03 94,0 4,71±0,03 94,2 4,74±0,02 94,8 4,72±0,03 94,4 
Сумма НАК 43,3±0,06 120,3 38,4±0,02 106,6 42,9±0,02 119,1 38,29±0,02 106,6 

Примечание: достоверно при Р ≤ 0,05. 
 

Таблица 2 отражает структурные соотношения 
показателей пищевой и биологической ценности 
новых изделий из мяса индейки по различным кри-
териям соответствия – коэффициентам сопостави-

мой избыточности (G), различий аминокислотного 
скора (КРАС), утилитарности (U) и биологической 
ценности (БЦ). 

 
Таблица 2 

Показатели биологической ценности изделий из мяса индейки 
 

Аминокислота КРАС, % БЦ, % Кi U G 

Филе «Русское» 
Изолейцин 

32 68 

0,75 

0,77 0,1 

Лейцин 0,81 
Лизин 0,62 
Метионин+Цистин 1 
Фнилаланин+Тирозин 0,75 
Треонин 0,77 
Триптофан 0,50 
Валин 0,99 

Филе «Острое» 
Изолейцин 

28 72 

0,77 

0,77 0,1 

Лейцин 0,85 
Лизин 0,64 
Метионин+Цистин 1 
Фнилаланин+Тирозин 0,76 
Треонин 0,79 
Триптофан 0,55 
Валин 0,99 

 
Биологическая ценность филе «Острое» выше на 

4 % филе «Русское». Наименьшие показатели ко-
эффициента утилитарности аминокислоты (Кi) имеет 
триптофан (0,50 – филе «Русское», 0,55 – филе 
«Острое»). Коэффициенты утилитарности амино-
кислотного состава (U) в обоих продуктах были оди-
наковые – 0,77, как и показатель сопоставимой из-
быточности (G) содержания незаменимых амино-

кислот в белковом компоненте новых продуктов был 
равен 1. 

Выводы. Разработаны новые копчено-
запеченные изделия из мяса индейки – филе «Рус-
ское» и филе «Острое». Данные продукты обладают 
высокой биологической ценностью и являются ис-
точником полноценного белка животного происхож-
дения.  
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Результаты исследования отражены в практиче-
ской реализации при разработке и утверждении 
нормативной документации на «Продукты из мяса 
птицы» (ТУ 9213-048-23611999-13). 
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Цель исследования – определение режимных 

параметров вакуумной сушки расстительного сы-
рья. Для достижения поставленной цели были оп-
ределены следующие задачи: подбор остаточного 
давления с учетом органолептических показателей 
и продолжительности процесса сушки; исследова-
ние кинетики процесса вакуумной сушки в зависимо-
сти от остаточного давления. В результате ис-
следования было установлено следующее. Вакуум-
ную сушку ежевики необходимо проводить при ос-
таточном давлении в камере 4,5±0,5 кПа. Эффек-
тивная сушка красной смородины протекает при 
остаточном давлении в камере 6,5±0,5 кПа, что 

обусловлено более высокой органолептической 
оценкой по сравнению с другими режимами. Кроме 
того, удельные энергозатраты при остаточном 
давлении 6,5±0,5 кПа для красной смородины ниже, 
чем при остаточном давлении 4,5±0,5 кПа и со-
ставляют 4,5 кВт/кг влаги. Малину также эф-
фективно сушить при остаточном давлении 
6,5±0,5 кПа. По сравнению с сушкой при остаточ-
ном давлении 4,5±0,5 кПа органолептическая оцен-
ка увеличивается на 2 балла, а продолжитель-
ность сушки повышается всего на 35 мин. Повы-
шение остаточного давления как для красной смо-
родины, так и для малины не влечет за собой су-


