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Скорость подачи, мл/мин 30 

Распыляющий воздух, мм 30 

 

Для сублимационной сушки образцов использовалась сушильная установка ScanVacCoolSafe 

(Дания).Образцы наливали в пластиковые колбы по 20 мл, накрывали алюминиевой фольгой и 

делали по 5-6 отверстии. Наполненные колбы ставили в морозильную камеру, задали температуру -

220С и оставили на 24 ч. По прохождении времени замороженные образцы ставили в сушильную 

установку и задали параметры процесса (таблица 2).  

 
Таблица 2. Параметры сублимационной сушильной установки 

 

Давление на вакуумном насосе, mbar 4*10-4 

Температура конденсатора, 0С -108 

Температура камеры, 0С -50 

Продолжительность процесса, ч 48 

 

Во время проведения исследования заданныепараметры процессов сушки обоих методов 

определялись в результате нескольких вариантов подбора. Данные параметры процессов сушки 

сопутствуют получению сухого верблюжьего молока с соответствующими физико-химическими 

свойствами.  
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Использование нетрадиционного мясного сырья имеет особую актуальность и позволяет 

получить высококачественные, безопасные и полезные продукты питания.  

Эффективным источником нетрадиционного мясного сырья вполне может быть мясо фазана.  

Мясо фазана – ценный продукт питания. Оно содержит полноценные белки, жиры, углеводы, 

витамины, макро- и микроэлементы. Более 85 % белковых веществ мышечной ткани птицы относятся 

к полноценным. Они содержат все незаменимые аминокислоты. Жир мяса фазана имеет больше 

ненасыщенных жирных кислот, которые не синтезируются организмом в достаточном количестве, 

однако играют важную роль в питании человека. В нем мало холестерина.  

А также мясо фазана отличается своей высокой пищевой и биологической ценностью, 

значительным содержанием незаменимых аминокислот и хорошей переваримостью. В отличие от 

домашних птиц в мясе фазана содержение коллагена и эластина меньше, это связано с их 
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биологической особенностью.  

Пищевая ценность мяса птицы характеризуется количеством и соотношением белков, жиров, 

витаминов, минеральных веществ и степенью их усвоения организмом человека; она обусловлена 

также энергетическим содержанием и вкусовыми свойствами мяса. Лучше усваивается и обладает 

хорошими вкусовыми свойствами мясо с равным содержанием белков и жиров. 

Материалы и методика исследований 

На основании вышеизложенного представляет интерес изучение показателей качества и 

безопасности мяса диких птиц, являющихся промысловыми на территории Алматинской области, и 

мясо домашней птицы. 

Экспериментальные исследования проводились в Алматинском технологическом университете 

в аккредитованной научно-исследовательской лабораторий по оценке качества и безопасности и на 

кафедре «Безопасность и качество пищевых продуктов». Объекты исследований тушки фазана – 

были приобретены в Алматинской области. В лаборатории были исследованы химический состав и 

показатели безопасности.  

 Изучение химического состава мяса фазана и домашней птицы было проведено 

общепринятыми классическими методами: содержание влаги определяли с помощью высушивания 

навески по ГОСТ 9793-74; жира — по ГОСТ 23042-86 с использованием экстракционного аппарата 

Сокслета; количество белка — фотометрическим методом по Кьельдалю (ГОСТ 25011-81); измерение 

концентрации водородных ионов (рН) производили потенциометрическим методом.  

Исследуя химический состав мяса фазана и домашней курицы, мы получили следующие 

средние результаты, которые представлены в таблице 1.1.  

 
Таблица 1.1. Химический состав мяса птиц 

 

№ 

п/п 

Объекты исследований рН Белок, 

% 

Жир, 

% 

Углеводы, 

% 

Вода, 

% 

Эн. Ценность, 

кДж 

1 Мясо фазана 6,4 21,05 2,19 0,79 64,5 112,53 

2 Мясо домашней курицы 6,1 20,4 3,42 0, 88 65,24 115, 22 

 

 рН мяса фазана – 6,4 что является нормой; уровень влаги в мясе фазана 64,5; белка в мясе 

фазана – 21,05; жира в мясе фазана – 2,19 энергетическая ценность мяса фазана – 112,53 кДж. 

Содержание солей металлов определяли общепринятыми методами: для ртути – ГОСТ Р 53183-

2008, мышьяка — ГОСТ 31628-2012. Результаты представлены в таблице 1.2.  
 

Таблица 1.2 . Токсичные элементы 

 

№ 

п/п 

 

Объекты исследований 

Токсичные элементы, мг/кг, не более 

ртуть мышьяк 

Норма 

по НД 

Фактич.  

Результаты 

Норма по НД Фактич. 

Результаты 

1 Мясо фазана 0,03 Не обнаружено 0,1 Не обнаружено 

2 Мясо домашней курицы 0,03 Не обнаружено 0,1 Не обнаружено 

 

В результате исследований уровня солей металлов в мясе фазана и домашней курицы 

определены средние показатели: содержание солей ртути в мясе фазана и в мясе курицы не 

обнаружено; солей мышьяка в мясе фазана и в мясе курицы тоже не обнаружено.  

А также определяли микробиологические показатели, которые представлены в таблице 1.3. 

 
Таблица 1.3 – Микробиологические показатели мяса фазана 

 
№ 

п/п 

Объекты 

исследований 

Микробиологические показатели 

КМАФАиМ, КОЕ/г, 

см3 не более 

БГКП (колиформы) в 0,1 

г продукта 

Сульфитредуц. 

клостридии в 0,1 г прод 

Норма 

по НД 

Фактич. 

результаты 

Норма 

по НД 

Фактич. 

результаты 

Норма по 

НД 

Фактич. 

результаты 

1 Мясо фазана 1*103 5*102 Не доп. Не обн. Не доп. Не обн. 

2 Мясо курицы 1*103 7*102 Не доп. Не обн. Не доп. Не обн. 
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В результате исследований КМАФАиМ в мясе фазана 5*102 и в мясе курицы 7*102 , которые не 

превышают норму по нормативным документам, остальные показатели БГКП и  сульфитреду-

цирующие клостридии не обнаружены в мясе индейки и дичи, которые по норме не допускаются. 

Анализируя полученные результаты, мы заметили, что содержание белка в мясе фазана больше 

на 1,49 %, чем в мясе курицы, содержание жира в мясе фазана меньше на 1,23 %. Пониженный 

уровень насыщенных и полиненасыщенных жирных кислот указывает на высокую биологическую 

ценность мяса фазана относительно мяса курицы. Количество влаги в мясе курицы на 0,74% больше, 

чем в мясе фазана, что, по литературным данным, находится в пределах нормы.  

По данным результатам можно сказать, что мясо фазана имеет высокую пищевую ценность, 

характеризующую способность обеспечивать потребности организма в белках  и липидах, и является 

диетическим продуктом. Анализируя данные результаты, пришли к выводу, что мы можем использовать 

мясо фазана, которое не уступает по пищевой ценности другим традиционным видам мяса птиц.  
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В настоящее время в Казахстане, как и в других странах, отмечается устойчивая тенденция 

повышения интереса потребителей к пищевым продуктам, богатым природными биологически 

активными веществами, в том числе растительного происхождения. На сегодняшний день 

потребители предпочитают натуральные продукты, в том числе положительно относятся к продуктам 

функционального назначения. Функциональные пищевые продукты - это специальные пищевые 

продукты, предназначенные для систематического употребления в составе пищевых рационов всеми 

возрастными группами здорового населения, снижающие риск развития заболеваний, связанных с 

питанием, сохраняющие и улучшающие здоровье за счет наличия в их составе функциональных 

пищевых ингредиентов[1]. 

Целью исследования является изучение органолептических характеристик напитков 

функционального назначения на основе виноградного сока с экстрактами ягод смородины и ежемалины. 

Виноград - самый распространенный вид ягод, по промышленному производству превосходящий 

остальные виды. Ампелографические сорта винограда по назначению делят на столовые, изюмные 

(сушильные) и технические. Ягоды характеризуются средней или высокой сахаристостью (18-20%), 

низкой кислотностью, а отдельные сорта и специфическим ароматом. Виноград и продукты его 

переработки содержат большое количество биологически ценных компонентов и питательных веществ.  

Организм человека способен усваивать из виноградной ягоды сахар (глюкозу, фруктозу, сахарозу), 

органические кислоты (винную, яблочную, лимонную), дубильные и минеральные вещества, 

витамины и жизненно важные аминокислоты. Необходимо отметить, что по энергетической 

ценности, обусловленной в основном наличием легкоусвояемых глюкозы и фруктозы, винограду 

среди ягодных культур нет равных. 

Ежемалина и смородина содержат полный комплекс питательных и лекарственных веществ, среди 

которых сахароза, глюкоза, фруктоза, органические кислоты, витамины, минеральные вещества, дубильные 

и ароматические соединения, пектиновые вещества, клетчатка и другие макро- и микроэлементы [2]. 

Разработана технология напитков функционального назначения с повышенным содержанием 

биологически активных веществ на основе соков прямого отжима столовых сортов винограда с 

добавлением экстрактов натурального местного растительного сырья — ягод ежемалины и 

смородины (рисунок 1). 
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