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Производство мяса птицы является перспектив-

ной отраслью, и российские производители из 
года в год укрепляют свои позиции на данном 
рынке, вытесняя импортных поставщиков. Целью 
исследований стало изучение потребительских 
свойств натуральных полуфабрикатов из мяса 
птицы. В качестве объектов исследований исполь-
зовали грудки цыплят-бройлеров в охлажденном 
и замороженном состояниях (производитель ЗАО 
«Уралбройлер», Челябинская область, Аргаяш-
ский район, п. Ишалино). Отбор проб полуфаб-
рикатов проводили в соответствии с ГОСТ 31936-

2012. Оценивали свежесть полуфабрикатов по ор-
ганолептическим и физико-химическим показате-
лям в соответствии с ГОСТ Р 51944-2002, ГОСТ 
9959-2015, ГОСТ 31470-2012. При оценке свежести 
применяли методы качественного определения 
свежести мяса птицы по продуктам распада бел-
ков и бензидиновый тест на активность пероксида-
зы, а также количественные методы определения 
количества летучих жирных кислот, кислотного и 
перекисного чисел жира. Установлено, что образ-
цы полуфабрикатов соответствовали требованиям 
ГОСТ 31936-2012 по органолептическим показате-
лям. Однако по результатам дегустации выявлено, 
что бульон из замороженных полуфабрикатов был 
менее приятным по внешнему виду, ароматным, 
достаточно вкусным (из охлажденных грудок – 
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очень хорошим по внешнему виду, вкусным), а 
вареное мясо при разжевывании оказалось менее 
нежным, недостаточно сочным, что нашло под-
тверждение в их балльной оценке – от 7,6 до 7,7 
(против 8,2–8,4 баллов для проб из охлажденных 
полуфабрикатов). По результатам испытаний по-
требительских свойств, а также окислительной и 
гидролитической порчи на соответствие требова-
ниям действующих стандартов исследуемые об-
разцы охлажденных и замороженных грудок бы-
ли признаны свежими. Таким образом, по сово-
купности полученных результатов исследований 
для приготовления более аппетитных, вкусных и 
ароматных блюд из мяса цыплят-бройлеров ре-
комендуем использовать охлажденные натураль-
ные полуфабрикаты, в том числе грудки. 

 
Keywords: natural semi-finished products, 

broiler chicken, breasts, quality, safety. 
 
Poultry meat production is a promising branch, 

and Russian producers are strengthening their posi-
tions from year to year in this market, replacing im-
port suppliers. The research goal was to study the 
consumer properties of natural semi-finished products 
from poultry meat. The research targets were 
cooled and frozen broiler chicken breasts (produced 
by ZAO “Uralbroyler”, Chelyabinsk Region, Arga-
yashskiy district, Ishalino). Sampling of semi-finished 
products was carried out in accordance with the 
state standard GOST 31936-2012. The freshness of 

the semi-finished products in terms of organoleptic 
and physical and chemical parameters was evaluated 
in accordance with state standards Р 51944-2002, 
9959-2015, 31470-2012. Freshness evaluation ap-
plied the methods of qualitative determination of 
freshness of poultry meat by protein breakdown 
products and a benzidine test for peroxidase activity 
were used, as well as quantitative methods for de-
termining the amount of volatile fatty acids, acidic 
and peroxide numbers of fat. It was found that the 
samples of semi-finished products corresponded to 
the requirements of the state standard 31936-2012 
for organoleptic indices. However, according to the 
tasting results, it was revealed that the broth from 
the frozen semi-finished products was less pleasant in 
appearance, fragrant, rather tasty (from cooled 
breasts – very good in appearance, tasty), and the 
boiled meat at chewing turned out to be less deli-
cate, not succulent; this was confirmed by scoring – 
from 7.6 to 7.7 (as opposed to 8.2-8.4 points for 
samples from cooled semi-finished products). Based 
on consumer property testing, as well as oxidative 
and hydrolytic deterioration for compliance with the 
requirements of the current standards, the samples 
of cooled and frozen breasts were found to be 
fresh. Therefore, according to the combination of the 
research results obtained, we advise using cooled 
natural semi-finished products, including breast, for 
the preparation of more appetizing, tasty and aro-
matic dishes from broiler chicken meat. 
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Введение 
Растущий спрос на мясо птицы обуслов-

лен как высокими потребительскими свой-
ствами (диетический животный продукт с 
повышенным содержанием легкоусвояе-
мых белков, легкоплавким жиром, низким 
содержанием холестерина – по сравнению 
с говядиной и свининой в 2 и 2,7 раза соот-
ветственно), так и низкой ценовой полити-
кой по сравнению с другими видами мяса. 
В связи с этим производство мяса птицы 
является перспективной отраслью, и рос-
сийские производители из года в год 

укрепляют свои позиции на данном рынке, 
вытесняя импортных поставщиков [1-9]. 

Целью исследований стало изучение по-
требительских свойств натуральных полуфаб-
рикатов из мяса птицы, а именно охлажден-
ных и замороженных грудок цыплят-
бройлеров. 

 
Материалы и методы 

В качестве объектов исследований ис-
пользовали грудки производства ЗАО 
«Уралбройлер» (Челябинская область, Ар-
гаяшский район, п. Ишалино) торговой 
марки «Здоровая ферма» (рис. 1). 
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Отбор проб полуфабрикатов проводили 
в соответствии с ГОСТ 31936-2012. Оцени-
вали свежесть полуфабрикатов по органо-
лептическим и физико-химическим показа-
телям в соответствии с ГОСТ Р 51944-2002, 
ГОСТ 31470-2012. При оценке степени све-
жести мяса птицы применяли методы каче-
ственной идентификации по продуктам рас-
пада белков и бензидиновый тест на актив-
ность пероксидазы, а также количественные 
методы определения количества летучих 
жирных кислот, кислотного и перекисного 
чисел жира [10]. Более детально отличия по 
органолептическим показателям отслежива-
ли по ГОСТ 9959-2015 в ходе сенсорной 
оценки качества мяса и бульона в процессе 
дегустации по 9-балльной системе. Дегуста-
торы оценивали продукцию в вареном ви-
де, отдельно мясо и бульон.  

  
охлажденная 

 
замороженная 

 
Рис. 1. Грудки куриные 

 
Результаты исследований  

и их обсуждение 
Грудка – часть тушки птицы, состоящая 

из целой грудной кости с прилегающими к 
ней мякотными тканями. Грудка птицы в за-
висимости от схемы разделки может быть 
без кожи; с частью грудных ребер с приле-

гающими к ним мякотными тканями. Мясо 
кур содержит как белые, так и красные 
мышцы. В белых мышцах большое количе-
ство саркоплазмы, жира, воды и белка, в 
красных – большое количество тиамина, 
рибофлавина, пантотеновой кислоты. 

По качеству натуральные полуфабрикаты 
из мяса птицы должны соответствовать 
требованиям действующего стандарта – 
ГОСТ 31936-2012. В этой связи на первом 
этапе исследований проводили органолеп-
тическое исследование охлажденных и за-
мороженных полуфабрикатов из мяса пти-
цы. Результаты представлены в таблице 1.  

Из таблицы 1 следует, что образцы по-
луфабрикатов соответствовали требованиям 
ГОСТ 31936-2012 по всем органолептиче-
ским показателям. Недопустимых дефектов 
выявлено не было. Более детально просле-
дить сенсорные отличия качества вареного 
мяса и бульона позволила дегустация по  
9-балльной системе. Результаты сенсорной 
оценки представлены в таблицах 2 и 3. 

Дегустаторы признали продукцией «очень 
хорошего качества» вареное мясо обеих 
грудок. Однако образцы, приготовленные 
из полуфабрикатов, хранившихся в заморо-
женном виде, отличались недостаточной 
сочностью (6,0 баллов против 7,1 балла), 
что также отразилось на консистенции  
(7,1 балла против 7,5 баллов), и менее вы-
раженными вкусовыми характеристиками 
(8,2 балла против 8,9 баллов), чем пробы 
вареного мяса из охлажденных грудок.  

Бульон из мяса цыплят-бройлеров иссле-
дуемых натуральных полуфабрикатов полу-
чил аналогичные оценки. Так, из заморо-
женных грудок бульон (7,6 баллов) был ме-
нее приятный по внешнему виду, аромат-
ный, достаточно вкусный; из охлажденных 
(8,4 балла) – очень хороший по внешнему 
виду, вкусный.  

Известно, что в качестве фальсификации 
мясных продуктов часто используют мясо 
сомнительной свежести или несвежее, как 
готовую продукцию для реализации. В дан-
ной ситуации могут утрачивать ценность 
органолептические характеристики товара, 
а при отдельных условиях и снижаться без-
опасность, однако энергетическая и биоло-
гическая ценность может оставаться без 
изменения, если не происходит глубокого 
автолитического распада белков. 

Отделом маркетинга ЗАО «Уралброй-
лер» разработана и применяется система 
специальных информационных знаков, от-
личающих продукцию торговой марки 
«Здоровая ферма». Одним из таких знаков 
является «Государственный Ветеринарный 
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Контроль», нанесенный на упаковку иссле-
дуемых полуфабрикатов. Однако следует 
отметить, что характеристики этого знака, 
размещенной на сайте производителя мяс-
ной продукции (http://zferma.ru/ 
production/quality/), нами обнаружено не 
было. В этой связи на втором этапе экспе-
римента определяли степень свежести изу-
чаемых полуфабрикатов согласно правилам 
проведения ветеринарно-санитарной экс-
пертизы, для чего дополнительно проводи-
ли физико-химические исследования. 

Согласно ГОСТ 31939-2012 натуральные 
полуфабрикаты из птицы должны быть 
свежими. Этот стандарт регламентирует 
определять свежесть мяса птицы в соот-
ветствии с требованиями ГОСТ Р 51944-
2002 и ГОСТ 31470-2012 по органолептиче-

ским (табл. 4) и физико-химическим пока-
зателям (табл. 5).  

По всем исследуемым органолептиче-
ским признакам изучаемые образцы охла-
жденных и замороженных натуральных по-
луфабрикатов из мяса цыплят-бройлеров 
торговой марки «Здоровая ферма» были 
признаны свежими.  

Из физико-химических показателей све-
жести была проведена экспертиза по про-
дуктам распада белков с реактивом 
Несслера, бензидиновый тест на активность 
пероксидазы, а также оценено количество 
летучих жирных кислот (ЛЖК), кислотное и 
перекисное числа липидной фракции. Уста-
новлено, что вытяжки из исследуемых гру-
док и фильтраты имели качественные при-
знаки, характерные для свежего мяса. 

Таблица 1 
Результаты органолептического испытания  

натуральных полуфабрикатов из мяса цыплят-бройлеров 
 

Показатель 
Норма  

по ГОСТ 31936-2012 
Результаты исследований полуфабриката  

охлажденного замороженного 
Внешний вид  
(форма, со-
стояние по-
верхности) 

Определяется анатомическим 
происхождением, ассорти-

ментом используемых 
субпродуктов 

Грудные мышцы овальной формы с грудной костью, ко-
жей, ребрами, ключицей, лопаткой, без грудных позвон-

ков. Поверхность кожи без пеньков 

Цвет 

Свойственный цвету анатоми-
ческих частей тушек, цвету 

кускового мяса, цвету 
субпродуктов 

Свойственный грудке, кожа беловато-желтого цвета 
с розовым оттенком, мясо бледно-розовое 

Запах 

Свойственные данному 
наименованию полуфабрика-
та, с учетом используемых 
рецептурных компонентов 

Свойственный свежему мясу Свойственный свежему мясу 

 
Таблица 2 

Сводный дегустационный лист сенсорной оценки мяса  
натуральных полуфабрикатов из мяса цыплят-бройлеров 

 

Образец 

Показатель 
Общий балл /  

качество внешний 
вид 

запах, 
аромат 

вкус консистенция сочность 

Грудка  
охлажденная 

8,8±0,2 8,6±0,1 8,9±0,1 7,5±0,2 7,1±0,2 
8,2 /  

очень хорошее 

Грудка  
замороженная 

8,6±0,2 8,4±0,2 8,2±0,3 7,1±0,5 6,0±0,3 
7,7 /  

очень хорошее 

 
Таблица 3 

Сводный дегустационный лист сенсорной оценки бульона  
из натуральных полуфабрикатов из мяса цыплят-бройлеров 

 

Образец 

Показатель 
Общий балл / 

качество внешний 
вид, цвет 

запах, 
аромат 

вкус наваристость 

Грудка  
охлажденная 

8,7±0,1 8,6±0,1 8,9±0,2 7,3±0,2 
8,4 /  

очень хорошее 

Грудка 
замороженная 

7,9±0,5 8,1±0,3 7,5±0,2 7,1±0,3 
7,6 /  

очень хорошее 
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Процессы окислительной и гидролитиче-
ской порчи липидов оказывают пагубное 
воздействие не только на продукты пита-
ния, но и на организм человека. По ре-
зультатам исследований было выявлено, 
что процессы порчи протекали в охлажден-
ных и замороженных грудках с умеренной 
интенсивностью. Однако более интенсивно 
гидролитический распад протекал в  
замороженных полуфабрикатах, где коли-
чество летучих жирных кислот составило  
3,6±0,2 мг КОН/100 г против 3,1±0,1 мг 
КОН/100 г для охлажденных проб. Не-
смотря на выявленное обстоятельство, ис-
следуемые образцы полуфабрикатов были 
признаны свежими. 
 

Выводы 
По результатам оценки органолептиче-

ских показателей качества исследуемые 
образцы натуральных полуфабрикатов из 
мяса цыплят-бройлеров соответствовали 
требованиям ГОСТ 31936-2012. Внешний 
вид грудок полностью соответствовал ана-
томическому происхождению и виду полу-
фабриката. В результате сенсорной оцен-
ки, проведенной согласно требованиям 
ГОСТ 9959-2015, было установлено, что ва-
реное мясо и бульон из охлажденных по-
луфабрикатов вкуснее и ароматнее, чем из 
замороженных. Дополнительные органо-
лептические и физико-химические испыта-
ния позволили установить степень свежести 
исследуемых охлажденных и заморожен-
ных грудок торговой марки «Здоровая 
ферма» и соответствие их качества требо-
ваниям действующих стандартов: ГОСТ Р 
51944-2002, ГОСТ 31470-2012. 
 

Рекомендации 
Для приготовления более аппетитных, 

вкусных и ароматных блюд из мяса цыплят-
бройлеров рекомендуем использовать 
охлажденные натуральные полуфабрикаты, 
в том числе грудки. 
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ТЕПЛОВЫЕ СВОЙСТВА КОМПОЗИЦИОННЫХ МАТЕРИАЛОВ,  
ИЗГОТОВЛЕННЫХ ИЗ КОРЫ ДРЕВЕСНЫХ ПОРОД, И МЕТОДЫ ИХ ОПРЕДЕЛЕНИЯ 

 
THERMAL PROPERTIES OF COMPOSITES MADE  

OF TREE BARK AND METHODS FOR THEIR DETERMINATION 

Ключевые слова: композиционные матери-
алы, дисперсная среда, древопласты, экспресс-
метод, температура, теплоемкость, температу-
ропроводность, теплопроводность, паропрони-
цаемость. 

 
Композиционные материалы, или древопласты, 

изготовленные на основе коры древесных пород, 
состоят в основном из целлюлозы и лигнина, ис-
пользуемого в качестве связующего вещества. Их 
теплоизоляционные свойства практически не изу-
чены. Экспериментальное исследование теплофи-
зических свойств этих материалов требует созда-
ния определенной приборной базы. В этой связи 
нами разработаны приборы и устройства, позво-
ляющие измерять комплекс теплофизических па-
раметров дисперсных сред, в том числе и дре-
вопластов. Они основаны на двух методах: им-
пульсном и регулярном нагреве образцов. Разра-
ботан также способ определения паропроницае-
мости влажных композиционных материалов, дис-
персных сред и капиллярно-пористых тел. Эти 
приборы позволили изучить влияние температуры 
и влажности на теплоемкость, тепло- и темпера-
туропроводность органопластиков. Установлено, 
что комплекс теплофизических характеристик этих 
материалов в обезвоженном состоянии при 
нагревании остаются практически неизменными. 
Во влажных образцах рост температуры приводит 
к увеличению термических показателей и при 
температуре, близкой к 500С, имеет место ска-
чок коэффициентов теплоаккумуляции и теплопе-

редачи, обусловленный наличием в полимере 
амидных групп с одной водородной связью, кото-
рая взаимодействует с полярной молекулой воды. 
В итоге, вся молекулярная группа становится мас-
сивней, что приводит к изменению теплофизиче-
ских характеристик.  

 
Keywords: composites, dispersed medium, 

wood/plastic composites (WPC), rapid test, tem-
perature, thermal capacity, thermal diffusivity, 
thermal conductivity, water vapour transmission. 

 
Composites or wood/plastic composites (WPC) 

based on tree bark consist mainly of cellulose and 
lignin used as a binding. Their thermal insulating 
properties are understudied. Experimental study of 
the thermophysical properties of these materials re-
quires the development of certain instrumentation. 
Consequently, we have developed instruments and 
devices that enable to measure a number of ther-
mophysical parameters of dispersed media including 
those of WPC. They are based on two methods: 
pulsed and regular heating of the samples. A meth-
od for determining water vapor transmission of wet 
composites, dispersed media and capillary-porous 
bodies has also been developed. These instruments 
made it possible to study the effect of temperature 
and moisture content on thermal capacity, thermal 
conductivity and thermal diffusivity of organic plas-
tics. It has been found that the thermophysical prop-
erties of these materials in dehydrated state when 
heated remain practically unchanged. In wet sam-


