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DEVELOPMENT OF A RECIPE AND TECHNOLOGY  
FOR THE PRODUCTION OF RAW CURED 

SAUSAGES FROM POULTRY MEAT 
Kovko O.S., Kopot O.V. 

Abstract.  The influence of tomato powder on the quality and nutri-
tional value of dried sausages from poultry meat has been studied. Stud-
ies of organoleptic, physico-chemical parameters have been carried out. 
The improvement of quality characteristics has been established.  
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Аннотация. Изучена молочная продуктивность коров белорус-

ской черно-пестрой породы различных производственных типов. 
Установлено, что наибольшим удоем, средним процентом жира в 
молоке, выходом молочного жира и белка по трем первым лактаци-
ям характеризовались коровы обильномолочного производственно-
го типа: 5430 кг, 3,75%, 203,59 и 172,6 кг в среднем соответственно.  

Ключевые слова: коровы, производственный тип, молочная 
продуктивность. 

 
Введение. Племенная работа в отрасли молочного скотоводст-

ва, основанная на принципах крупномасштабной селекции, преду-
сматривает интенсивное использование высокопродуктивных жи-
вотных. Комплексная оценка и отбор сельскохозяйственных жи-
вотных по конституции и экстерьеру в сочетании с другими показа-
телями, наиболее полно характеризующими их племенные и про-
дуктивные качества (происхождение, уровень и характер продук-
тивности, качество потомства), способствует созданию высокопро-
дуктивных стад желательного типа при стандартизации животных 
по всем показателям, необходимым для организации поточного 
производства в условиях промышленной технологии [1]. При этом 

mailto:21012000aaa@mail.ru
mailto:s_korshyn@mail.ru


345 

большое значение играют внутрипородные генетические ресурсы, 
одним из которых является наличие в каждой породе внутрипород-
ных производственных типов [2]. Производственный тип, по мне-
нию многих ученых, представляет собой интегрированный признак, 
обусловленный как наследственной консолидацией генотипа, так и 
внешними факторами. Производственные типы имеют место не 
только в породах двойного направления продуктивности, но и в 
узкоспециализированных породах [3]. 

Цель. Изучить продуктивные качества коров различных про-
изводственных типов в КСУП «Фрунзе-Агро» Речицкого района 
Гомельской области. 

Материал и методика исследования. Исследования по теме 
проводились на МТФ «Гончаровка» в Коммунальном сельскохо-
зяйственном унитарном предприятии «Фрунзе-Агро» Речицкого 
района Гомельской области. Были проанализированы данные о 100 
коровах белорусской черно-пестрой породы, имеющих три закон-
ченные лактации. Условия кормления и содержания подопытных 
животных были одинаковыми и соответствовали технологии, при-
нятой в хозяйстве. В ходе проведения исследований у подопытного 
поголовья на основании данных племенного учета хозяйства учи-
тывались следующие показатели: молочная продуктивность по 
трем первым лактациям: удой за 305 дней (кг), жирность молока 
(%), выход молочного жира (кг), белковость молока (%), выход мо-
лочного белка (кг), а также живая масса по первой лактации (кг).  

В качестве основной типологической характеристики коров 
использовался метод лактационного показателя (ЛП), предложен-
ный М. Пейнтовичем в модификации Н.В. Васильевой, отражаю-
щий количество однопроцентного молока на единицу живой массы. 
Исходя из значения лактационного показателя, коровы были разде-
лены на типы: 50,0 и более – рекордномолочный тип, 40,0–49,9 – 
обильномолочный тип, 30,0–39,9 – молочный тип, 20,0–29,9 – мо-
лочно-мясной тип, менее 20,0 – мясо-молочный. 

Данные о продуктивности коров были обработаны биометри-
чески на ЭВМ с использованием приложения Microsoft Excel. Ве-
личину и направление связи между показателями устанавливали 
путем вычисления коэффициентов фенотипической корреляции (r) 
по Пирсону. В работе приняты следующие обозначения уровня 
значимости: * - Р<0,05, ** - P<0,01, *** - P<0,001. При этом досто-
верность определялась по отношению к наибольшему показателю. 

Результаты исследования. Среди отобранных животных вы-
делено три производственных типа: молочно-мясной, молочный и 
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обильномолочный. При этом больше всего животных (50 голов; 
50,0%) было отнесено к молочному производственному типу. Ко-
ров молочно-мясного типа насчитывалось 33 головы (33,0%), 
обильномолочного -17 голов (17,0%). Особей крайних типов: ре-
кордномолочного и мясо-молочного не выявлено. 

Исследования показали, что животные разных производствен-
ных типов отличаются по продуктивности (таблица 1). 

 
Таблица 1 – Удой за 305 дней лактации коров различных про-

изводственных типов, кг (M±m) 

Группа 
Производственный 

тип 

Лактация 

1 2 3 

1 Молочно-мясной 4006±33,6*** 4425±110,1*** 4789±187,3*** 

2 Молочный 4810±64,9*** 5026±99,3* 5257±122,5 

3 Обильномолочный 5321±81,3 5405±127,1 5563±154,3 

 
Среди коров различных производственных типов по всем трем 

лактациям нами было выявлено преимущество по величине удоя в 
пользу животных обильномолочного типа (таблица 1). В первую 
лактацию по данному показателю коровы обильномолочного типа 
высокодостоверно превосходили животных молочно-мясного и мо-
лочного типов на 1315 (33,0%) и 511 кг (11,0%) соответственно. 
Выявленное превосходство коров третьей группы сохранилось и в 
последующие лактации. Во вторую лактацию животные обильно-
молочного типа превышали по удою своих сверстниц на 379 
(7,54%; Р<0,05) – 980 кг (22,1%; Р<0,001), в третью - на 306 (5,8%; 
Р>0,05) – 774 кг (16,2%; Р<0,001).  

Средний процент жира в молоке коров различных производст-
венных типов представлен в таблице 2. 

 
Таблица 2 – Средний процент жира в молоке коров различных 

производственных типов, % (M±m) 

Группа 
Производственный 

тип 

Лактация 

1 2 3 

1 Молочно-мясной 3,65±0,014*** 3,69±0,029 3,67±0,018 

2 Молочный 3,69±0,017*** 3,65±0,019* 3,67±0,020 

3 Обильномолочный 3,79±0,035 3,75±0,038 3,72±0,049 
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Результаты исследований, представленные в таблице 2, дают 
основание для заключения о том, что в первую лактацию обильно-
молочный производственный тип высокодостоверно лидировал по 
среднему проценту жира в молоке (3,79%). Превосходство над пер-
вотелками других производственных типов было в пределах 0,10 - 
0,14 процентных пункта. 

Во вторую лактацию также были установлены значимые раз-
личия по жирномолочности у животных опытных групп. Макси-
мальная массовая доля жира в молоке была присуща коровам, 
имевшим обильномолочный производственный тип – 3,75%, что на 
0,06 п.п. (Р>0,05) превышало показатель животных молочно-
мясного типа и на 0,10 п.п. (Р<0,05) – молочного. 

По третьей лактации максимальный средний процент жира за-
фиксирован также в группе коров обильномолочного типа – 3,72%. 
При этом преимущество над особями других производственных 
типов составляло 0,05 п.п. и было статистически недостоверным.  

Данные о среднем проценте белка в молоке коров различных 
производственных типов отражены в таблице 3. 

 
Таблица 3 – Средний процент белка в молоке коров различных 

производственных типов, % (M±m) 

Группа 
Производственный 

тип 

Лактация 

1 2 3 

1 Молочно-мясной 3,17±0,019 3,18±0,026 3,19±0,021 

2 Молочный 3,16±0,014 3,16±0,013 3,19±0,018 

3 Обильномолочный 3,17±0,018 3,17±0,023 3,20±0,025 

 
Изучение данных, представленных в таблице 3, позволяет сде-

лать вывод, что по всем изученным лактациям белковомолочность 
коров различных производственных типов не имела существенных 
различий и находилась на уровне 3,16-3,20%.  

Одним из показателей, характеризующим молочную продук-
тивность животных, является количество молочного жира. Выход 
молочного жира за 305 дней лактации у коров различных производ-
ственных типов представлен в таблице 4. 
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Таблица 4 – Выход молочного жира за 305 дней лактации у 
коров различных производственных типов, кг (M±m) 

Группа 
Производственный 

тип 

Лактация 

1 2 3 

1 Молочно-мясной 146,0±1,12*** 163,4±4,19*** 175,7±6,91*** 

2 Молочный 177,1±2,27*** 183,1±3,27*** 192,6±4,34 

3 Обильномолочный 201,3±1,80 202,3±4,34 206,9±5,91 

 
Характеризуя данные таблицы 4, можно сказать, что по коли-

честву молочного жира, как обобщающему показателю удоя и жир-
номолочности, у животных разных типов установлена существен-
ная и достоверная разница. От коров обильномолочного типа по 
всем лактациям получено молочного жира больше, чем от живот-
ных других производственных типов. Так, по первой лактации их 
превосходство над коровами молочно-мясного типа составляло 55,3 
кг или 37,9% (P<0,001); над коровами молочного типа – 24,2 кг или 
13,6% (P<0,001). По второй лактации преимущество над коровами 
молочно-мясного типа было 38,9 кг или 23,8% (P<0,001); над коро-
вами молочного типа – 19,2 кг или 10,5% (P<0,001). По третьей 
лактации была отмечена аналогичная тенденция. Наибольшим зна-
чением выхода молочного жира отличались коровы обильномолоч-
ного производственного типа – 206,9 кг, что было выше показателя 
животных других производственных типов на 14,3-31,2 кг (7,4-
17,8%). 

Для характеристики коров по молочной продуктивности также 
определяют количество молочного белка, полученного за опреде-
ленный промежуток времени. Нами был изучен вышеназванный 
показатель в динамике за три лактации у коров различных произ-
водственных типов (таблица 5). 

 
Таблица 5 – Выход молочного белка за 305 дней лактации у 

коров различных производственных типов, кг (M±m) 

Группа 
Производственный 

тип 

Лактация 

1 2 3 

1 Молочно-мясной 126,9±1,17*** 140,5±3,59*** 152,8±6,01*** 

2 Молочный 152,3±2,21*** 158,9±3,01*** 167,5±3,93 

3 Обильномолочный 168,7±2,83 171,2±3,78 177,8±4,92 
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Из анализа данных, приведенных в таблице 5, видно, что вы-
ход молочного белка во всех группах увеличивается с каждой по-
следующей лактацией. При этом по анализируемому показателю 
наблюдается такая же тенденция, как и по удою и выходу молочно-
го жира: наибольшее количество молочного белка по всем изучен-
ным лактациям было получено от коров обильномолочного типа. В 
первую лактацию их показатель составлял 168,7 кг, во вторую – 
171,2 кг, в третью – 177,8 кг.  

В задачи наших исследований входило также изучение корре-
лятивной связи ряда признаков коров с величиной их лактационно-
го показателя, определенного по данным первой лактации. Резуль-
таты проведения корреляционного анализа отражены в таблице 6. 

 
Таблица 6 – Взаимосвязь между величиной лактационного по-

казателя и показателями молочной продуктивности (r) 

Коррелируемые показатели 
Лактация 

1 2 3 

Лактационный показатель х удой 0,92 0,51 0,28 

Лактационный показатель х % жира 0,29 -0,03 -0,05 

Лактационный показатель х количест-

во молочного жира 
0,95 0,52 0,29 

Лактационный показатель х % белка -0,01 0,01 0,01 

Лактационный показатель х количест-

во молочного белка 
0,89 0,52 0,28 

 
Анализируя полученные данные (таблица 6), следует отметить, 

что по всем изученным лактациям в большинстве случаев просле-
живается положительная корреляционная связь между лактацион-
ным показателем и показателями молочной продуктивности. В пер-
вую лактацию установлено наличие тесной взаимосвязи между лак-
тационным показателем и удоем (r=0,92), а также количеством мо-
лочного жира (r=0,95) и белка (r=0,89). Во вторую и третью лакта-
цию корреляция между указанными показателями была средней 
силы. Между лактационным показателем и средним процентом жи-
ра в молоке в первую лактацию отмечена слабая положительная 
корреляция (r=0,29), в последующие две – слабая отрицательная 
(r=-0,03 и -0,05 соответственно). Корреляция между лактационным 
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показателем и средним процентом белка в молоке по всем трем 
лактациям практически отсутствовала (r=-0,01…0,01). 

Вывод. Установлено, что наибольшую долю из поголовья жи-
вотных составили коровы молочного производственного типа 
(50,0%), а остальная часть поголовья была представлена животны-
ми молочно-мясного (33,0%) и обильномолочного (17,0%) произ-
водственных типов. Коровы, принадлежащие к разным производст-
венным типам, достоверно различались по уровню молочной про-
дуктивности. Наибольшим удоем, средним процентом жира в мо-
локе, выходом молочного жира и белка в среднем по трем первым 
лактациям характеризовались животные обильномолочного произ-
водственного типа 5430 кг, 3,75%, 203,59 и 172,6 кг соответственно. 
Существенных различий по белковомолочности между животными 
различных производственных типов выявлено не было. Между ве-
личиной лактационного показателя и большинством показателей 
молочной продуктивности выявлено наличие положительной кор-
реляции, снижающейся с возрастом (r=0,28…0,95).  
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DAIRY PRODUCTIVITY OF COWS 
OF VARIOUS PRODUCTION TYPES 

Kokhnyuk A.Y., Korshun S.I. 
Abstract. The milk productivity of cows of the Belarusian Black-

and-White breed of various production types was studied. It was found 
that the highest milk yield, the average percentage of fat in milk, the 
yield of milk fat and protein for the first three lactations were character-
ized by cows of the abundant milk production type: 5430 kg, 3.75%, 
203.59 and 172.6 kg on average, respectively. 

Key words: cows, production type, milk productivity. 
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СОВЕРШЕНСТВОВАНИЕ ТЕХНОЛОГИИ  
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Аннотация. В данной статье раскрываются особенности тех-

нологии производства фарша, его хранении и реализации готового 
продукта в торговые сети. Ведь сейчас большую роль в потребле-
нии полуфабрикатов играет, именно, качество и срок годности про-
дуктов. 

Ключевые слова: фарш, технология производства, хранение, 
газо-модифицированная среда. 

 
Мясная промышленность - это одна из самых распространен-

ных направлений на продовольственном рынке РФ, которая подраз-
деляется на множество отраслей таких как, мясо убойного животно-
го, первичная обработка, переработка сырья и производство. Основ-
ной продукцией мясной промышленности являются мясопродукты и 
мясо, а также пищевые жиры, альбумин, кожевенное сырье, меди-
цинские препараты, технические масла, и многое другое [2].  

Важной задачей производителей мясных полуфабрикатов се-
годня является изготовление качественной продукции, обладающей 
доступной ценой. При этом возможно направленное получение из-
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делий с высокими органолептическими свойствами и сбалансиро-
ванным аминокислотным составом [3].  

Однако, несмотря на большой объём исследований в области 
мясных полуфабрикатов, перспективы совместного использования 
сырья с пониженными функционально-технологическими свойст-
вами в сочетании со свекольным соком с целью создания сбаланси-
рованных продуктов питания оказались недостаточно проработаны. 
Также часть работы пришлась на замену использования триммин-
гов различной постности в составе и соотношении сырья [1]. 

В связи с перечисленными выше добавками, актуальность дан-
ной работы заключается в повышении качества хранения мясного 
фарша за счёт совершенствования технологии производства и увели-
чения сроков хранения полуфабрикатов в условиях предприятия. 

ООО «Мираторг-Курск» - крупный российский агропромыш-
ленный холдинг. Является одним из ведущих производителей и по-
ставщиков мяса на российском рынке. Предприятия, входящие в 
состав холдинга, осуществляют полный цикл производства: от поля 
до прилавка.  

В настоящее время на предприятии ООО «Мираторг - Курск» 
вырабатывается одна рецептура, и за создание усовершенствован-
ной рецептуры, был взят фарш «Домашний» в виде двух образцов 
(контрольный и опытный). 

 
Таблица 1 - Первоначальная и усовершенствованная рецептура 

фарша на 100 кг 

Наименование сырья 

Количество компонентов 
в рецептуре, кг 

контроль опыт 

Говядина замороженный, 80% 20 20 

Тримминг свиной охлажденный, 60% 20 38 

Тримминг свиной охлажденный, 80% 38 20 

Свекольный концентрат - 1,5 

Аскорбат натрия - 0,5 

Натуральный ароматизатор 
(экстракт розмарина) 

0,5 0,5 

Соль поваренная 1,5 1,5 

Вода питьевая 20 20 

Итого 100 102 
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Исследование проводилось в условиях ООО «Мираторг - 
Курск» в 2022 году. В рецептуру контрольного образца входит: 
тримминг говядина, тримминг свинина, соль, розмарин и вода, а в 
усовершенствованную рецептуру опытного образца добавляется 
свекольный сок и регулятор кислотности (аскорбат натрия). 

В условиях ООО «Мираторг - Курск» производилась оценка ка-
чества мясной продукции методом органолептической оценки каче-
ства. Органолептический анализ применяют для определения и кон-
троля качества готовых изделий и сырья, приведенный в таблице 2. В 
лаборатории используется высококачественное оборудование и при-
боры для исследований, ниже приведены результаты оценки.  

 
Таблица 2 – Органолептические результаты исследования  

Органолептические 
показатели  качества 

Контроль Опыт 

Цвет Бледно-розовый 
Светло-розовый, тёмно-
красный 

Запах 
Свойственный свежему 
мясному фаршу 

Приятный, свойствен-
ный свежему мясному 
фаршу 

Форма Ровная, без изъянов Ровная, без изъянов 

Внешний вид 

Струйчатый фарш, без 
видимых несоответст-
вий, струйки расположе-
ны в соответствии со 
спецификацией 

Струйчатый фарш, без 
видимых несоответст-
вий, струйки располо-
жены в соответствии со 
спецификацией 

 
Для производства фаршей, на предприятии, используются 2 

вида мясного сырья говядина и свинина, а также специи для прида-
ния вкусовых ощущений. 

Также, немаловажным показателем в производстве и реализа-
ции фарша является хранение, упаковка и срок годности готового 
продукта. Для анализа содержания газа в уже готовом продукте ис-
пользуют, так называемый, газоанализатор. 

Модифицированная газовая среда - технология упаковки, про-
цесс которой направлен на повышения сохранности продукта и 
увеличения срока годности, в данном случае исследование при-
шлось на упаковку с добавлением регулятора кислотности и без. В 
такой среде низкий уровень кислорода не дает развиваться и раз-
множаться бактериям и иным микроорганизмам [4]. 

 

https://foodteh.ru/?i=md0OnB0203a0102a2U60259a0104a0105a0927bkey


354 

Таблица 3 – Газовое соотношение в упаковке фарша 

Образец 
СО2 - углекислый газ 

(допустимо 20% - 30%) 

О2 - кислород 

(допустимо 65% - 75%) 

Контроль 15,1 75,35 

Опыт 21,1 69,88 

 
Также у модифицированной газовой упаковки существует 

множество преимуществ: 
- продукция сохраняет свежесть в течении длительного времени; 
- срок хранения увеличен в 2 раз по сравнению с другими упа-

ковками; 
- сохраняет естественный внешний вид продукта; 
- правильно подобранная смесь газов сохраняет натуральный и 

свежий вкус продукта [5]. 
В лаборатории ООО «Мираторг-Курск» было проведено ис-

следование по срокам хранения фарша в модифицированной газо-
вой среде двух образцов: контрольного и опытного. В таблице ниже 
представлены результаты сравнения и описание компонентов, 
влияющих на исходный результат. 

По итогам проведенного исследования можно сделать вывод, 
что благодаря добавке в совершенствованную рецептуру производ-
ства фарша аскорбата натрия в виде регулятора кислотности увели-
чивается срок хранения фарша в газо-модифицированной среде в 2 
раза, т.е. с применением добавки срок годности составляет 14 су-
ток, а без применения 7. Также это касается и подмороженного 
фарша, а вот в замороженном виде продукт будет храниться одина-
ково, не зависимо от добавок.  

По итогам исследования можно сделать вывод, что совершенст-
вованная технология производства фарша дала положительный ре-
зультат на производстве. Готовый продукт соответствует всем спе-
цификациям, органолептическим и физико-химическим показателям, 
упаковке, маркировке и пригоден для дальнейшей реализации. 
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