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Аннотация. Введение. Снеки являются важной частью нашего рациона и представляют собой один 
из наиболее быстрорастущих сегментов пищевой промышленности. Они могут обеспечить появ­
ление на рынке инновационных мясных снеков, что открывает лучшие возможности для работни­
ков мясной отрасли, потребителей и специалистов. Целью индустрии мясных снеков является 
улучшение качества и стабильности традиционных мясных закусок или выпуск новых продуктов 
с повышенной пищевой ценностью, функциональными характеристиками, более удобной упаков­
кой и улучшенными сенсорными свойствами, такими как вкус, аромат, консистенция [1]. Мясные 
снеки выпускают из предварительно просоленного мяса любого вида с последующей его сушкой или вя­
лением. Они выпускаются в виде колбасок, кнутов, мясных чипсов, джерков и свиных ушек, упакованных 
в вакуумную упаковку, стоимостью от 60 до 394 рублей за 50 грамм [2]. В Санкт-Петербурге на потреби­
тельском рынке преобладает ассортимент снековой продукции из мяса свинины и говядины с внесением 
большого количества добавок, не всегда полезных для потребителя. При этом снеки на основе мяса птицы 
представлены ограничено. Подбор натуральных ингредиентов даст возможность обеспечить организм че­
ловека необходимыми биологически активными веществами. Цель исследования. Изготовить мясные 
снеки и оценить их качество. Задачи исследования. Разработка рецептур снеков и исследование их каче­
ства по органолептическим и физико-химическим показателям. Методы. Анализ, эксперимент, измере­
ние. Результаты. Органолептическую оценку качества полученных в ходе эксперимента снеков осу­
ществляли по 5-тибалльной шкале, физико-химические показатели исследовали по стандартным методи­
кам. Было разработано 5 рецептур снеков с различными вкусами из мяса птицы, выдержанного в маринаде, 
далее подвергнутого тепловой обработке в течение 5,5 часов. Заключение. По данным органолептической 
оценки и физико-химического исследования установили, что наилучшие потребительские органолептиче­
ские свойства имел снек с добавлением куркумы, получивший итоговый средний балл -  4,85. Содержание 
влаги во всех исследуемых образцах снеков варьировалось от 37,2 до 46 %. Массовая доля поваренной 
соли не превышала 1 %.
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Abstract. Introduction. Snacks are an important part of our diet and represent one of the fastest growing 
segments of the food industry. They can ensure the emergence of innovative meat snacks on the market; 
this fact opens up better opportunities for meat industry workers, consumers and specialists. The goal of 
the meat snacks industry is to improve the quality and stability of traditional meat snacks or to release 
new products with increased nutritional value, functional characteristics, more convenient packaging and 
improved sensory properties such as taste, aroma, consistency [1]. Meat snacks are produced from pre­
salted meat of any kind, followed by drying or curing. They are produced in the form of sausages, whips, 
meat chips, jerky and pork ears, packed in vacuum packaging. Their cost varies from 60 to 394 rubles per 
50 grams [2]. In St. Petersburg the consumer market is dominated by a range of snack products made 
from pork and beef with a large number of additives that are not always wholesome for a consumer. At 
the same time, snacks based on poultry meat are limited. The selection of natural ingredients will provide 
the human body with necessary biologically active substances. The goal of the research is to produce 
meat snacks and assess their quality. The Research objectives are to develop snack recipes and study 
their quality based on organoleptic and physicochemical parameters. The methods used are analysis, 
experiment, measurement. The Results. The organoleptic quality assessment of the snacks obtained 
during the experiment has been carried out on a 5-point scale; physical and chemical parameters have 
been studied using standard methods. Five snack recipes with different flavors have been developed from 
marinated poultry meat, then heat-treated for 5.5 hours. Conclusion. Having assessed the organoleptic 
and physicochemical properties, it has been found that the snack with the addition of turmeric has the 
best consumer organoleptic properties, receiving a final average score of 4.85. The moisture content in 
all the snack samples studied ranges from 37.2 to 46%. The mass fraction of salt does not exceed 1%.
Keywords: snacks, snack products, poultry meat, enriching additives, quality, organoleptic and 
physicochemical indicators
For citation: Asfondyarova I.V., Abutalimova A.A., Demchenko V.A. Development of recipes for 
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Введение. В условиях цифровых техно- умственной работе, необходимой для про­
логий люди все больше задействованы в фессиональной и личной жизни, что тре-

Новые технологии / New Technologies, 2025; 21 (1)

12

https://doi.org/10.47370/2072-0920-2025-21-1-
mailto:lHldem8484@gmail.com
https://doi.org/10.47370/2072-0920-2025-21-1-11-24


И.В. Асфондьярова, А.А. Абуталимова, В.А. Демченко
Разработка рецептур снеков из мяса птицы и оценка их качества

бует энергетической подпитки, и снековая 
продукция может стать лучшим решением 
данной задачи [3].

Для удовлетворения потребительского 
спроса на снековую продукцию мясопере­
рабатывающие заводы применяют новые 
технологии и высокобарьерные упаковки, 
пленки, различные вкусоароматические и 
функциональные добавки, специи, об­
сыпки, состоящие из пряно-растительного 
сырья [4]. В состав одних снеков могут вхо­
дить фитокомпоненты, такие как семена 
льна, семена подсолнечника, отруби злако­
вых культур, морская капуста, придающие 
функциональные свойства и улучшающие 
органолептические показатели исходного 
сырья. Другие снеки могут содержать стар­
товые культуры, предназначенные для по­
вышения биохимической активности бел­
ков мышечной ткани, подавления микро­
флоры с целью улучшения технологиче­
ских характеристик мясного сырья.

Различные новшества и рационализа­
ция производства позволяют увеличить 
объем продаж, окупить средства, вложен­
ные в разработку новых технологических 
решений, и в конечном итоге получить 
прибыль. В условиях высокой конкурен­
ции на рынке, изменения предпочтений и 
вкусов покупателей, модернизация произ­
водства и внедрение инновационных тех­
нологий изготовления мясных изделий 
позволяют повысить конкурентоспособ­
ность и рентабельность производства, а 
также увеличить ассортимент выпускае­
мой продукции.

Надо отметить, что мясные снеки стано­
вятся все более востребованными, так как 
многие люди стремятся вести здоровый об­
раз жизни. Снеки содержат белки, что обу­
словлено особенностями технологии изго­
товления, удобны в использовании, так как 
имеют малую массу, не требуют предвари­
тельной подготовки и места потребления. 
Кроме того, за счет обезвоживания мяса 
увеличивается срок хранения готовой про­
дукции без потери вкусовых качеств [5, 6].

В последнее время растет спрос к бел­
ковым продуктам, что способствует разви­
тию рынка закусок из мяса.

Авторами Jovana D elk, Predrag Ikonk и 
другими доказана возможность включения 
мяса птицы механической обвалки и пив­
ной дробины в снековой продукции на ос­
нове кукурузы путем обогащения получен­
ной продукции белком и клетчаткой и по­
вышения текстурных физических характе­
ристик [7].

На основании данных Росстата, за 2020­
2023 гг. объем производства солёного, ва­
реного, запечённого, копчёного, вяленого 
мяса, в том числе и снековой продукции со­
ставил 107,2 млрд руб.

Снековую продукцию делят на три це­
новых сегмента: низкий (60 руб./50 г), 
средний (116 руб./50 г) и высокий
(294 руб./50 г).

Потребительский рынок представлен 
снеками из разных видов мясного сырья, но 
преобладают снеки из говядины. Снеки из 
мяса птицы представлены на рынке мало, 
поэтому данное сырье является перспек­
тивным для изготовления снековой про­
дукции. Лидирующие позиции снековой 
продукции занимают чипсы, колбаски, 
джерки и другие [2].

С одной стороны, многие производи­
тели мясных снеков используют большое 
количество добавок, не всегда полезных 
для потребителя. С другой стороны, в 
настоящее время существует тенденция к 
потреблению нетрадиционных, более пи­
тательных продуктов питания, что ведет 
к глобализации и децентрализации их 
производства, порождая адаптацию и ин­
новации традиционных продуктов, чтобы 
сделать их более здоровыми и устойчи­
выми [8].

Обеспечение населения полноценным 
питанием является современной пробле­
мой для предприятий, что обуславливает 
важность повышения эффективности про­
изводства натуральных полезных продук­
тов питания [9; 10].
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Для производства снеков применяют 
вяление или сушку. Данные технологии 
позволяют максимально сохранить все по­
лезные вещества, получить продукт с высо­
кой пищевой и биологической ценностью, 
приятным вкусом и ароматом [4, 11].

В процессе выбора варианта упаковки 
для снековой продукции важно учесть 
большое количество важных для сохранно­
сти продукта на протяжении всего срока 
хранения критериев и факторов. Это тип 
снеков, требования к сроку годности и 
условиям транспортирования и хранения, 
экологичность материалов, но первосте­
пенными все же являются защита от влаги 
и окисления при воздействии кислорода са­
мого готового изделия.

Самыми распространенными видами 
упаковки для снеков являются следующие 
варианты. Пленка, используемая для обо­
рачивания снеков, которая обеспечивает 
защиту продукта от загрязнений, обладает 
гибкостью и легкостью в применении. Упа­
ковка флоу-пак -  специально разработана 
для предотрващения проникновения влаги 
внутрь пакета, что способствует продле­
нию срока годности изделия.

Такие упаковки, как тубы, бумажно- 
фольгированные с полимерными крыш­
ками или многослойные реторт-пакеты с 
zip-застежками, являются достаточно до­
рогостоящими, что негативно влияет на ко­
нечную цену продукции.

Наряду с уже перечисленными видами 
упаковки в настоящее время большинство 
производителей отдает предпочтение эко­
логической упаковке, изготавливаемой из 
перерабатываемых вторично или биоразла­
гаемых материалов, что снижает негатив­
ное воздействие на окружающую среду.

Но все же самой надежной как при крат­
косрочном, так и длительном хранении 
продукта является вакуумная полимерная 
упаковка, в которой воздух удаляется по­
средством различных аппаратов-вакуума- 
торов. Данная разновидность упаковыва­
ния продукции обеспечивает продление ее

Новые технологии / New Technologies, 2025; 21 (1)

срока годности благодаря защите именно 
от влаги и кислорода.

Исходя из выше сказанного, цель ис­
следования -  разработка рецептуры снеко- 
вой продукции из мяса птицы с целью по­
вышения ее питательности и натурально­
сти, оценка качества полученного изделия 
в процессе хранения.

Методы исследования. Органолепти­
ческий анализ проводили по пятибалльной 
шкале. Из физико-химических показателей 
качества определяли содержание влаги, по­
варенной соли, жира, перекисное и кислот­
ное числа по стандартным методикам 
[12-16].

Результаты. В качестве контрольного 
образца использовали рецептуру, в состав 
которой входили: мясо птицы, соевой соус, 
растительное масло, сахар, лимонный сок.

Для обогащения снековой продукции 
использовали чесночный перец, богатый 
витаминами, микроэлементами. Приправа 
обладает антисептическими и антиокси­
дантными свойствами. Продукт возбуж­
дает аппетит, помогает укрепить имму­
нитет, стимулирует метаболизм, повышает 
давление.

Паприка содержит минеральные эле­
менты: кальций, фосфор, калий, магний, 
способствует улучшению метаболизма.

Горчица и куркума способствуют сни­
жению риска развития сердечно-сосу­
дистых заболеваний. Кроме того, куркума 
обладает противовоспалительными и 
антиоксидантными свойствами.

Аскорбиновая кислота является анти­
оксидантным и восстанавливающим 
средством, которое участвует в борьбе с 
бактериальными инфекциями.

Для экспериментального образца 1 
были дополнительно внесены черный пе­
рец и чесночный перец для улучшения 
вкусо-ароматических свойств.

В рецептуру 2-го образца добавлена па­
прика, итальянские травы для придания 
нежного аромата, приятного вкуса, а также 
аскорбиновая кислота; 3-го -  куркума с
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целью придания конечному продукту при­
ятного желтоватого оттенка и 4-го -  аскор­
биновая кислота в качестве консерванта и 
горчица для придания приятного вкуса и 
аромата.

Рецептуры разработанных снеков при­
ведены в таблице 1.

Предварительно мясо птицы выдержи­
вали в маринаде, состоящем из соевого 
соуса, лимонного сока, растительного

подсолнечного масла, сахара и выдерживали 
в течение 1 часа. Далее в заранее разогретую 
духовку до 65-70 °С помещали разложенные 
на листах для выпечки куриные снеки. В 
духовке образцы выдерживали на 
протяжении 5,5 часов до готовности. Далее 
образцы охлаждали и упаковывали в риф­
леные пищевые пакеты полиэтилен-поли­
амид PA/PE. Вакуумирование осуществляли 
при помощи вакууматора «Freshpack Pro».

Таблица 1. Рецептуры снековой продукции 
Table 1. Snack product recipes

Ингредиенты, г Контроль 1 2 3 4
Куриное филе 82 80 80 80 80
Соевый соус 10 10 10 10 10
Сахар 1 1 1 1 1
Растительное масло 5 5 5 5 5
Лимонный сок 2 2 2 2 2
Аскорбиновая кислота - - + - +
Паприка - - 1 - -
Чесночный перец - 1 - - -
Черный перец - 1 - - -
Итальянские травы - - 1 - -
Куркума - - - 2 -
Горчица - - - - 2
Итого, г 100 100 100 100 100

Полученные образцы снеков закладывали 
на хранение при температуре 0 ... + 4 °С.

Обсуждение. Органолептические пока­
затели качества снеков на начало хранения 
приведены в таблице 2 и рисунках 1-4.

Образец контрольный (К): имел при­
ятный аромат, выраженный вкус ли­
мона, бледную поверхность, ж есткова­
тую консистенцию и итоговый балл -  
21,0.

Таблица 2. Органолептические показатели качества снеков 
Table 2. Organoleptic quality indicators of snacks

Образцы
Балльная оценка

Итого,
балловВнешний

вид
Вид на 
разрезе

Консисте­
нция Вкус Аромат

К 4,25 4,0 3,75 4,0 5,0 21,00
1 4,0 4,25 4,5 3,5 4,0 20,25
2 4,0 4,0 4,0 4,25 5,0 21,25
3 5,0 5,0 5,0 5,0 4,25 24,25
4 5,0 5,0 4,0 5,0 5,0 24,00
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Средние баллы контрольного образца и 
образца 1 по органолептической оценке 

Внешний вид

Контроль ----- Образец 1

Рис. 1. Профилограммы органолептической оценки контрольного образца снеков
и снеков с добавлением перцев

Fig. 1. Profilograms of organoleptic assessment of the control sample of snacks
and snacks with added peppers

Средние баллы контрольного образца и 
образца 2 по органолептической оценке

Внешний вид

Контроль ----- Образец 2

Рис. 2. Профилограммы органолептической оценки контрольного образца снеков 
и снеков с добавлением итальянских трав и аскорбиновой кислоты 

Fig. 2. Profilograms of organoleptic assessment of the control sample of snacks 
and snacks with the addition o f Italian herbs and ascorbic acid
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Средние баллы контрольного образца и 
образца 3 по органолептической оценке 

Внешний вид

Аромат

3
2

0

Вид на разрезе

Вкус Консистенция

Контроль Образец 3

Рис. 3. Профилограммы органолептической оценки контрольного образца снеков
и снеков с добавлением куркумы

Fig. 3 . Profilograms of organoleptic assessment of the control sample of snacks 
and snacks with the addition of turmeric

Средние баллы контрольного образца и 
образца 4 по органолептической оценке

Внешний вид

Аромат

3
2

0

Вид на разрезе

Вкус Консистенция

Контроль ----- Образец 3

Рис. 4. Профилограммы органолептической оценки контрольного образца снеков и 
снеков с добавлением горчицы и аскорбиновой кислоты 

Fig. 4. Profilograms of organoleptic assessment of the control sample of snacks 
and snacks with the addition of mustard and ascorbic acid
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Образец 1 отличался выраженным ост­
рым вкусом, что обусловлено присут­
ствием черного и чесночного перцев, тем­
ной поверхностью, поэтому баллы были 
снижены. Итоговый балл -  20,25.

В образце 2 был сильно выражен вкус 
итальянских трав. Он имел темную поверх­
ность и суховатую консистенцию. Однако 
наряду с этим имел приятный запах. Итого­
вый балл -  21,25.

В образце 3 был отмечен приятный внеш­
ний вид, сочная консистенция и слабо выра­
женный вкус куркумы. Данный образец полу­
чил максимальное количество баллов -  24,25.

Образец 4 имел приятное послевкусие и 
гармоничный вкус, однако отличался сухо­
ватой консистенцией. Итоговый балл -  24,0.

По истечении 30 суток исследуемые об­
разцы мясных снеков претерпели измене­
ния органолептических показателей. Наи­
большим изменениям подвергся контроль­
ный образец. Данный образец имел удовле­
творительное качество и отличался рыхлой 
консистенцией, кисловатым привкусом и 
ароматом.

Образцы, обогащенные различными ин­
гредиентами, имели хорошее качество и 
отличались суховатой консистенцией и 
бледным внешним видом.

Массовая доля поваренной соли в ис­
следуемых снеках не превышала на протя­
жении всего периода хранения 1%.

Массовая доля влаги снеков в процессе 
хранении приведена на рисунке 5.

50

40

30

20

10

0

Массовая доля влаги в процессе хранения, в %

К 1 2  3 4
■ 0 суток ■ 15 суток ■ 30 суток

Рис. 5. Изменение влаги в снеках в процессе хранения 
Fig. 5. Changes in moisture content in snacks during storage

Из рисунка 5 видно, что содержание 
влаги в процессе хранения снеков умень­
шалось и достигло следующих значений 
для контрольного и образцов 1-4: 38,8%; 
37,6%; 34,2%; 39,7% и 36,9% соответ­
ственно.

В процессе термической обработки и 
хранения липиды претерпевают суще­
ственные биохимические изменения, кото­
рые приводят к изменению их массы. Это 
обусловлено тем, что они тесно связаны с

Новые технологии / New Technologies, 2025; 21 (1)

другими составными компонентами гото­
вой продукции.

Характер и степень изменения жиров 
при хранении зависят от воздействия на 
них физических факторов: температуры 
воздуха, относительной влажности и про­
должительности хранения, а также от нали­
чия веществ, способных вступать в хими­
ческое взаимодействие с жирами [17].

Изменение содержания жира в мясных 
снеках при хранении показано в таблице 3.
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Из таблицы 3 следует, что содержание 
жира во всех исследуемых образцах умень­
шилось к концу их хранения.

Основными химическими реакциями 
липидов являются их гидролиз и окисле­
ние. В процессе хранения влагоудержи­
вающая способность изделий снижается, 
свободной несвязанной влаги становится 
больше, что способствует гидролизу. В 
результате гидролитического распада 
триглицеридов происходит нежелатель­
ное для качественной характеристики 
жира накопление свободных жирных 
кислот, выражающееся в повышении

кислотного числа жира. Более глубокие 
изменения происходят при окислении 
[17].

Изменение перекисного и кислотного 
чисел в мясных снеках при хранении при­
ведены в таблицах 4-5 и рисунках 6-7.

Из таблицы 4 и рисунка 6 видно, что ве­
личина перекисного числа снековой про­
дукции не превышала норматив -  4,0 
ммоль активного кислорода/кг, что под­
тверждает хорошее качество исходного сы­
рья и позволяет прогнозировать сохран­
ность изделий после тепловой обработки, 
охлаждения и хранения.

Таблица 3. Массовая доля жира при хранении в % 
Table 3. Mass fraction of fat during storage in %

Образцы 0 суток 15 суток 30 суток
К 4,5 3,2 2,1
1 4,0 3,7 3,2
2 4,2 3,9 3,5
3 3,9 3,3 3,5
4 3,9 2,9 2,2

Таблица 4. Определение перекисного числа снеков при хранении 
в ммоль активного кислорода/кг

Table 4. Determination of the peroxide value of snacks during storage 
________________  in mmol of active ̂ oxygen/kg_______ __________

Образцы 0 суток 15 суток 30 суток
К 0,97 1,54 2,40
1 0,11 0,34 0,57
2 0,05 0,14 0,30
3 0,23 0,35 0,86
4 0,09 0,27 0,45

Таблица 5. Определение кислотного числа снеков при хранении
в мг КОН/ г

Table 5. Determination of the acid value of snacks during storage
in mg KOH /g

Образцы 0 суток 15 суток 30 суток
К 0,15 0,43 0,98
1 0,06 0,21 0,43
2 0,09 0,44 0,57
3 0,05 0,23 0,4
4 0,07 0,28 0,51
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3

Изменение содержание перекисного числа при хранении

2,5

2

1,5

1

0,5

0
0 суток 15 суток 30 суток

Контольный №1 №2 №3 №4

Рис. 6. Изменение содержания перекисного числа при хранении 
в ммоль активного кислорода/кг

Fig. 6. Change in peroxide value during storage in mmol of active oxygen/kg

1,2

Изменение содержание кислотного числа при хранении

1

0,8

0,6

0,4

0,2

0
0 суток 15 суток 30 суток

9  Контрольный 9  № 1 9  № 2 9  № 3 9  № 4

Рис. 7. Изменение содержания кислотного числа при хранении
в мг КОН/ г

Fig. 7. Change in acid number content during storage in mg KOH/g
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Как следует из рисунка 7, в процессе 
хранения всех исследуемых снеков проис­
ходило повышение кислотного числа жира, 
которое обусловлено процессами гидро­
лиза и накоплением свободных жирных 
кислот.

Заключение. Использование маринада 
способствовало получению более нежной 
структуры мяса. Наиболее высокие баллы 
получили снеки с добавлением куркумы и 
горчицы. Образцы отличались приятным 
внешним видом, ароматом и вкусом, соч-

ной консистенцией. Для улучшения вкусо­
вых свойств снеков в их состав были добав­
лены перец черный, перец чесночный, ита­
льянские травы.

По результатам хранения снековой 
продукции при температурном режиме 0 ... 
+ 4 °С, установили, что мясные снеки 
сохраняли высокие потребительские 
свойства на протяжении 30 суток, по 
истечении которых усилились окисли­
тельные и гидролитические процессы и 
ухудшилось качество изделий в целом.
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