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Аннотация. Изучены данные о биологической и питательной ценности мяса перепе-
лов. На материально-технической базе КубГАУ им. И.Т. Трубилина было проведено обо-
снование использования мяса перепелов и разработка продуктов. В результате проделан-
ной работы был произведен анализ биотехнологических требований к составу и качеству 
разрабатываемых продуктов, предназначенных для детей преддошкольного возраста, вы-
полнены выбор и оценка качественных характеристик основного сырья - мяса перепе-
лов и дополнительного. Методом расчета количественных и качественных характеристик 
подобранных ингредиентов определено сочетание компонентов рецептуры, обладающих 
гипоаллергенным эффектом. Произведено моделирование рецептурных композиций про-
дуктов, содержащих диетическое сырье низкой аллергизирующей активности, разработана 
технология производства продуктов, включающая тепловую обработку целых тушек пере-
пелов, что позволило сократить потери мясного сока до 35,8% против 55,17% при тепло-
вой обработки мяса в обваленном виде. Были выработаны опытные партии продуктов для 
питания детей преддошкольного возраста с последующей оценкой пищевой и биологиче-
ской ценности. Изучена суточная удовлетворенность детей преддошкольного возраста в 
основных пищевых веществах. Разработанное вареное колбасное изделие и мясное суфле 
соответствовали требованиям по содержанию белка 13,37 и 14,6; жира 16,56 и 4,4; соли 
0,72 и 0,4 соответственно. 

Ключевые слова: мясо перепелов, тепловая обработка, гипоаллергенные ингредиенты, 
технология, основные пищевые вещества, суточная удовлетворенность, пониженная аллерги-
зирующая активность 
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Abstract. Data on the biological and nutritional value of quail meat have been studied. The use 
of quail meat and product development have been substantiated on the materials and technical basis 
of KubSAU named after I.T. Trubilin. As a result of the research, biotechnological requirements for 
the composition and quality of the developed products intended for preschool children have been 
analyzed, the qualitative characteristics of the main raw material, i.e. quail meat and additional raw 
materials have been selected and assessed. By the method of calculating the quantitative and qual-
itative characteristics of the selected ingredients, a combination of formulation components with a 
hypoallergenic effect has been determined. The modeling of prescription compositions of products 
containing dietary raw materials of low allergenic activity has been carried out, a technology for the 
production of products developed, including the heat treatment of whole quail carcasses, which has 
made it possible to reduce the loss of meat juice to 35.8% against 55.17% during heat treatment of 
deboned meat. Experimental batches of food products for the nutrition of pre-preschool children have 
been developed, followed by an assessment of the nutritional and biological value. The daily satisfac-
tion of toddler children in the main nutrients has been studied. The developed boiled sausage product 
and meat souffle meet the requirements for protein content of 13.37 and 14.6; fat 16.56 and 4.4; salts 
0.72 and 0.4, respectively. 
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Ассортимент продуктов для детского 
питания раннего возраста на российском 
рынке в 95% представлен консервами 
на мясной и мясорастительной основе, 
которые обладают пищевой ценностью, 
соответствующей потребностям детей 
данной возрастной группы [9; 10]. Одна-
ко для детей с 1 года до 3-х лет (преддо-
школьного возраста), входящих в группу 
детей раннего возраста, представлен ана-
логичный ассортимент продуктов пита-
ния на мясной основе, как и для детей до 
года. Следует понимать, что физиологи-
ческие особенности ЖКТ детей с 1 года 
до 3-х лет уже отличаются: изменениями 
в строении ротовой полости, появлением 

зубной аркады, увеличением массы 
слюнных желез, ферментативной актив-
ностью и др. Дети преддошкольного воз-
раста постепенно переходят на общий 
стол, в рацион регулярно вводятся новые 
продукты, а появление молочных зубов 
и других физиологических особенностей 
дает возможность употреблять более раз-
нообразные продукты. Стоит отметить, 
что у детей раннего возраста достаточно 
высока вероятность проявления пищевой 
непереносимости. 

Представленные данные дают осно-
вание для разработки новых рецептур-
ных композиций, предназначенных для 
детей с 1 года до 3-х лет. Вместе с тем, 
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продукты промышленного производства 
для детей данной возрастной группы со-
ответствуют самым жестким требова-
ниям: составу, технологии производства 
(учитываются физиологические особен-
ности) и др. 

Цель работы - обоснование исполь-
зования мяса перепелов в технологии 
продуктов питания для детей преддо-
школьного возраста. 

Для достижения поставленной были 
сформулированы следующие задачи: 

- Определить возможность исполь-
зования мяса перепелов в технологии 
продуктов питания для детей; 

Исследовать характеристики основ-
ного и дополнительного сырья, применя-
емого в рецептурных композициях; 

- Произвести моделирование рецеп-
турных композиций для питания детей; 

- Провести исследование по пище-
вой ценности новых продуктов для пита-
ния детей. 

Объекты и методика исследования 
Обоснование использования мяса 

перепелов в технологии производства 
продуктов для питания детей проводи-
лось на материально-технической базе 
КубГАУ 

Объектами исследования стали: туш-
ки перепелов породы «Фараон», разрабо-
танные продукты для детского питания. 

Для проведения исследования исполь-
зовали мясо перепелов породы «Фараон», 
которые выращивались в соответствую-
щих условиях на территории фермерского 
хозяйства Краснодарского края, а их убой 
производился в возрасте 40 дней. 

Выбор мяса перепелов в качестве од-
ного из основных компонентов рецептур 
обусловлен малым количеством белко-
вых пиков мышечной ткани, меньшей 
антигенной активностью, что обуслов-
ливает гипоаллергенные свойства [6]. 
Известно, что белок мяса перепелов об-
ладает максимально сбалансированным 
аминокислотным составом, его прирав-
нивают к эталону из-за отсутствия лими-
тирующей аминокислоты. 

При разработке новых рецептурных 
композиций для питания детей преддо-
школьного возраста в качестве допол-
нительного сырья использовались: сви-
нина, яйца перепелов, соус, содержащий 
козьи сливки и рисовую муку, семена 
амаранта, зелень петрушки, соль, сахар 
и вода. Компоненты, обогащающие ре-
цептуру разрабатываемых продуктов, 
были подобраны таким образом, что го-
товый продукт обладал гипоаллерген-
ным эффектом [4]. 

Результаты исследования 
По результатам исследования были 

разработаны и оптимизированы рецеп-
турные композиции продуктов питания 
для детей преддошкольного возраста, 
которые учитывали основные требова-
ния по удовлетворению в основных пи-
щевых веществах детей данной возраст-
ной группы с содержанием перепелиного 
мяса в количестве 55 % для мясного суф-
ле и 26% для вареных колбасок (пасте-
ризованных) [4]. Данные исследования 
представлены в таблице 1. 

Из данных, представленных в табли-
це, следует, что обеспеченность детей 
преддошкольного возраста основными 
пищевыми веществами соответствует 
рекомендуемым показателям. Разрабо-
танные продукты обладают функцио-
нальными свойствами за счет содержа-
ния важнейших нутриентов более 15 
% от суточной обеспеченности (В В2, 
К, Мg, Fe). Вместе с тем, продукты об-
ладают соответствующим составом и 
являются подходящими для питания 
преддошкольников [3]. Сочетание в про-
дуктах компонентов с низкой аллерги-
зирующей активностью позволяет ис-
пользовать разработанные продукты 
для питания детей с пищевой непере-
носимостью (мясо перепелов и свини-
ны известно своими гипоаллергенными 
свойствами, семена амаранта и рисовая 
мука, в которых отсутствует клейкови-
на, зелень петрушки, которая способна 
подавлять секрецию гистамина), кро-
ме детей, имеющих индивидуальную 



Таблица 1 
Сравнительная оценка удовлетворения в основных пищевых веществах 

в 100 г разработанных продуктов 

Table 1 
Comparative assessment of satisfaction in key nutrients per 100 g of developed products 

Основные 
показатели 

Нормы 
суточного 
потребле-

ния 

Суфле на основе мяса 
перепелов 

Вареные колбаски 
(пастеризованные) Основные 

показатели 

Нормы 
суточного 
потребле-

ния Содержание 
Обеспеченность, 

% Содержание 
Обеспеченность, 

% 

Белки,г 42,0 14,61 34,72 13,37 24,81 

Жиры, г 47,0 4,42 9,43 16,56 27,62 

В 1 ( т и а м и н ) , м г 0,8 0,12 12,52 0,29 31,73 

В 2(рибофлавин) , м г 0,9 0,43 44,41 0,15 15,22 

Калий, мг 400,0 216,31 54,32 254,52 42,42 

Магний, мг 80,0 36,42 45,53 41,62 20,83 

Кальций, мг 800,0 44,43 5,52 26,31 2,91 

Фосфор, мг 700,0 217,51 31,13 193,42 24,21 

Железо, мг 10,0 2,73 27,12 2,26 22,52 

Энергетическая 
ценность, кКал 1400 158,3 11,01 230,5 12,8 
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Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 Образец 5 

204,2 197,8 169,2 163,5 171,7 Образцы 

Рис. 1. Масса тушек перепелов породы «Фараон» (n=5) 
Fig. 1. Weight of carcasses of quails of "Pharaoh" breed (n=5) 
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непереносимость к вышеуказанным 
компонентам рецептуры [5, с. 310]. 

В целях проведения технологическо-
го эксперимента в рамках исследования 
было взято пять тушек перепелов породы 
«Фараон» (рисунок 1). 

Исходя из представленных значений, 
был проведен расчет средней массы од-
ной тушки, который составил 181,281 г. 

В ходе технологического эксперимен-
та была проведена ручная обвалка образ-
ца № 1: 

- Выход мяса без шкуры - 133,61 г, 
что составило 77%; 

- Выход мяса со шкурой -157,48 г, что 
составило 65,5%; 

- Масса костей - 33,83 г, что состави-
ло 16,6%. 

Данные по обвалке опытных образ-
цов тушек перепелов породы «Фараон» 
представлены в таблице 2. 

Одним из наиболее важных аспек-
тов в технологии продуктов питания 
является термическая обработка [7; 8]. 
Особое значение она приобретает при 
производстве детского питания на мяс-
ной основе, так как при варке теряется 
значительная часть экстрактивных ве-
ществ, не рекомендуемых для питания 
детей до 3-х лет. 

Вместе с тем, представляло науч-
ный и практический интерес изучить 
потери мясного сока при термической 
обработке целых тушек и обваленного 
мяса для оптимизации технологии про-
изводства разработанных продуктов на 
основе мяса перепелов. По результатам 
эксперимента было установлено, что по-
тери мясного сока при термической об-
работке целых тушек составляют 35,8%, 
обваленного мяса - 57,17%, что объясня-
ется тонкой волокнистостью и неболь-
шими кусочками последнего. Исходя из 
полученных данных, в целях оптимиза-
ции технологии продуктов питания для 
детей преддошкольного возраста было 
принято решение использовать обва-
ленное мясо, полученное после варки 
целых тушек. 

Также в ходе исследования на мате-
риально-технической базе КубГАУ им. 
И.Т. Трубилина была проведена промыш-
ленная апробация разработанных про-
дуктов. По результатам дегустационной 
оценки опытных образцов выпущенной 
партии была составлена профилограмма 
(рисунок 2). 

Полученные данные свидетельству-
ют о высоких вкусовых характеристиках 
разработанных продуктов. 

Наименование 
части тушки 

Масса, г Выход, % 
к массе тушки 

Выход обвален-
ного мяса, % 

Наименование 
части тушки Min Max М ср 

Выход, % 
к массе тушки 

Выход обвален-
ного мяса, % 

Тушка 
(потрошеная) 163,522 204,212 181,281 77,02 65,51 

Бедро (пара) 20,213 20,823 20,511 11,31 7,33 

Крыло (пара) 5,913 9,812 8,432 4,52 -

Грудка 60,021 71,031 66,213 36,53 23,41 

Кожа 10,723 15,212 13,511 7,31 -

Кость (бедро) 6,312 8,731 7,232 3,82 -

Кость (грудка) 8,112 12,122 10,121 5,52 -

Таблица 2 
Выход обваленного мяса частей тушек перепелов породы «Фараон» (n=5) 

Table 2 
Output of boned meat of parts of carcasses of quails of the "Pharaoh" breed (n=5) 



Рис. 2. Профилограмма опытных образцов 
Fig. 2. Profilogram of test samples 

Результаты исследования соответ-
ствия разработанных продуктов требова-
ниям НТД к продуктам детского питания 
представлены в таблице 3. 

Анализ данных таблицы 4 показы-
вает, что основные физико-химические 
показатели разработанных продуктов 
для питания детей преддошкольного 
возраста соответствуют требованиям 
НТД. 

На основании полученных данных 
в ходе проведения исследования по обо-
снованию использования мяса перепелов 
в технологии производства продуктов 
для питания детей была разработана и 
утверждена техническая документация 
на новые продукты функционального на-
значения (ТУ 9213-057-00493209-20 «Кон-
сервы мясные для питания детей преддо-
школьного возраста» и технологические 

Таблица3 
Физико-химические показатели продуктов 

Table 3 
Physical and chemical indicators of products 

Показатели 
Показатели в соответствии с НТД Полученные образцы 

Показатели Мясной 
продукт 

Мясные 
консервы 

Вареные колбаски 
(пастеризованные) Мясное суфле 

Массовая доля влаги, 
%, не более 75,0 80,0 72,0 78,0 

Массовая доля белка, 
%, не менее 12,0 8,5 13,37 14,6 

Массовая доля жира, 
%, не более 17,0 10,0 16,56 4,4 

Массовая доля хлоридов, 
%, не более 0,8 0,4 0,72 0,4 

Дисперсность - размер 
частиц в основной массе 
продукта, мм 

- До 3,0 - До 3,0 

Костных включений, 
% не более - 0,1 - Отсут. 



инструкции), получены патенты на изо-
бретения RU 2 716 224 «Способ производ-
ства вареного колбасного изделия функ-
ционального назначения» и RU 2 716 109 
«Способ получения функционального 
мясного суфле». 

Выводы: 
Выявлена технологическая возмож-

ность использования перепелиного мяса 
для производства продуктов для детей за 
счет низких аллергизирующих показате-
лей, предложена технология термической 
обработки перепелиного мяса, которая 
предусматривает использование обва-
ленного мяса, полученного после варки 
целых тушек в виду того, что потери 
мясного сока при термической обработке 
целых тушек составляют 35,8%, обвален-
ного мяса - 57,17%. 

Проведен выбор ингредиентов и 
оценка качественных характеристик ос-
новного и дополнительного сырья для 
производства продуктов питания, по 
результатам которого было подобрано 

сырье с низкими аллергизирующими 
показателями: мясо перепелов, свини-
на, семена амаранта, перепелиные яйца, 
рисовая мука, козьи сливки, зелень 
петрушки. 

Произведено моделирование рецеп-
турных композиций, по результатам 
которого были получены рецептуры с 
содержанием перепелиного мяса в коли-
честве 55% для мясного суфле и 26% для 
вареных колбасок (пастеризованных), 
подобрано сырье с низкими аллергизи-
рующими показателями: мясо перепе-
лов, свинина, семена амаранта, перепе-
линые яйца, рисовая мука, козьи сливки, 
зелень петрушки. 

Проведено исследование по суточной 
обеспеченности основными питательны-
ми веществами вареных колбасок (пасте-
ризованных) и мясного суфле, которое 
показало, что продукты соответствуют 
требованиям НТД по содержанию белка 
13,37 и 14,6; жира 16,56 и 4,4; соли 0,72 и 
0,4 соответственно. 
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