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Реферат. Интенсивное развитие индейководства в России приводит не только к появлению дополнительного источника 
высококачественного мяса, но и к появлению значительной доли побочных продуктов, мало востребованных потребите-
лями. Тенденция к росту объемов производства полуфабрикатов привела к накоплению кожи, объемы которой составляют 
около 13 % массы тушки. В связи с этим требуется научное обоснование ее рационального использования на пищевые 
цели в различных ассортиментных группах продуктов. Для решения задачи необходимо углубленное исследование био-
логического состава. Результат экспериментальных исследований показал, что соотношением белка и жира составляет 1:2, 
что говорит о необходимости обогащения продуктов высокобелковой составляющей, например растительными белко-
выми концентратами. Кожа индейки характеризуется также достаточно высоким содержанием пролина, глицина, аспара-
гиновой и глутаминовой кислот, что говорит о присутствии коллагеновых белков в объекте. Но незначительное содержа-
ние оксипролина обусловливает мягкость кожи, например, относительно шкурки свиней. Расчет показателей 
биологической ценности продукта показал сбалансированность белков, а также высокий коэффициент утилитарности. 
Кожа индейки характеризуется низкой влагоудерживающей способностью, но высокой жироудерживающей способно-
стью. Стабильность полученной эмульсии составляет 81%, что указывает на перспективу использования эмульсий в тех-
нологии мясных продуктов. Качественные эмульсии можно получить с применением растительных белков. Сбалансиро-
ванность жирнокислотного состава, наличие белков коллагеновой природы диктует целесообразность создания эмульсий 
сбалансированного состава с высокими функционально-технологическими свойствами. 
Ключевые слова: кожа индейки, биологическая ценность, эмульсии из кожи 
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Summary.Intensive development of turkey in Russia not only leads to an additional source of high-quality meat, but also the 
appearance of a significant proportion of byproducts little demanded by consumers. The upward trend in semi-finished production 
has led to the accumulation of the skin, which amounts to about 13% of the carcass weight. In connection with this required 
scientific substantiation of its rational use for food purposes in different assortment groups of products. To solve the problem must 
be in-depth study of the biological structure. Results of experimental studies have shown that protein and fat ratio is 1: 2, which 
speaks of the need to enrich the food component of the high-protein, such as vegetable protein concentrates. turkey skin is charac-
terized also quite high in proline, glycine, aspartic acid and glutamic acid, indicating that the presence of collagen proteins in the 
object. But little hydroxyproline content conditions softness of the skin, for example, with respect to the skins of pigs. Calculation 
of the biological value of the product showed a balance of protein and a high coefficient of utility. turkey skin is characterized by 
low water-holding capacity, but high oil-holding ability. The stability of the resulting emulsion was 83%, which indicates a prom-
ising technology in the use of emulsions of meat products. Qualitative emulsion can be prepared using vegetable protein. Balance 
of fatty acid composition, the presence of collagen protein nature dictates the feasibility of creating a balanced composition of 
emulsions with high functional and technological properties 
Keywords:skin of the turkey, biological value, emulsion from skins 
 

Введение 
Мясо индейки по праву считается одним 

из самых качественных и полезных видов дие-
тического продукта, в его составе множество 
полезных и необходимых для человека микроэле-
ментов, при этом оно практически не содержит 
холестерин и легко усваивается [4]. Растущая по-
пулярность здорового образа жизни у населения 
способствует тому, что диетические свойства  
индейки становятся стимулом для роста потребления. 

Следует отметить, что, несмотря на пользу  
индюшиного мяса, сегодня объем его производства 
составляет лишь около 130 тыс. т. [1]. Для увеличе-
ния ресурсного потенциала за счет рационального 
использования побочных продуктов необходимо 
предусмотреть глубокую переработку. Это во мно-
гом определит и ценовую политику продуктов  
переработки индейки. Учитывая масштабы  
развития индейководства в России, такая задача 
стоит достаточно остро. 
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Как показывает опыт [5], производство 
эмульсий – одно из перспективных направлений, 
обеспечивающих универсальность использования 
побочных продуктов. 

Объект исследования – кожа бройлерной 
индейки в возрасте 1 года, выращенная  
в домашних условиях. Индейку разделывали 
на полуфабрикаты ручным способом, после 
чего собирали части кожного покрова. Массо-
метрические характеристики снимали при  
помощи технических весов марки ВК-3000.1 
с точностью 0,1 г. В результате исследования 
массометрических характеристик продуктов 
разделки туш, установлено, что выход кожи  
составляет около 13%, что полностью решает 
вопрос о необходимости ее рационального ис-
пользования в инновационных решениях.  
Согласно имеющимся литературным данным [2], 
продукт массой 100 г. состоит на 50% из воды, 
жира содержится около 36,5%, белка – 12,5%, 
количество углеводов составляет около 1% 

Липидная фракция кожного покрова ин-
дейки представлена насыщенными, мононена-
сыщенными (МНЖК) и полиненасыщенными 

жирными кислотами (ПНЖК). В 100 г. про-
дукта содержится 36 г. жира, что составляет 
54% от суточной нормы. [2] 

Современные требования к здоровому 
питанию диктуют необходимость контролировать 
уровень холестерина в продуктах питания, т. к. 
он является одной из причин атеросклероза. 
В 100 г. кожи индейки, например, около 91 мг 
холестерина, что составляет 30% от рекомендуе-
мой суточной нормы потребления для взрослого 
человека [5]. 

В питании ключевую роль играет 
не только количество, но и химический состав 
жиров, содержащихся в пищевом продукте,  
особенно содержание полиненасыщенных жирных 
кислот с определенным положением двойных 
связей и цис–конфигурацией (линолевой С2

18; 
альфа– и гамма–линоленовой С3

18; олеиновой С'18; 
арахидоновой С4

20; полиненасыщенных жирных 
кислот с 5–6 двойными связями семейства 
омега-3). Жирнокислотный состав кожи индейки, 
определенный при помощи метода газовой хрома-
тографии [2], представлен в таблице 1. 

Таблица  1.  
Жирнокислотный состав кожи индейки 

Table 1. 
Fatty acid composition of the skins of turkeys 

Наименование жирных кислот 
Name of fatty acids 

г/100г продукта 
g/100 g of product 

% от рекомендуемой суточной нормы 
% of the recommended daily value 

Насыщенные жиры |Saturated fats 9,63 44% 
Миристиновая | Myristic 0,28  
Пальмитиновая | Palmitic 6,95  
Стеариновая|Stearic 1,84  
Мононенасыщенные жиры 
Monounsaturated fats 15,73 72% 

Пальмитолеиновая| Palmitoleic 2,72  
Олеиновая | Oleic 12,66  
Полиненасыщенные жиры 
Polyunsaturated fats 8,45 38% 

Линолевая|Linolenic 7,64  
Линоленовая | Linolenic 0,57  
Арахидоновая| Аrасhidоniс 0,1  

 
Как видно из данных таблицы 1, жирно-

кислотный состав кожи достаточно сбаланси-
рован и содержит в 100 г продукта более 8 г по-
линенасыщенных и 15 г мононенасыщенных 
жирных кислот, что удовлетворяет суточную 
потребность на 38% и 72% соответственно.  
Но следует отметить, что кожа индейки не сба-
лансирована по соотношению омега-3 и омега-6 
жирных кислот, так как омега-3 практически 
отсутствует в составе. А оптимальное соотно-
шение омега-3 и омега-6 составляет 1:3–1:6 

В составе кожи содержится достаточно 
высокая доля белка. В 100 г. продукта содер-
жится 12,71 г. белка, что составляет около 21% 
от рекомендуемой суточной нормы. Для харак-
теристики белковой фракции как пищевого 
объекта необходимо оценить аминокислотный 
состав белков. Аминокислотный состав белка, 
исследованный посредством ионообменной 
хроматографии, представлен в таблице 2 [2]. 
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Таблица  2.  
Аминокислотный состав белка 

Table 2. 
Amino acid composition of protein 

Наименование аминокислоты 
The name of the amino acid 

Шкурка индейки 
The skin of the turkey 

Шкурка бройлеров 
The skin of broilers 

г/100г продукта 
g/100 g of product 

Незаменимые аминокислоты | 
Essential aminoacids 

Аргинин |Arginine 0,98 1,03 
Валин |Valine 0,53 0,56 
Гистидин | Histidine 0,24 0,26 
Изолейцин | Isoleucine 0,41 0,43 
Лейцин | Leucine 0,75 0,78 
Лизин | Lysine 0,76 0,8 
Метионин + Цистеин 
Methionine + Cysteine 0,47 0,49 

Треонин | Threonine 0,45 0,48 
Триптофан | Tryptophan 0,1 0,11 
Фенилаланин + Тирозин 
Phenylalanine + Tyrosine 0,72 0,75 

Заменимые аминокислоты | 
Nonessential amino acid 

Аспарагиновая кислота | Aspartic acid 1,14 1,19 
Аланин | Alanine 1,03 1,08 
Глицин | Glycine 2,03 2,13 
Глутаминовая кислота | Glutamic acid 1,58 1,66 
Пролин | Proline 1,19 1,24 
Серин | Serine 0,52 0,54 
Тирозин | Tyrosine 0,29 0,3 
Цистеин | Cysteine 0,21 0,22 

 
Из данных таблицы 2 видно, что кожа  

индейки характеризуется достаточно высоким 
содержанием пролина, глицина, аспарагиновой 
и глутаминовой кислот, что говорит о присут-
ствии коллагеновых белков в объекте. Но сле-
дует отметить, что содержание оксипролина 
не значительно в сравнении с пролином, по-
этому кожа индейки не обладает выраженной 
жесткостью ткани. В сравнении со значениями 
для бройлеров, стоит отметить небольшое  
отставание, которое вызвано несколько меньшим 
содержанием общего белка в продукте, 12,5% 
для индеек и 13,5% для бройлеров. 

На основании данных Министерства 
сельского хозяйства США по аминокислотному 
составу кожи индейки провели оценку аминокис-
лотной сбалансированности и биологической 
ценности продуктов проводили по следующим 
показателям: аминокислотный скор; коэффициент 
различия аминокислотного скора; биологическая 
ценность пищевого белка, показатель «сопоста-
вимой избыточности». Результаты расчетов 
представлены в таблице 3. 

Аминокислотный скор незаменимых 
аминокислот указывает на степень усвоения 
продукта. В коже аминокислотный скор имеет 
минимальное значение на уровне 80%, что гово-
рит о достаточно высокой сбалансированности 
белка и находится на уровне мяса 2 сорта.  
Лизин – одна из самых дефицитных аминокислот 
в пищевых системах, т. к. вступает в реакцию  
меланоидинообразования, а, следовательно, 
выводится из метаболического пути, а кожа  
индейки достаточно богата такой аминокислотой. 
За счет сбалансированности аминокислотного  
состава биологическая ценность кожи составляет 
более 88%. Оценивая перспективу применения 
кожи индейки как компонента эмульсии, можно 
сказать, что она будет служить хорошей основой 
за счет сбалансированного белкового компо-
нента, а также жирового компонента, в котором 
присутствуют мононенасыщенные и полине-
насыщенные жирные кислоты в достаточно 
большом количестве. 
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Таблица 3.  
Качественные показатели белка 

Table 3. 
Qualitative indicators of protein 

Незаменимые 
аминокислоты 

Essential amino acids 

Эталон 
ФАО/ВОЗ, 

The standard of 
FAO/WHO 

Содержание амино-
кислот в продукте 

The content of amino 
acids in the product 

Аминокис-
лотный скор 
Aminoacid 

score 

Показатель утилитарности  
содержания j-й аминокислоты 

в белке 
Figure utility of the content of 

the j-th amino acid in the protein 
г/100г продукта 

g/100 g of product 
доля единиц 

the share of one unit 
Валин| Valine 5,0 4,17 0,834 0,95 
Изолейцин | Isoleucine 4,0 3,23 0,808 0,98 
Лейцин |Leucine 7,0 5,9 0,843 0,94 
Лизин | Lysine 5,5 5,98 1,087 0,73 
Метионин + Цистеин 
Methionine + Cysteine 3,5 3,67 1,049 0,75 

Треонин | Threonine 4,0 3,54 0,885 0,89 
Триптофан | Tryptophan 1,0 0,79 0,79 1 
Фенилаланин + тирозин 
Phenylalanine + Tyrosine 6,0 5,66 0,943 0,84 

Коэффициент различия аминокислотного скора,% 
The coefficient of difference of amino acid Skoura,% 11,5 

Биологическая ценность,% | Biological value,% 88,5 
Коэффициент утилитарности, доля единиц 
The coefficient of utility, the share units 0,862 

Коэффициент сопоставимой избыточности, доля единиц 
The coefficient comparable redundancy, the share units 0,56 

 
Изучение функционально-технологических 

свойств кожи индейки, с целью дальнейшего  
рассмотрения в качестве основы белково-жиро-
вых эмульсий. Влагосвязывающую способность 
(ВСС) определяли по методу Грау и Хамма  
в модификации В.П. Воловинской и Б.И. Кельман. 

Влагоудерживающую, жироудерживающую, 
эмульгирующую способности и стабильность 
эмульсии определяли согласно рекомендациям [3]. 

Эмульгирование составляет основу мно-
гих технологических процессов в производстве 
продуктов питания. Сегодня наблюдается  
широкое применение эмульсий во всех отраслях 
пищевой промышленности. В мясной отрасли 
эмульсии составляют основу колбас, полуфаб-
рикатов и консервов. 

В настоящее время широко известны  
методы получения различных эмульсий на ос-
нове свиной шкурки, которые применяются 
в колбасном производстве, а также в рецептурах 
рубленых полуфабрикатов. 

В качестве альтернативного варианта 
изучили возможность получения эмульсий 
на основе кожи индейки с добавлением белок-
содержащих препаратов растительного проис-
хождения. Так как кожа индейки изначально 
не соответствует теории питания Покровского, 
в котором соотношение белка к жиру должно 

быть на уровне 1:1, а в коже индейки это  
соотношение – 1:2, то небольшая корректировка 
состава за счет применения растительного белка 
позволит создать продукт максимально при-
ближенный к идеальному. 

Соотношение основных функционально-
технологических характеристик кожи индейки 
представлены на рисунке 1. 

 
Рисунок 1. Функционально-технологические свойства 
эмульсии А – влагосвязывающая способность, %;  
B – влагоудерживающая способность, %; C – жиро-
удерживающая способность,%; D – эмульгирующая 
способность,%; E – стабильность эмульсии, % 

Figure1. Functional and technological properties of the 
emulsion. А –water binding capacity,%; B – water holding 
capacity,%; C – oil-holding ability,%; D – emulsifying 
ability,%; E –stability of the emulsion,% 
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Согласно данным, представленным 
на рисунке 1, влагоудерживающая способность 
находится на достаточно низком уровне ввиду 
значительного количества жира, который обладает 
гидрофобными свойствами. Такая картина  
говорит о необходимости повышения содержание 
белка в системе за счет введения дополнитель-
ных белковый компонентов, что увеличит  
влагоудерживающую способность 

Заключение 
При корректировке состава эмульсии 

с помощью введения высокобелкового продукта, 

например, концентратов чечевицы, нута, люпина, 
можно достичь идеального с точки зрения  
питания соотношения белков и жиров в системе. 
В рецептуре продукта вводимая эмульсия будет 
выполнять ряд стабилизирующих функций, 
увеличит водосвязывающую, влаго- и жиро-
удерживающую и структурообразующую спо-
собности фарша. Кроме того следует отметить, 
что замена мясного сырья на белково-жировую 
эмульсию из кожи индейки позволит снизить 
себестоимость готового продукта. Шкурка индейки 
является альтернативным вариантом основы 
для получения эмульсий широкого назначения. 
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