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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ЙОДИРОВАННЫХ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ 

 
В статье представлена технология йодированных мясных продуктов из мяса овец монгольского 

экотипа, разработанная с учетом пожеланий потребителей. Технологическая особенность техноло-

гии мясных рубленых полуфабрикатов заключается в применении биологически активных добавок на 

основе пробиотических микроорганизмов P. shermanii freudenreichii sрp. shermanii KM-186. Использо-

вание бактериального концентрата «Йодпропионикс» и культуральной жидкости обеспечивает фор-

тификацию эссенциальным биоэлементом йодом и повышение качества готового продукта.  
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DEVELOPMENT OF THE IODIZED MEAT PRODUCTS TECHNOLOGY 

 
The article presents the technology of iodized meat products from sheep meat of the Mongolian ecotype, 

developed taking into account the wishes of consumers. Technological feature of the technology of meat 

chopped semi-finished products is the use of biologically active additives based on probiotic microorganisms 

P. shermanii freudenreichii ssp. shermanii KM-186. The use of bacterial concentrate "Yodpropioniks" and the 

culture fluid provides the essential bioelement fortification with iodine and improvement of the quality of the 

finished product. 
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Мясо и мясные продукты имеют исключительное значение в питании человека.  

Учитывая, что монгольский рынок мясных продуктов в ближайшие годы ожидает про-

должение роста, имеется острая необходимость производства качественных и безопасных мяс-

ных продуктов. Проводится большая работа с целью расширения линейки продуктов функци-

онального назначения, которые будут способствовать укреплению здоровья населения 

страны. 

Главная проблема в области здорового питания – восполнение дефицита ряда нутриен-

тов, одним из которых является биоэлемент йод. По данным клинических и эпидемиологиче-

ских исследований, 30% взрослого населения Монголии нуждаются в корректировке йодного 

статуса, серьезные опасения вызывает факт выявления йоддефицитных состояний и заболева-

ний у детей [2, 4, 5, 6, 8]. 

Известно, что для преодоления йодной недостаточности наиболее эффективными, эко-

номичными являются массовые методы профилактики, включающие йодирование корма для 

животных, йодирование поваренной соли, введение источников йода в продукты питания.  

На кафедре «Технология молочных продуктов. Товароведение и экспертиза товаров» 

ФГБОУ ВО «Восточно-Сибирский государственный университет технологий и управления» 

http://propionix.ru/tekhnologiya-yodirovannykh-myasnykh-produktov-iz-baraniny
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разработан способ биотехнологического получения йода в органической форме [7]. Разрабо-

танные биологически активные добавки широко используются в медицине и пищевой про-

мышленности.  

Следует отметить, что на рынке Монголии инновационные добавки, вырабатываемые в 

МИП «Бифивит» ВСГУТУ, не распространены; население не информировано о современных 

разработках российских ученых. 

С учетом пожеланий потребителей [3] были проведены комплексные исследования, це-

лью которых являлась разработка технологии мясных продуктов, обогащенных йодом. 

 

Объекты и методы исследований 

В качестве материалов исследований были выбраны две биологически активные добавки 

на основе пробиотических микроорганизмов: бактериальный концентрат «Йодпропионикс» 

(ТУ 9229-012-02069473) и культуральная жидкость.  

Основным объектом исследований служили мясо овец монгольской породы баяд, бара-

ний жир-сырец.  

В качестве контроля был выбран мясной полуфабрикат «Люля-кебаб классический» 

(ТУ 9214-028-54899 698-09).  

 

Методы исследований 

Экспериментальные исследования были проведены на модельных системах и на готовой 

продукции.  

При проведении исследований были использованы современные стандартные физико-

химические, биохимические, микробиологические методы определения следующих показате-

лей: органолептическая оценка – по 9-балльной шкале (ГОСТ 9959-2015); массовая доля белка 

– фотометрическим методом, заключающимся в минерализации пробы по Кьельдалю и в фо-

тометрическом измерении интенсивности окраски индофенолового синего, пропорциональ-

ной количеству аммиака в минерализате (ГОСТ 25011-2017); массовая доля жира – гравимет-

рическим методом с использованием экстракционного аппарата Сокслета, в качестве раство-

рителя были использованы петролейный (серный) эфир, дихлорэтан (ГОСТ 23042-2015); мас-

совая доля влаги – арбитражным методом высушивания при температуре (105±2)ºC до посто-

янной массы (ГОСТ 9793-2016); содержание поваренной соли – аргентометрическим методом 

Мора (ГОСТ 26186-84); содержание йода – титриметрическим методом (МУК 4.1.1106-02), 

роданидно-нитритным методом; антимутагенная активность – с использованием теста Эймса; 

микробиологические показатели – стандартными методами. 

Энергетическую ценность рассчитывали по данным химического состава с использова-

нием коэффициентов для белков 4,1; липидов 9; углеводов 3,75. 

В соответствии с ГОСТ 32951-2014 установлены группа и категория разработанных по-

луфабрикатов [1]. 

При проведении экспериментов повторность опытов была (3-5)-кратная, результаты об-

работаны с использованием пакета программ (p≤0,05). 

 

Результаты и их обсуждение 

Анализ научно-технической литературы показал, что перспективным направлением рас-

ширения ассортимента мясопродуктов функционального назначения является использование 

инновационных биологически активных добавок на основе пробиотических микроорганиз-

мов. 

На первом этапе работы было обосновано использование в технологии обогащенных йо-

дом мясопродуктов добавок нового поколения. 

В основу теоретического обоснования использования БАД «Йодпропионикс» для обога-

щения биоэлементом мясных полуфабрикатов было заложено, что бактериальный концентрат: 
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 является источником органически связанного йода; применяется в качестве дополни-

тельного источника йода при йоддефицитных состояниях; 

 содержит высокое количество клеток пропионовокислых бактерий; 

 устойчив к низким температурам, высоким концентрациям поваренной соли; 

 способен к биосинтезу ценных метаболитов (антиокислительные ферменты, экзополи-

сахариды, антимутагенные вещества, органические кислоты и др.). 

Следует отметить, что метаболиты присутствуют не только в биомассе, но и в культу-

ральной жидкости, являющейся побочным продуктов производства. 

Таким образом, БАД «Йодпропионикс» и культуральная жидкость показаны для получе-

ния йодированных мясных полуфабрикатов, а также для повышения их качества. 

На следующем этапе исследований были выбраны и обоснованы дозы внесения выбран-

ных добавок. 

В результате исследования функционально-технологических свойств мясного фарша 

было установлено оптимальное соотношение воды, вносимой для гидратации хлеба, и культу-

ральной жидкости, равное 1:1. Повышение доли замены воды на культуральную жидкость 

приводило к ухудшению органолептических показателей, продукт приобретал несвойствен-

ный вкус. 

Для обогащения йодом исходили из требования удовлетворения 30% суточной потреб-

ности в микроэлементе при потреблении одной порции йодированных котлет. В смесь воды и 

культуральной жидкости вносили бакконцентрат «Йодпропионикс» в количестве двух единиц 

на 100 кг мясного фарша. 

Далее были выбраны рецептурные ингредиенты для производства обогащенных йодом 

рубленых полуфабрикатов – котлет для гриля. Рецептуры люля-кебаб, изготовленного по тра-

диционной технологии («Классический»), и котлет для гриля с использованием биологически 

активных добавок «Йодпропионикс» и йодированной культуральной жидкости приведены в 

таблице 1. 
Таблица 1 

Рецептуры полуфабрикатов, изготовленных по традиционной и новой технологии 

 
Наименование Люля-кебаб  

«Классический» 

Котлеты  

для гриля  

Говядина жилованная второго сорта, % 26,0 – 

Баранина жилованная односортная, % 23,0 60,0 

Жир-сырец бараний, % 14,0 3,0 

Зеленый лук, % 0,5 1,0 

Лук репчатый свежий очищенный измельченный, % 14,6 15,0 

Яйцо куриное, % – 3,0 

Соль поваренная пищевая, % 1,2 1,2 

Pro-Vo-Тех РО 35, % 5,0 – 

Вода для гидратации текстурата, % 15,0 – 

Хлеб пшеничный, % – 4,0 

Технологическая 

смесь, % 

Вода  15,0 6,0 

Культуральная жидкость  – 6,0 

Рондамит ПФК 10 «Кебаб», % 0,6 – 

Рондамит ПА 40, % 0,1 – 

Перец черный молотый, % – 0,4 

Перец красный, % – 0,4 

БАД «Йодпропионикс» – 2 ед.акт 

Итого 100,0 100,0 

 

Как видно из таблицы 1, выбор ингредиентов для производства йодированных котлет 

продиктован их натуральностью, качеством, безопасностью и функциональной направленно-

стью. 
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Исследованиями было установлено, что баранина характеризуется высокой пищевой и 

биологической ценностью. Но при изучении минерального состава было выявлено отсутствие 

в ней эссенциального микроэлемента йода. Уникальным сырьем является курдючный жир-

сырец.  

Формирование требуемого вкусоароматического профиля готового продукта, достигае-

мое в промышленности широким использованием различных технологических добавок, обес-

печивается использованием традиционных специй, пряностей, а также выбранных БАД.  

Разработанный рубленый полуфабрикат получил название «Баяжуулсан» (в переводе с 

монгольского «Обогащенный»). 

Технологическая схема производства котлет приведена на рисунке.  

 

 

 
 

 
Рисунок – Технологическая схема производства котлет для гриля «Баяжуулсан» 

 

 

Особенностью технологии является внесение с технологической водой для гидратации 

пшеничного хлеба бакконцентрата «Йодпропионикс» и культуральной жидкости. 

Тщательное перемешивание с последующим отбиванием фарша в течение 20 мин обес-

печивает формирование вязкой, монолитной консистенции фарша, хорошо удерживаемого на 

шампурах/шпажках (температура фарша не должна превышать 14С).  

Непосредственно после изготовления котлет был произведен контроль качества.  

В соответствии с требованиями ГОСТ 9959 органолептическую оценку полуфабрикатов 

провели в сыром виде и после обжарки. Результаты представлены в таблице 2. 
 

 

Замораживание (минус 35С; 0,5 ч). 

Хранение (минус 15С; 30 сут) 

 

Перец черный, 

перец красный 

Приемка основного  

сырья 

Мясо в тушах Блочное мясо  

замороженное  

Размораживание  

(1-4С) 

Разделка, обвалка, жиловка 

(t воздуха не более 12С; 

отн. влажность воздуха  

75 %) 

Измельчение (6-8 мм)  

 

Составление фарша (продолжитель-

ность 10 мин; t фарша не более 14С). 

Перемешивание, отбивание фарша  

(0-4С; продолжительность 20 мин) 

 

Формование (толщина колбасок 3-4 см) 
 

Холодильная обработка 

Охлаждение (0-4С).  

Хранение (0-4С; 48 ч). 

Хранение и реализация  

Приемка  

жира-

сырца 

Подмораживание  

(минус 2÷ минус 3С). 

Измельчение 

Замачивание  

 
Вода (50:50)  

Приемка, 

подготовка 

хлеба  

Упаковка  

БАД «Йодпропионикс», 

культуральная жидкость 

Лук репчатый, 

лук зеленый 

Яйцо 

Соль 

Контроль качества 

и безопасности 

Нанизывание на шампуры  

 

 

Приемка, 

подго-

товка 

Контроль качества 

и безопасности 
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Таблица 2 

Качественные показатели котлет для гриля «Баяжуулсан» 

 
Показатель Значение показателя 

Органолептические показатели котлет в сыром виде 

Внешний вид сформованная котлетная масса округло-овальной формы на шампу-

рах/шпажках, ровная поверхность 

Цвет фарш темно-красного цвета, равномерно перемешан, с видимыми жиро-

выми включениями 

Запах (аромат) свойственный данному виду продукта с ароматом пряностей, без посто-

роннего запаха 

Масса одной штуки, г 100 

Органолептические показатели котлет после тепловой обработки 

Внешний вид округло-приплюснутой формы 

Вид фарша на разрезе фарш хорошо перемешан 

Запах (аромат), вкус  приятный вкус, яркий выраженный вкус баранины, островатый привкус 

пряностей, без посторонних запаха и вкуса 

Консистенция  монолитная, нежная, сочная  

Физико-химические 

Массовая доля влаги, % 63±1,5 

Массовая доля белка, % 15,0±0,2 

Массовая доля жира, % 20,0±0,1 

Массовая доля поваренной соли, % 1,2±0,1 

Содержание йода, мкг 45±5 

Энергетическая ценность, ккал 250 

Температура при выпуске с предприятия, С минус 8 

Микробиологические 

КМАФАнМ, КОЕ/г 5*102 

БГКП (колиформы) не обнаружено 

Бактерии рода Proteus не обнаружено 

Патогенные, в том числе сальмонеллы не обнаружено 

Плесени, дрожжи не обнаружено 

L. monocytogenes не обнаружено 

Сульфитредуцирующие клостридии не обнаружено 

B. cereus не обнаружено 

St. aureus не обнаружено 

Бактерии рода Enterococcus не обнаружено 

 

Как видно из данных таблицы 2, котлеты для гриля «Баяжуулсан» характеризуются вы-

сокими потребительскими свойствами. Отмечаются хорошие органолептические показатели: 

в сыром виде вкус и запах, свойственные доброкачественному сырью; в готовом виде – при-

ятные, свойственные данному виду продукта, в меру соленые, с ароматом пряностей, без по-

сторонних вкуса и запаха. 

По микробиологическим показателям продукт соответствует требованиям нормативных 

и технических документов. 

Масса одной штуки в сыром виде составляет 100 г, после обжарки – 80 г.  

Следует отметить, что БАД «Йодпропионикс» и культуральная жидкость проявляют 

антимутагенные свойства, что является весьма ценным при производстве мясопродуктов, 

приготавливаемых на гриле. Так, антимутагенная активность разработанных котлет «Бая-

жуулсан» составила 29,5 %.  

Энергетическая ценность котлет для гриля «Баяжуулсан», относящихся к группе «Мяс-

ные продукты» категории В, составляет 250 ккал. 

На йодированные котлеты для гриля «Баяжуулсан» разработан проект технической до-

кументации ТУ 10.13.14-015-66510777-2018. 
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На заключительном этапе были сформулированы рекомендации по управлению каче-

ством разработанного продукта. Составлен перечень учитываемых потенциально опасных 

факторов при производстве котлет для гриля, выявлены основные критические контрольные 

точки. 

Выводы 

Йодированные котлеты для гриля «Баяжуулсан» полностью соответствуют таким поже-

ланиям и требованиям потребителей, как польза для здоровья, безопасность, хорошие вкусо-

вые качества. В то же время благодаря своим бесспорным технологическим преимуществам 

они должны удовлетворить производителей по практическим и экономическим показателям, 

что подтверждается результатами опытно-промышленной проверки разработанной техноло-

гии в производственных условиях на мясоперерабатывающих предприятиях Республики Бу-

рятия и Монголии. 
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