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Аннотация. В настоящее время отечественные фермеры и пищевая промышленность имеют большой 

шанс для насыщения внутреннего рынка необходимыми мясными товарами. Мяса страуса и продукты 

его переработки могут являться такими, однако для российского потребителя это еще малоизвестный 

товар. Цель исследования – обоснование целесообразности использования бурых водорослей в виде 

сухой смеси дробленых фукуса и ламинарии в соотношении 50:50 в составе вареного колбасного изде-

лия из мяса страуса (шпикачек). В качестве объектов исследования использовали выработанные образ-

цы шпикачек с бурыми водорослями. Водоросли вносились в количестве 1, 5 и 10% взамен мясных 

ингредиентов. Исследования проводили по действующим стандартам с применением современных 

подходов к физико-химическому анализу качества продукта. Проведенные исследования доказывают 

возможность и преимущества использования смеси дробленых фукуса и ламинарии как обогатителя 

йодом в рецептурах вареного колбасного изделия из мяса страуса (шпикачек). Наиболее предпочти-

тельным в рецептуре признано количество 5% бурых водорослей. Данное количество позволило улуч-

шить органолептические и физико-химические показатели качества готового продукта. При употреб-

лении разработанного продукта суточная потребность в йоде будет удовлетворена более чем на 20%. 
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Abstract. Currently, domestic farmers and the food industry have a significant opportunity to saturate the 

internal market with necessary meat products. Ostrich meat and its processed products can serve this purpose; 

however, it remains a relatively unknown product for the Russian consumer. The research aimed to 

substantiate the feasibility of using brown algae in the form of a dry mixture of crushed Fucus and Laminaria 

(50:50) in cooked sausage products made from ostrich meat (frankfurters). The study objects were produced 

frankfurter samples with brown algae, added at 1%, 5%, and 10% as a replacement for meat ingredients. The 

studies were conducted according to current standards using modern approaches to physicochemical product 

quality analysis. The conducted research proves the possibility and advantages of using a mixture of crushed 

Fucus and Laminaria as an iodine enrichment ingredient in formulations of cooked ostrich meat sausages 

(frankfurters). The most preferable amount in the formulation was found to be 5% brown algae, which 

improved the organoleptic and physicochemical quality indicators of the final product. Consumption of the 

developed product would satisfy more than 20% of the daily requirement for iodine. 
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Введение. В настоящее время в России на-

чинает набирать обороты в своем развитии 

агротуризм, который признан приоритетным 

направлением государственной политики на 

ближайшее время. Развитие этого направле-

ния туризма до 2030 года закреплено в Феде-

ральном законе от 02.07.2021 г. № 318-ФЗ 

«О внесении изменений в Федеральный закон 

«Об основах туристской деятельности в Рос-

сийской Федерации» и статью 7 Федерально-

го закона «О развитии сельского хозяйства». 

Страусоводство – одна из развивающихся 

ниш агротуризма. В Российской Федерации 

действует больше 250 ферм с общим пого-

ловьем черных африканских страусов, пол-

ностью приспособленных для разведения, 

4200 голов [1]. Агротуризм способствует по-

пуляризации мяса страусов, достоверная ин-

формация о котором у большинства потре-

бителей отсутствует. 

Мясо страуса богато тиамином и рибоф-

лавином, калием, фосфором, железом, мар-

ганцем и медью, содержит около 22% белка 

и небольшое количество холестерина (около 

32 мг на 100 г жира) [2, 3]. Богатый вита-

минный и минеральный состав мяса благо-

приятно воздействует на функционирование 

организма человека [4]. По органолептиче-

ским характеристикам в готовом виде мясо 

страуса не обладает никаким специфическим 

привкусом или ароматом [5]. Таким образом, 

разработка новых рецептур на основе мяса 

страуса имеет высокие перспективы. 

Цель исследования – обосновать целесо-

образность использования бурых водорослей 

в составе вареного колбасного изделия из 

мяса страуса. 

Использование смеси бурых водорослей 

(например, фукуса и ламинарии) в техноло-

гии вареного колбасного изделия позволит 

улучшить показатели качества последнего 

главным образом за счет биологически ак-

тивных веществ, которые отсутствуют в мя-

се страуса. Бурые водоросли богаты ламина-

рином, фукоиданом, альгинатом и другими 

биологически активными веществами, мно-

гие из которых представлены углеводами. 

Смесь указанных водорослей используют 

в профилактическом, диетическом и лечеб-

ном питании в восстановительной медицине 

и как компонент комплексной терапии при 

многих заболеваниях. Например, содержа-

щиеся в них фукоидан и ламинарин ингиби-

руют и приостанавливают избыточный рост 

гладкомышечных клеток в стенке сосудов, 

что является одним из важнейших элементов 

в блокировании развития атеросклеротиче-

ских бляшек, активируют ферменты, участ-

вующие в бета-окислении жирных кислот, 

что в первую очередь способствует уменьше-

нию уровня холестерина, улучшению жиро-

вого и углеводного обмена.  

Фукоидан способен проникать внутрь опу-

холевой клетки и замедлять ее рост, а лами-

нарин обеспечивает 30% антикоагулянтного 

действия гепарина [6]. 
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Помимо всего, бурые водоросли – отлич-

ное средство для профилактики и лечения 

щитовидной железы. Содержание йода в ла-

минарии составляет 56,12 мкг/100 г, в фуку-

се 65,46 мкг/100 г [7]. 

Материалы, методы и объекты иссле-

дования. Для подтверждения целесообраз-

ности использования бурых водорослей в 

составе вареного колбасного изделия за ос-

нову была принята разработанная ранее ав-

торами рецептура шпикачек из мяса страуса 

и кур, где мясо птицы добавлялось в соот-

ношении 70:30 соответственно. Бурые водо-

росли в новом продукте применялись в виде 

сухой смеси дробленых фукуса и ламинарии 

в соотношении 50:50 соответственно в гид-

ратированном виде. Помимо указанных ин-

гредиентов, в состав шпикачек входили 

шпик свиной, имбирь сушеный, перец чер-

ный и белый молотый, соль пищевая. 

Объектами исследования служили шпи-

качки: образец 1 – контроль (без добавления 

смеси бурых водорослей; образец 2 – с 1% 

смеси бурых водорослей; образец 3 – с 5% 

смеси бурых водорослей; образец 4 – с 10% 

смеси бурых водорослей. Бурые водоросли 

вносились взамен мясных ингредиентов. 

Химический состав смеси водорослей оп-

ределяли по ГОСТ 26185-84. 

В готовых шпикачках определяли органо-

лептические показатели качества в соответст-

вии с ГОСТ 31639-2012 и ГОСТ 9959-2015; 

физико-химические показатели качества – в 

соответствии с ГОСТ 25011-2017, ГОСТ 

23042-2015, ГОСТ 33319-2015, ГОСТ 31727-

2012. Углеводы находили расчетным путем. 

Энергетическую ценность шпикачек опреде-

ляли в соответствии с ТР ТС 022/2011 по фак-

тическим показателям. Йод определяли в со-

ответствии с МУК 4.1.1187-03.  

Результаты исследования. Предвари-

тельно были изучены физико-химические 

показатели качества смеси бурых водорос-

лей (табл. 1). 

Представленные данные свидетельству-

ют, что исследуемую смесь можно рекомен-

довать в качестве минеральной пищевой до-

бавки в рецептурах пищевых продуктов, а 

также в качестве источника сложных угле-

водов и пищевых волокон. 

Разработка продуктов питания многоком-

понентного состава прежде всего должна опи-

раться на моделирование вариантов рецепту-

ры, позволяющее сравнивать вариации разра-

батываемого продукта относительно друг 

друга с последующим выбором рецептуры, 

получившей максимальную оценку дегуста-

торов. Для установления отклонений качест-

венных показателей шпикачек был применен 

профильный метод органолептической оценки 

(риc. 1) [8]. 

 
Таблица 1. Химический состав сухой смеси  

фукуса и ламинарии (50:50) 

Table 1. Chemical composition of a dry mixture  

of fucus and kelp (50:50) 

 

Массовая доля, % 
Смесь фукуса  

и ламинарии 

Влага  9,0±0,31 

Жир  0,5±0,01 

Белок  8,1±0,12 

Зола  34,8±1,15 

Углеводы (в т.ч. пищевые 

волокна) 
47,6±1,62 

 

Результаты органолептической оценки 

(рис. 1) свидетельствуют, что бурые водорос-

ли в количестве 1% не оказывают существен-

ного влияния на восприятие внешнего вида, 

консистенции, вида на срезе продукта, тогда 

как добавление в количестве 5 и 10% способ-

ствует улучшению консистенции продукта, 

которая становится более нежной и сочной. 

Однако увеличение массовой доли водорос-

лей в составе способствовало снижению мяс-

ного вкуса и аромата, и напротив, усилило 

специфический, напоминающий рыбный. 

Наиболее выраженным рыбным вкусом и 

ароматом обладал образец 4 с содержанием 

10% смеси бурых водорослей.  

Все образцы обладали красивым внешним 

видом. Батончики были ровными, с чистой 

поверхностью, без отеков, без повреждений 

оболочки. Фарш отличался равномерностью, 

без пустот. Общее восприятие цвета фарша 

на срезе снижалось по мере увеличения во-

дорослей. Наиболее низкий балл за этот по-

казатель был поставлен образцу 4.  

Средний балл образца 1 составил 4,8; об-

разца 2 составил 4,4 балла; образца 3 соста-

вил 4,6 и образца 4 составил 3,9.  
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Рисунок 1. Органолептическая оценка шпикачек, балл 

Figure 1. Organoleptic assessment of spiciness, score 

 

Физико-химические исследования шпика-

чек показали, что вносимая смесь водорос-

лей не оказывает существенного влияния на 

состав продукта в части влаги, жира и белка, 

однако она повлияла на увеличение массо-

вой доли золы и углеводов (табл. 2). 
 

Таблица 2. Физико-химические свойства шпикачек 

Table 2. Physical and chemical properties of pork rinds 

 

Массовая доля, % Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 

Влага 54,5±1,7 53,6±1,7 50,8±1,5 47,5 ±1,5 

Жир  29,0±0,8 28,6±0,8 27,9±0,8 27,7±0,8 

Белок 15,8±0,3 15,3±0,5 14,7±0,4 14,1±0,5 

Зола 0,6±0,01 1,0±0,01 2,4±0,01 4,0±0,01 

Углеводы (в т.ч. 

пищевые волокна) 
0,1±0,002 1,5±0,03 4,2±0,09 6,7±0,10 

Пищевая и энерге-

тическая ценность,  

ккал/кДж 

324,6/1358,1 324,2/1356,5 325,7/1362,7 330,8/1384,1 

 

Массовая доля минеральных компонентов 

(золы) в образцах увеличилась в 1,7 раза в 

образце 2; в 4 раза в образце 3; в 6,7 раза в 

образце 4 по отношению к образцу 1. Если 

сравнивать образец 2 с 3-м и образец 3 с 4-м, 

то увеличение составило 2,4 и 1,7 раза соот-

ветственно. 

Массовая доля углеводов увеличилась в 

образце 2 в 15 раз, в образце 3 в 42 раза и 

образце 4 в 67 раз по отношению к образцу 

1. При сравнении образца 2 с 3-м и образца 3 

с 4-м видно, что увеличение составило 2,8 и 

1,6 раза соответственно. 

Увеличение массовой доли бурых водо-

рослей до 10% нерационально, так как пред-

ставленные данные по массовым долям золы 

и углеводов указывают, что наибольшее уве-

личение их наблюдается при добавлении 5% 

(при сравнении образцов между собой). 

Для того чтобы понять, насколько состав 

шпикачек может обогатиться йодом из сухой 

смеси фукуса и ламинарии, была исследова-

на его массовая концентрация (табл. 3). 

Исходя из представленных данных можно 

сделать вывод о том, что добавление сухой 

смеси фукуса и ламинарии позволяет обога-

0

1

2

3

4

5
внешний вид

нежность

сочность

вид фарша на срезе 

цвет на срезеаромат пряностей

степень проявления рыбного 

аромата

степень сохранения вкуса, 

свойственного данному виду 

продукта

степень проявления рыбного 

вкуса

Объект 1

Объект 2

Объект 3

Объект 4
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тить шпикачки йодом. Содержание йода в 

образцах 2, 3 и 4 увеличилось по отношению 

к 1-му образцу в 5,4 раза, 5,5 раза и 5,7 раза 

соответственно. Сравнивая между собой об-

разцы,  можно отметить, что разница в 2,6% 

наблюдалась между образцом 2 и 3 в пользу 

последнего. В образцах 3 и 4 существенной 

разницы не отмечено. 
 

Таблица 3. Содержание йода в шпикачках 

Table 3. Iodine content in pork rinds 

 

Показатель, 

мкг/100 г 
Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 

Йод 5,73±0,17 30,97±0,95 31,79±0,95 32,82±1,05 

  

Согласно требованиям ТР ТС 022/2011 

«Пищевая продукция в части ее маркировки» 

средняя суточная потребность в йоде состав-

ляет 150 мкг. Следовательно, при употребле-

нии разработанного вареного колбасного из-

делия (шпикачки) суточная потребность в йо-

де будет удовлетворена более чем на 20%, 

следовательно, используемую сухую смесь 

бурых водорослей можно отнести к функцио-

нальному пищевому ингредиенту, а само ва-

реное колбасное изделие (шпикачки) – к обо-

гащенному продукту. 

Выводы. Исследование позволило экспе-

риментально обосновать целесообразность 

использования сухой смеси бурых водорос-

лей (фукуса и ламинарии в соотношении 

50:50) в рецептуре вареных колбасных изде-

лий из мяса страуса (шпикачек). В результате 

комплексной оценки установлено, что введе-

ние смеси водорослей в количестве 5% вза-

мен мясных ингредиентов является опти-

мальным. Данная концентрация позволила 

достичь положительного влияния на ключе-

вые характеристики готового продукта: 

улучшились органолептические показатели 

(в частности, консистенция стала более неж-

ной и сочной), а также были оптимизированы 

физико-химические параметры. 

Наиболее важным практическим результа-

том работы является обогащение продукта 

йодом. Установлено, что потребление разра-

ботанных шпикачек позволяет удовлетворить 

более 20% суточной потребности человека в 

этом жизненно важном микроэлементе, что 

позволяет классифицировать продукт как 

обогащенный и отнести смесь бурых водо-

рослей к функциональным пищевым ингре-

диентам. Таким образом, результаты иссле-

дования подтверждают перспективность ис-

пользования бурых водорослей для создания 

новых мясных продуктов с повышенной пи-

щевой ценностью.  
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