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созревание 
В статье приведены сведения о влияние процесса копчения на 

формирование потребительских свойств продуктов из мяса птицы 
 
Копчение является одним из старейших способов изготовления 

безопасных мясных продуктов для питания человека. В настоящее 
время применяются различные технологии копчения с использованием 
соответствующего оборудования. Каждая из этих технологий имеет 
свои особенности и преимущества [1]. 

Коптильный дым состоит из продуктов термического распада и 
окисления древесины, содержащихся в нем в виде мельчайших капелек 
и паров, а также большого количества неконденсируемых газов, таких 
как водород, углекислый газ, оксид углерода [2;3]. 

Составные части дыма, представляющие собой химические со-
единения, окрашивают поверхность изделий в красивые коричневатые 
или золотистые тона и придают им особый аромат и вкус, обеспечивают 
антиокислительный и бактерицидный эффект копчения [4].  

Следует отметить, что химизм возникновения в копченых про-
дуктах специфического аромата и вкуса является одним из центральных 
аспектов теории процесса копчения. Принято считать, что образую-
щийся аромат продукта связан преимущественно с попаданием в толщу 
изделия соединений фенольной фракции коптильного дыма, а также как 
результат воздействия кислотных компонентов дыма. Так, после 
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отложения компонентов дыма на поверхность продукта начинается их 
перенос по направлению к центру продукта. Скорость переноса зависит 
от химической природы коптильных компонентов, причем часть их за-
держивается на поверхности или в тонком поверхностном слое, вступая 
в реакции взаимодействия с составными частями продукта. Глубина 
проникновения коптильных компонентов зависит от продолжительно-
сти процесса копчения, состава, свойств и состояния продукта, темпе-
ратуры копчения 

Окрашивание поверхности продукта в золотистый или коричне-
вый оттенок в процессе копчения, придает конечному продукту не 
только привычный потребительский внешний вид, но и служит индика-
тором самого процесса копчения. Установлено, что окрашивание по-
верхности продукта возникает в результате окислительно-восстанови-
тельного процесса, при котором свободные группы аминокислот, бел-
ков вступают в реакцию со свободными карбонильными группами, со-
держащимися в коптильной среде. 

Доказано, что копчение пищевых продуктов сопровождается об-
разованием и токсикологически вредных компонентов дыма, а именно 
полициклических ароматических углеводородов с ярко выраженным 
канцерогенным, мутагенным и тератогенным действия на организм лю-
дей [5].  

Применение коптильных препаратов и жидкостей позволяет ин-
тенсифицировать и автоматизировать технологический процесс, а 
также способствует предотвращению накопления в пищевом продукте 
канцерогенных веществ. 

Сегодня обогащение жидких коптильных сред и обработка полу-
фабриката фитокоптильными композициями при посоле позволяет из-
готавливать продукцию не только с новыми вкусо-ароматическими 
свойствами, но повышенной сохранностью полиненасыщенных жир-
ных кислот, безопасную по содержанию биогенных аминов, полицик-
лических ароматических углеводов [6]. 

После копчения происходит дальнейший процесс созревания 
продукта. На этой стадии происходит структурообразование, компо-
ненты подвергаются биохимическим изменениям, уменьшается количе-
ство не разрушенных волокон мышечной ткани [7], под влиянием тка-
невых и бактериальных ферментов продолжается разволокнение 
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мышечной ткани, а также количественное и качественное изменение 
микрофлоры продукта, в результате улучшаются органолептические 
его показатели, он становится легкоусвояемым. 

Таким образом, среди приемов технологической обработки, коп-
чение следует рассматривать как процесс, позволяющий направленно 
модифицировать свойства основного сырья с целью получения продук-
тов, ориентированных на высокое качество. 
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