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В настоящее время спрос на охлажденное мясо индейки значительно вырос, так как оно обладает повышенной 
энергетической ценностью, сбалансированностью состава белка, наличием биологически активных веществ, высокой 
усвояемостью, считается диетическим. Мясо индейки сохраняет свои полезные свойства при хранении в охлажденном виде, 
но при этом срок его хранения небольшой, что накладывает определенные ограничения при реализации этого продукта. Для 
увеличения сроков хранения мяса птицы учеными рассматривается один из перспективных способов, в котором продукт 
непосредственно находится в контакте с диоксидом углерода. Процесс холодильной обработки производится путем 
воздействия на продукт холодной газовой и жидкой средой или созданием смеси из газа и диспергированного в нее 
твердого СО2. В Кемеровском технологическом институте пищевой промышленности (университете) на кафедре 
«Теплохладотехника»  разработана установка, позволяющая перед транспортировкой тушек птицы подавать снегообразный 
диоксид углерода как на поверхность, так и во внутреннюю полость, что позволяет одновременно  охлаждать и 
транспортировать продукт. Проведены исследования характера изменения температурного поля и кинетики теплоотвода  
при холодильной обработке тушек птицы. Определено время и расход диоксида углерода при охлаждении тушек индейки с 
различными вариантами нанесения диоксида углерода  на поверхность тушки. Установлено, что введение снегообразного 
диоксида углерода внутрь тушки индейки оправдано, так как снегообразный диоксид углерода,  размещенный во 
внутренней полости тушки, сублимирует практически только за счет теплоты, отводимой от тушки. При этом 
снегообразный СО2, находящийся на поверхности индейки, отводит теплоту также и от окружающей среды, что приводит к 
значительному сокращению длительности сублимации и повышенному расходу диоксида углерода. При этом диоксид 
углерода подавляет действие многих микроорганизмов и размещение его во внутренней полости тушки индейки приведет к 
увеличению сроков ее хранения. 
 
Птица, тушка индейки, диоксид углерода, аппарат, сублимация, температурное поле, плотность теплового потока, 
теплопроводность, температура, изотермы, теплота 
 

 
Введение 
В последние годы потребление охлажденного 

мяса индейки в России и за рубежом растет благо-
даря особенностям данного вида мяса, таким как: 
повышенная энергетическая ценность, сбалансиро-
ванность состава белка, наличие биологически ак-
тивных веществ, высокая усвояемость. Мясо ин-
дейки считается диетическим, содержит много раз-
нообразных полезных веществ, богато витаминами 
А, В2, В12, РР, В6, микроэлементами, а также при-
сутствует йод, селен, марганец и сера [7]. 

Все эти компоненты сохраняют свои полезные 
свойства при хранении мяса в охлажденном виде, 
но при этом срок его хранения небольшой, что 
накладывает определенные ограничения при реали-
зации этого продукта.  

В настоящее время для холодильной обработки 
пищевых продуктов получают развитие способы, в 
которых продукт непосредственно находится в 
контакте с диоксидом углерода. Процесс холодиль-
ной обработки производится путем воздействия на 
продукт холодной газовой и жидкой средой или 
созданием смеси из газа и диспергированного в нее 
твердого СО2. С целью максимального использова-
ния теплоты сублимации продукт покрывают «сне-
говой шубой», получаемой после дросселирования 
жидкого СО2 [1, 3, 4, 5]. 

Сдерживающим фактором широкого примене-
ния диоксида углерода является отсутствие эффек-
тивных технологий его применения для холодиль-
ной обработки продуктов.  

Для расширения области применения диоксида 
углерода и повышения эффективности его исполь-
зования в Кемеровском технологическом институте 
пищевой промышленности (университете) на ка-
федре «Теплохладотехника»  разработана установ-
ка, позволяющая перед транспортировкой тушек 
индейки подавать снегообразный диоксид углерода 
как на поверхность, так и во внутреннюю полость, 
что позволяет одновременно  охлаждать и транс-
портировать продукт [1, 6].  

 
Объекты и методы исследований 
С целью выявления наиболее эффективного 

способа применения диоксида углерода для охла-
ждения при транспортировке мяса индейки прово-
дились исследования с различными вариантами 
нанесением снегообразного СО2 на поверхность 
тушки индейки массой (5,2±0,1) кг, основной зада-
чей которых являлось: определение зависимости 
изменения температурного поля индейки как по 
времени, так и по толщине тушки; определение 
изменения плотности тепловых потоков; определе-
ние времени охлаждения и расхода CO2. 
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Now demand for the cooled turkey meat grew considerably as it possesses the increased power value, balance of protein 
composition, availability of biologically active agents, high bioavailability, it is also considered dietary. Turkey meat retains its 
useful properties during chilled storage, but the term of its storage is small which imposes certain restrictions when sold. For 
increasing fowl storage periods the scientists consider a perspective way in which the product is in direct contact with carbon 
dioxide. Cooling treatment is made by the impact of the cold gas and liquid environment on the product or creating the mixture from 
gas and the firm CO2 dispersed in it. The plant allowing the supply of snow-like carbon dioxide both onto the surface and into the 
internal cavity of bird carcasses before their transportation is developed at the HVAC department of the Kemerovo institute of food 
science and technology (university). It allows cooling and transportation of the product at the same time. The nature of changes in 
temperature field and heat-removal kinetics in cooling treatment of bird carcasses is investigated. Consumption and time of various 
option carbon dioxide treatment of turkey carcass surface when cooling are defined. It is established that introduction of the snow-
like carbon dioxide into a turkey carcass is justified, since the carbon dioxide placed in the internal cavity of a carcass sublimates 
substantially due to the warmth which is taken away from the carcass. The snow-like CO2 on the turkey surface takes heat away 
from the environment as well, that leads to considerable reduction of the sublimation period and the raised carbon dioxide 
consumption. Thus, carbon dioxide suppresses the action of many microorganisms, and its placement in the internal cavity of a 
turkey carcass will lead to the increase in term of storage. 
 
Bird, turkey carcass, carbon dioxide, apparatus, sublimation, thermal field, heat flux density, thermal conductivity, temperature, 
isotherm, heat 
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