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Аннотация. Введение. В работе показана обоснованность введения растительных добавок в мяс-

ную рубленую массу с целью повышения пищевой ценности изделий. В качестве альтернативы 

использования пшеничного хлеба в мясных рубленых массах предлагается смесь растительных 

продуктов, основой которой является цельносмолотое зерно овса. Дана сравнительная оценка по-

казателей мясных рубленых изделий, содержащих различное количество смеси из цельносмоло-

того зерна овса, отрубей пшеничных и сушеных яблок. Цель работы. Выяснить возможность ис-

пользования смеси на основе цельносмолотого зерна овса при разработке рецептур и технологии 

мясных рубленых изделий для повышения пищевой ценности и расширения ассортимента изде-

лий. Методы. Для создания смеси использовали цельносмолотое зерно овса в количестве 60%, 

отруби пшеничные в количестве 20% и яблоки сушеные измельченные в количестве 20%. Для 

введения в мясную рубленую массу смесь на основе цельносмолотого зерна овса гидратировали с 

использованием воды с температурой 15-20 °С в соотношении 1:2 в течение 10-15 минут. Объек-

тами исследования являлись 3 образца мясных рубленых изделий с 10%, 15% и 20% смеси на 

основе цельносмолотого зерна овса. Результаты исследования готовых кулинарных изделий по-

казали, что наименьшие потери массы и более высокая пищевая ценность изделий по сравнению 

с прототипом показали образцы №2 и №3 с добавлением 15% и 20 % смеси на основе цельносмо-

лотого зерна овса. 
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Abstract. Introduction. Application of plant additives into minced meat in order to increase the 

nutritional value of products has been justified in the article. A mixture of plant products based on whole 

oat grain has been proposed as an alternative to sing wheat bread in minced meat.  The indicators of 

minced meat products containing different amounts of a mixture of whole oat grain, wheat bran and dried 

apples have been assessed. The goal of the research is to determine the possibility of using a mixture 

based on whole oat grain in developing recipes and technology for minced meat products to increase the 

nutritional value and expand the range of products. The methods. To create the mixture 60% of whole 

oat grain, 20% of wheat bran and 20% of dried crushed apples were used. To introduce the mixture based 

on whole oat grain into the minced meat, it was hydrated using water at a temperature of 15-20 °C in a 

ratio of 1:2 for 10-15 minutes. The objects of the research were 3 samples of minced meat products with 

10%, 15% and 20% of the mixture based on whole oat grain. The results of the study of finished culinary 

products have shown that the lowest weight loss and higher nutritional value of the products compared to 

the prototype is in samples No. 2 and No. 3 with the addition of 15% and 20% of the mixture based on 

whole oat grain. 
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Введение. На предприятиях пищевой 

промышленности каждый год произво-

дится значительное количество отходов, 

особенно зерновых. При этом побочные 

продукты содержат такие компоненты, как 

пищевые волокна, макро- и микроэле-

менты, антиоксиданты, которые могут при-

дать пище функциональность. В связи с из-

менением образа жизни растет спрос на го-

товые к употреблению продукты, в числе 

которых полуфабрикаты из мясной рубле-

ной массы. При этом мясо, особенно сви-

нины, содержит высокий процент жира и 

полностью лишено пищевых волокон, что 

может создавать проблемы для здоровья 

человека. Чтобы решить эту проблему, не-

которые виды пищевых отходов, напри-

мер, отруби зерновых, могут быть успешно 

включены в мясные рубленые продукты. 

На предприятиях общественного пита-

ния социальной направленности широко 

производятся изделия из мясной рубленой 

массы. Рецептуры этих изделий включают 

в себя размоченный пшеничный хлеб, ко-

торый служит связующим и влагоудержи-

вающим наполнителем. Однако с целью 

придания новых свойств традиционным 

продуктам мясные рубленые полуфабри-

каты модифицируются путем добавления 

различных функциональных добавок, име-

ющих такие же хорошие влагоудерживаю-

щие свойства, при этом повышающие пи-

щевую ценность и содержание пищевых 

волокон [1,2,3,4]. В качестве альтернативы 

предлагается использовать смесь расти-

тельных продуктов на основе цельного ов-

сяного зерна. Полезные свойства овса свя-

заны с богатым химическим составом, 

включающим пищевые волокна, минералы 

и витамины [5,6]. Цельносмолотая мука из 

зерна овса содержит все части зерна: пита-

тельный эндосперм, богатый витаминами 

зерновой зародыш и содержащие клет-

чатку отруби. Использование муки из цель-

ного зерна овса способствует снижению за-

трат для получения зёрен овса без оболочек 

с использованием технологии гидротерми-

ческой обработки, т.к. удаление оболочек 

энерго-и трудозатратно. Овсяное зерно со-

держит крахмал и β-глюкан, которые будут 

способствовать удержанию влаги. β-глю-

кан является основным некрахмальным по-

лисахаридом, растворимым пищевым во-

локном, признанным за его полезные свой-

ства как для здоровья, так и для связывания 

влаги [7]. Более всего его содержится в кле-

точных оболочках эндосперма, в связи с 

чем в муке цельносмолотой овсяной содер-

жание β-глюкана выше, чем в очищенном 

эндосперме зерна овса. В исследованиях 

[8] показано, что β-глюкан снижает глике-

мический индекс крахмала, вступая во вза-
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имодействие с ним и образуя гелевую сет-

чатую структуру, удерживающую влагу. 

Исследования группы авторов [9] пока-

зали, что овсяный крахмал был обернут 

белково-β-глюкановыми комплексами. Это 

исследование показывает, что можно полу-

чить массу с более низкой усвояемостью 

крахмала. Таким образом, содержание β-

глюкана в овсяной цельносмолотой муке 

может быть ключевым компонентом для 

снижения гликемического индекса в отли-

чие от пшеничного хлеба в рубленой массе 

с высоким гликемическим индексом. 

Для увеличения содержания пищевых 

волокон в смесь предлагается ввести отруби 

пшеничные, так как цельное зерно овса бу-

дет содержать недостаточное количество пи-

щевых волокон для удовлетворения суточ-

ной потребности. Отруби пшеничные бо-

гаты пищевыми волокнами и используются 

во многих продуктах, включая мучные, мяс-

ные, рыбные изделия, изделия из птицы. До-

статочное количество пищевых волокон, со-

держащихся в пшеничных отрубях, выпол-

няет соответствующие физиологические 

функции, полезные для здоровья человека. 

Отруби пшеничные содержат различные ви-

тамины и минералы, включая витамины 

группы B, железо, магний, цинк и другие, но 

самым важным является высокое содержа-

ние пищевых волокон [10]. 

Некоторые фруктовые и овощные про-

дукты могут быть успешно включены в 

мясные продукты, т.к. содержат пищевые 

волокна и играют роль природных антиок-

сидантов, что замедлит окисление липидов 

и увеличит срок хранения мясных продук-

тов. К таким продуктам можно отнести су-

шеные яблоки. Сушеные яблоки содержат 

значительное количество пищевых воло-

кон, но при этом они также содержат анти-

оксиданты, такие как кверцетин, катехин и 

хлорогеновая кислота, которые обладают 

высокой способностью нейтрализации ра-

дикалов [11]. Сушеные яблоки богаты ми-

нералами, такими как калий и железо. Во-

дорастворимые пищевые волокна и клет-

чатка цельного зерна овса и пшеничных от-

рубей может улучшить биодоступность 

 полифенольных соединений сушеных яб-

лок [12,13].   

Таким образом, разработка технологии 

мясных рубленых изделий с использованием 

пищевых волокон на основе цельносмоло-

того зерна овса, с введением в смесь пшенич-

ных отрубей и сушеных яблок, является ак-

туальной и будет способствовать повыше-

нию пищевой ценности и расширению ас-

сортимента мясных рубленых изделий. 

Цель работы. Выяснить возможность 

использования смеси на основе цельносмо-

лотого зерна овса при разработке рецептур 

и технологии мясных рубленых изделий 

для повышения пищевой ценности и рас-

ширения ассортимента. 

Объекты исследования: мука из цельнос-

молотого зерна из органического овса голо-

зёрного, отруби пшеничные, яблоки суше-

ные кислых сортов, выращиваемых в Пен-

зенской области; смесь, состоящая из муки 

из цельносмолотого зерна овса, отрубей 

пшеничных и сушеных яблок; изделия мяс-

ные рубленые с содержанием смеси на ос-

нове овсяного цельносмолотого зерна в ко-

личестве 10% - образец № 1, 15% - образец 

№ 2 и 20% - образец № 3, прототип – котлеты 

из свинины по рецептуре № 658 из сборника 

рецептур блюд и кулинарных изделий для 

предприятий общественного питания.  

Материалы и методы исследования. 

Смесь на основе цельносмолотого зерна 

овса представляет собой комбинацию муки 

цельнозерновой овсяной, пшеничных отру-

бей и сушеных яблок. 

Процентное содержание состава смеси 

представлено на рисунке 1. 

Яблоки предварительно подсушивали в 

сушильном шкафу до состояния ломкости 

при температуре не выше 35 °С и измель-

чали на лабораторной мельнице до порош-

кообразного состояния.  

Все составные части смеси на основе 

цельносмолотого зерна овса смешивали. Пе-

ред использованием смесь подвергали гид-

ратации водой с температурой 15-20 °С гид-

ромодулем 1:2,0 в течение 10-15 минут. Про-

изводство изделий осуществляли по тради-

ционной технологической схеме в соответ-

https://elibrary.ru/item.asp?id=67316038
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ствии со сборником рецептур блюд и кули-

нарных изделий. Можно отметить, что при 

вторичном измельчении мясной массы в мя-

сорубке с добавлением смеси и при формо-

вании изделий наблюдается значительная 

адгезия массы. Готовые полуфабрикаты об-

жаривали основным способом с двух сторон 

и дожаривали в жарочном шкафу при темпе-

ратуре 240-250 °С в течение 5-7 минут. 

Для определения пищевой ценности и 

потерь массы при тепловой обработке при-

менялись расчетные методы, для определе-

ния органолептических показателей – ГОСТ 

32951-2014.  

Результаты исследования и их обсуж-

дение. 

Органолептическая характеристика 

смеси представлена в таблице 1. 

Химический состав смеси: белки – 10 г; 

жиры – 3 г; углеводы – 48 г; пищевые во-

локна - 20 г. Энергетическая ценность про-

дукта составляет 259 ккал. 

Учитывая, что пшеничный хлеб добав-

ляют в мясные рубленые изделия с целью 

влагоудерживания, были определены вла-

гоудерживающие свойства смеси в виде 

исследования потерь при тепловой обра-

ботке. Зерно овса обладает хорошими во-

досвязывающими и водоудерживающими 

свойствами [5]. Рубленая масса со смесью 

менее водянистая по сравнению с прототи-

пом, изделия хорошо формуются. Резуль-

таты исследования потерь массы при теп-

ловой обработке изделий с введением 

смеси на основе цельносмолотого зерна 

овса показаны в таблице 2.  
 

 
Рис. 1. Процентное содержание состава смеси на основе цельносмолотого зерна овса 

Fig. 1. Percentage of the mixture based on whole oat grain  

 

Таблица 1. Органолептическая характеристика смеси на основе  

цельносмолотого зерна овса 

Table 1. Organoleptic characteristics of the mixture based on whole oat grain 

Показатель Характеристика 

Внешний вид, цвет Смесь светло-коричневого цвета с включением хлопьевидных 

частиц оболочки зерна овса и коричневых частиц отрубей  

Консистенция Рассыпчатая 

Запах и вкус Свойственный зерновым с едва ощутимым ароматом яблок  
 

Таблица 2. Результаты исследования потерь массы при тепловой обработке изделий 

Table 2. The results of the study of mass losses during heat treatment of products 

Объект исследования Масса полуфабри-

ката, г 

Масса готового 

изделия, г 

Потери при тепло-

вой обработке, % 

Прототип 91,6 75,6 17 

Образец №1 с 10% смеси  87,5 72,8 16,8 

Образец №2 с 15% смеси  92 79,3 13,8 

Образец №3 с 20% смеси  96 83,8 12,7 

Отруби пшеничные; 
20,0%

Цельное зерно овса; 60,0%

Яблоко сушеное; 20,0%
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Как видно из результатов исследования, 

потери при тепловой обработке уменьша-

ются, что связано со значительным содер-

жанием крахмала и β-глюкана в зерне овса 

и с содержанием пищевых волокон в целом 

в смеси [14].  

Потери массы при тепловой обработке 

по сравнению с прототипом уменьшились 

на 0,2% в образце №1 с 10% смеси, на 3,2% 

в образце №2 с 15% смеси, на 4,3 % в об-

разце №3 с 20% смеси. Эти результаты до-

казывают влагоудерживающую способ-

ность пищевых волокон, которые преобла-

дают в составе смеси [15,16].  

Расчет пищевой ценности произво-

дился с учетом потерь основных веществ 

при тепловой обработке, показатели пище-

вой ценности в граммах на 100г представ-

лены на рисунке 2. 

В образце №1 содержание белка уменьша-

ется на 4%, а в образце №2 почти не изменя-

ется, что связано с небольшим количеством 

добавляемой смеси на основе цельносмоло-

того овса по сравнению с добавляемым коли-

чеством пшеничного хлеба. Содержание бел-

ков в исследуемом образце №3 незначи-

тельно возрастает на 5,4%. Содержание жи-

ров повышается по сравнению с прототипом 

только в образце №3 на 1%. Количество угле-

водов снижается в образце №1 на 30%, в об-

разце №2 на 14%, в образце №3 немного по-

вышается. При добавлении смеси на основе 

цельносмолотого зерна овса значительно воз-

растает содержание пищевых волокон в об-

разцах №1, № 2, №3 в 3 раза, в 4,2 раза, в 5,57 

раза соответственно. В прототипе содержа-

ние пищевых волокон незначительное -0,77г 

на 100 г готового изделия. При этом в образ-

цах №2 и №3 содержание пищевых волокон 

более 3 г на 100 г продукта, что дает возмож-

ность отнести продукт к функциональным по 

содержанию пищевых волокон. 

Показатели содержания минеральных 

веществ представлены в таблице 3. 

 
 

 
Рис. 2. Показатели пищевой ценности изделий  

Fig. 2. Nutritional value indicators of products 
 

Таблица 3. Показатели содержания минеральных веществ в готовых  

мясных рубленых изделиях 

Table 3. Indicators of mineral content in finished minced meat products 

Наименование  

 показателя 

Прототип Образец №1 с 

10% смеси 

Образец №2 с 

15% смеси 

Образец №3 с 

20% смеси 

Ca, мг 29,38 29,1 30,56 32,03 

P, мг 99,6 117,8 136,36 154,8 

Mg, мг 18,1 24,7 30,7 36,6 

Fe, мг 1,2 1,18 1,32 1,45 

Zn, мг 1 1,06 1,14 1,21 

I, мкг 2,48 2,48 2,48 2,48 
 

10,72 10,312 10,81 11,3

27,64 27,8 27,93 28

14,41

10,04
12,44

14,84

0,77
2,3 3,29 4,29

0
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Прототип Образец №1 10% Образец №2 15% Образец №3 20%

Белки Жиры  Углеводы Пищевые волокна
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С добавлением смеси увеличивается со-

держание дефицитных в питании человека 

таких минеральных веществ, как Mg, Fe, 

Ca по сравнению с прототипом. Содержа-

ние Mg в образце №1 возрастает на 36%, в 

образце №2 на 69,6%, в образце №3 на 

102,2%.  Содержание Fe в образце №1 и №2 

возрастает на 10%, в образце №3 на 20,8%. 

Содержание Ca в образце №2 возрастает на 

4,01%, в образце №3 на 9,01%, а в образце 

№1 уменьшается на 1,2%. Содержание 

йода не изменяется. Лучшими показате-

лями по содержанию минеральных ве-

ществ обладает образец №3. 

Для изучения витаминного состава 

были определены те виды витаминов, кото-

рые преобладают в сырье. Витаминный со-

став изделий определяется в основном со-

держанием витаминов группы В. Показа-

тели содержания витаминов отражены на 

рисунке 3. 

С добавлением смеси на основе цель-

носмолотого зерна овса увеличивается ко-

личество витамина В1 в образце №1 на 

11%, образце №2 на 25% и в образце №3 на 

37% по сравнению с прототипом. При за-

мене пшеничного хлеба на смесь не изме-

няется содержание витаминов В2 и В5, при-

чем содержание витамина В5 снижается на 

8 %, что связано с более высоким содержа-

нием пантотеновой кислоты в пшеничном 

хлебе. Значительно увеличивается содер-

жание витамина Е в образцах №1; №2; №3 

в 1,7; 2,0; 2,26 раза соответственно. Луч-

шими показателями по содержанию вита-

минов обладает образец №3 с самым высо-

ким содержанием смеси 20% в мясной руб-

леной массе. 

Также были рассмотрены показатели 

степени суточной удовлетворенности в ми-

неральных веществах и витаминах в 100 гр 

готовых изделий в прототипе и образцах 

№2 и №3. Образец №1 не рассматривается в 

связи с тем, что показатели содержания не-

которых пищевых веществ ниже, чем в про-

тотипе. Результаты показаны в таблице 4. 

Определение степени удовлетворенно-

сти в минеральных веществах и витаминах 

показало, что витаминами, которые содер-

жатся в прототипе и рассматриваемых об-

разцах и удовлетворяющими более 15% су-

точной потребности, являются витамины В1 

и РР. Образцы №2 и №3 также удовлетво-

ряют суточную потребность в витамине В6 

более 15%. Степень удовлетворенности в 

минеральных веществах в образцах №2 и 

№3 возрастает по сравнению с прототипом, 

но только в таком макроэлементе, как фос-

фор. Этот элемент не является дефицитным 

в питании человека. По сравнению с прото-

типом значительно увеличивается степень 

удовлетворенности в таких минеральных 

веществах, как магний и железо, которые 

являются дефицитными в питании.  
 

 
Рис. 3. Показатели содержания витаминов в готовых мясных  

рубленых изделиях 

Fig. 3. Vitamin content in finished minced meat products 
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При потреблении 100 граммов изделий 

с содержанием 15% и 20% смеси на основе 

цельносмолотого зерна овса в течение су-

ток организм восполнит недостаток в пи-

щевых волокнах более чем на 15 % как у 

мужчин, так и у женщин. Учитывая, что 

клетчатка является одним из важнейших 

компонентов, оказывающих влияние на 

функционирование организма, в особенно-

сти на деятельность желудочно-кишечного 

тракта, а поступает она в основном с ово-

щами, отпуск изделий, гарнированных ово-

щами, удовлетворит суточную потреб-

ность более значительно по сравнению с 

прототипом. 

Сравнение качественного состава бел-

ков мясных рубленых изделий прототипа и 

образца №3 с добавлением 20% смеси при-

ведено в таблице 5.  

Анализируя содержание аминокислот-

ного скора в прототипе и рубленых мясных 

изделиях с добавлением 20% смеси на ос-

нове цельносмолотого зерна овса с добавле-

нием пшеничных отрубей и порошка суше-

ных яблок, можно отметить, что аминокис-

лотный скор образца с частичной заменой 

пшеничного хлеба на смесь увеличивается 

незначительно. При этом белок всех образ-

цов близок к полноценному по аминокис-

лотному составу, лимитирующей амино-

кислотой является лизин, но его содержание 

приближается к 100%. Такие изделия могут 

обеспечить организм необходимым содер-

жанием незаменимых аминокислот.  

При выборе оптимальной рецептуры 

изделий руководствовались органолепти-

ческими характеристиками и количеством 

баллов, набранных готовыми изделиями.  

Оценка органолептических показателей 

проведена экспертной комиссией на ка-

федре «Пищевые производства» Пензен-

ского государственного технологического 

университета.  Была произведена дегуста-

ция мясных рубленых изделий: прототипа, 

образца №1, образца №2, образца №3. Фо-

тографии готовых изделий представлены 

на рисунке 4.  

График оценки образцов по органолеп-

тическим показателям после термической 

обработки показан на рисунке 5. 
 

Таблица 4. Степень удовлетворенности образцов нормам суточной потребности  

взрослого человека в минеральных веществах и витаминах 

Table 4. Degree of satisfaction of samples with the daily requirements  

of an adult for minerals and vitamins 

Виды пищевых 

веществ 

Степень удовле-

творенности в про-

тотипе 

Степень удовлетво-

ренности в образце 

№2 с содержанием 

15% смеси 

Степень удовлетво-

ренности в образце 

№3 с содержанием 

20% смеси 

В1, мг 18 22 24 

В2, мг 5 5 5 

В5, мг 10,6 9,8 9,8 

В6, мг 12,5 15,5 16 

Е, мг 2,53 5 5,7 

РР, мг 29,15 29,25 29,5 

Ca, мг 2,93 3,0 3,2 

P, мг 14,2 19,48, 22 

Mg, мг 4,3 7,3 8,71 

Fe, мг 12 13 14,5 

Zn, мг 8,3 9,5 10 

I, мкг 1,65 1,65 1,65 

Пищевые волокна 3,0 13,16 17,16 
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Таблица 5. Оценка биологической ценности мясных рубленых изделий 

Table 5. Assessment of the biological value of minced meat products 

Наименование Прототип – мясные 

 котлеты 

Мясные рубленые изделия с    

добавлением овсяной клет-

чатки 

Изолейцин 130,36 131,16% 

Лейцин 127,65% 128,69% 

Лизин 97,8% 97,8% 

Метионин+цистин 116,12% 116,27% 

Фенилаланин+тирозин 156,09% 156,18% 

Треонин 101,04% 100,98% 

Триптофан 121,24% 121,3% 

Валин 116,21% 116,21% 
 

  

  
Рис. 4. Внешний вид образцов изделий со смесью на разрезе 

Fig. 4. Product appearance on a section 
 

 
Рис. 5. График оценки образцов по органолептическим показателям  

после термической обработки 

Fig. 5. Graph of evaluation of samples by organoleptic indicators after heat treatment 
 

Оценка органолептических показателей 

изделий показала, что наилучшими органо-

лептическими показателями характеризу-

ются образцы №2 и №3. Масса изделий 

пропечена, на разрезе однородная, изделия 

хорошо сохраняют форму, не имеют тре-

щин и изломов. Имеют плотную конси-

стенцию. При этом с увеличением количе-

ства смеси немного увеличивается крошли-

вость. Запах и вкус свойствены жареным 

мясным рубленым изделиям с орехово-

сладковатым вкусом вносимой смеси на ос-

нове цельносмолотого зерна овса. 

Заключение. В соответствии с постав-

ленной целью в работе показано, что смесь 

на основе цельносмолотого зерна овса при-
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менима для замены пшеничного хлеба в 

производстве мясных рубленых изделий. 

Замена пшеничного хлеба на смесь из цель-

носмолотого зерна овса не ухудшает орга-

нолептические показатели изделий, но вли-

яет на повышение пищевой ценности. При 

добавлении смеси на основе цельносмоло-

того зерна овса значительно возрастает со-

держание пищевых волокон в образцах в 3-

5 раз. При этом в образцах №2 и №3 содер-

жание пищевых волокон более 3 г на 100 г 

продукта, что дает возможность отнести 

продукт к функциональным по содержа-

нию пищевых волокон. С добавлением 

смеси увеличивается содержание дефицит-

ных в питании человека таких минераль-

ных веществ, как Mg, Fe, Ca по сравнению 

с прототипом. Введение в мясную рубле-

ную массу 10% смеси не влияет на улучше-

ние пищевой ценности разрабатываемых 

образцов, поэтому для замены пшеничного 

хлеба в изделиях рекомендуется введение 

15% и 20% смеси на основе цельносмоло-

того зерна овса. Обобщая вышеизложен-

ное, справедливо сказать, что использова-

ние в технологии мясных рубленых изде-

лий смеси на основе цельносмолотого 

зерна овса возможно и является целесооб-

разным с точки зрения повышения пище-

вой ценности и расширения ассортимента. 
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