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Аннотация. Введение. Оптимизация рецептуры – основной фактор при разработке функциональ-

ных мясных полуфабрикатов для лиц с ограниченными возможностями здоровья. Целью работы 

является оценка влияния малоиспользуемого растительного сырья на функционально-технологи-

ческие характеристики мясных изделий на всех стадиях технологического цикла. Объект и ме-

тоды исследования. Определены органолептические, реологические, физико-химические пока-

затели полуфабрикатов и изделий, приготовленных в пароконвектомате по современным и обще-

принятым методикам. Объекты: мясной фарш, овощное сырье, котлеты (полуфабрикаты, кули-

нарные изделия). Результаты и обсуждение. Комбинирование мясных пищевых систем осу-

ществляли с использованием в рецептуре одного и более мясных компонентов, овощных добавок 

и специй. Получено 8 рецептур мясных котлет, имеющих 60,7-75,7 % мясного компонента, 18,5-

23,5 % овощей, 0,8 % специй. Установлен рН сырых полуфабрикатов 5,99-6,42, а готовых изделий 

6,22-6,48. Плотность фарша 0,958-1,005 г/см3; количество влаги 73,0-81,6 %, и влагосвязывающая 

способность 73-84 %. Такая высокая ВСС обеспечивается за счет растительных добавок (крупы 

рисовой, ячневой, нута), что влияет на выход изделий при термообработке. Добавление 5-15 % 

крупы показали, что изменяется вкус и снижаются технологические свойства фарша. Оптималь-

ная рецептура включает птицу, свинину, кабачок. Диапазон изменений рецептуры составил 20 %. 

Пищевая ценность фаршевой системы составляет: 8,5 г белка, 0,84 г жира и 76 г углеводов (в том 

числе 24,6 г пищевых волокон) на 100 г фарша. Оптимизированный симплекс-решётчатого метода 

Шеффе вариант рецептуры имеет высокую пищевую ценность: 15,3 г белка, 8,8 г жира, 5,2 г уг-

леводов, 160,4 ккал на 100 г полуфабриката. Оценка качества готовых котлет 4,5-4,8 балла. За-

ключение. Смоделирован ряд рецептур мясных рубленых полуфабрикатов с растительными до-

бавками. Полуфабрикаты в охлаждённом виде (0-4 ℃) или замороженные до –18 ℃, упакованные 

в пакеты, хранятся 7-90 суток в соответствии с ТР ТС 021/2011.  

Ключевые слова: полуфабрикаты, мясорастительные фарши, пищевые системы, показатели качества 
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Abstract. Introduction. Recipe optimization is the key factor in developing functional semi-finished 

meat products for individuals with disabilities. The goal of the research was to evaluate the influence of 

rarely used plant-based raw materials on the functional and technological characteristics of meat products 

at all stages of the technological cycle. The object and methods of the research. Organoleptic, rheolog-

ical, physicochemical parameters of semi-finished products and products cooked in a combi steamer us-

ing modern and generally accepted methods were determined. The objects: minced meat, vegetable raw 

materials, cutlets (semi-finished products, culinary products). The results and discussion. The combi-

nation of meat food systems was carried out using one or more meat components, vegetable additives and 

spices in the recipe. 8 recipes of meat cutlets were obtained, containing 60.7-75.7 % meat component, 

18.5-23.5 % vegetables, 0.8 % spices. The pH of raw semi-finished products was found to be 5.99-6.42, 

while that of finished products was 6.22-6.48. The minced meat density was 0.958-1.005 g/cm3; moisture 

content was 73.0-81.6 %, and moisture binding capacity was 73-84 %. Such a high WBC was achieved 

through plant additives (rice, barley, and chickpeas), which affected the yield of products during heat 

treatment. The addition of 5-15 % of cereals showed that the taste changed and the technological proper-

ties of the minced meat deteriorated. The optimal recipe included poultry, pork, and zucchini. The range 

of recipe variations was 20 %. The nutritional value of the minced meat system was 8.5 g protein, 0.84 g 

fat, and 76 g carbohydrates (including 24.6 g dietary fiber) per 100 g minced meat. The optimized Scheffe 

simplex-lattice method recipe had a high nutritional value: 15.3 g protein, 8.8 g fat, 5.2 g carbohydrates, 

and 160.4 kcal per 100 g of semi-finished product. The quality of the finished cutlets was 4.5-4.8 points. 

Conclusion. A series of recipes for minced meat semi-finished products with plant additives were simu-

lated. Semi-finished products, chilled (0-4 °C) or frozen to -18 °C, packaged in bags, have a shelf life of 

7-90 days in accordance with TR CU 021/2011. 

Keywords: semi-finished products, meat and vegetable mince, food systems, quality indicators 
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Введение. Мясные формованные полу-

фабрикаты занимают львиную долю в ас-

сортименте мясопродуктов. В зависимости 

от добавок, входящих в их рецептуру, они 

могут быть функциональными, специализи-

рованными, диетическими и традицион-

ными. В качестве добавок к мясному фаршу 

используют каррагинаны, фосфаты, пекти-

новые вещества, коллаген, полиненасыщен-

ные жирные кислоты и витамины. Каждый 

из этих компонентов выполняет определен-

ную функцию в пищевой системе: стабили-

зирующую, пластическую, влагоудержива-

ющую, гелеобразующую и другую. Наибо-

лее востребованными являются низкокало-

рийные мясные продукты, обогащенные пи-

щевыми волокнами. Эти продукты при-

званы удовлетворить потребности людей, 

стремящихся похудеть или поддерживать 

определенный вес. Добавленные в эти про-

дукты пищевые волокна способствуют 

улучшению пищеварения и снижению 

риска таких заболеваний, как диабет и сер-

дечно-сосудистые заболевания. Введение 

витаминно-минеральных добавок способ-

ствует получению функциональных про-

дуктов, направленных на поддержание 

функций организма (нервной и иммунной 

систем, обмена веществ и энергии, костной 

ткани, пищеварения и микробиом). Однако, 

содержание добавки может быть в пределах 

10-50 % от суточной нормы, рекомендуемой 

в пищевом рационе. Эти показатели соот-

ветствуют современным научным концеп-

циям, подчеркивающим значимость функ-

циональных ингредиентов в улучшении пи-

щевых продуктов и их влияние на здоровье. 

Современным и прогрессивным остается 

моделирование мясных фаршей с включе-

нием растительных ингредиентов [1]. 

Наиболее часто встречаются сочетания сви-

нины с белокочанной капустой: мясо даёт 

сочность и насыщенный мясной вкус, а капу-

ста – объём, текстуру и лёгкую характерную 

нотку. У мяса и капусты разная текстура и 

продолжительность приготовления. В тече-

ние технологического процесса приготовле-

ния тушеного мяса происходит взаимное 

обогащение составных компонентов рецеп-

туры пищевыми веществами. Полноценные 

белки мышечной ткани мяса (миозин, актин, 

актомиозин, тропомиозин) в процессе дена-

турации теряют влагу, а белки соединитель-

ной ткани (коллаген, эластин) поглощают 

эту выделившуюся жидкость. Но ее недоста-

точно для полного размягчения, и при туше-

нии мяса с капустой образовавшаяся влага из 

капусты тоже поглощается коллагеном и 

эластином, что приводит к получению мяг-

кого и сочного мяса. При этом капуста при 

тушении хорошо пропитывается мясными 

соками и ароматами. Когда в рецептуру 

блюда входят специи, томатный соус, раз-

личные овощи (помидоры, сладкий перец, 

чеснок, лук, петрушка, укроп), можно полу-

чить очень сбалансированное и насыщенное 

блюдо. Такое сочетание – еще и бюджетный 

вариант. Блюдо будет значительно дешевле, 

чем натуральное мясное с гарниром. Кроме 

того, с точки зрения питания такое сочетание 

имеет плюс: белок из мяса и белок из капу-

сты дополняют друг друга, образуя в орга-

низме хорошо усваиваемый комплекс. 

Наряду с перечисленным, капуста добавляет 

клетчатки и ряд витаминов, а свинина – хо-

рошо усваиваемого железа и витаминов 

группы B. Мясо обогащает изделие полно-

ценным белком и селеном, а капуста – аскор-

биновой кислотой, витамином К, калием, 

клетчаткой. Особенностью химического со-

става пищевой системы является сульфора-

фан, который содержится в капусте [2], мо-

жет усиливать пользу селена из мяса. Однако 

из-за высокого содержания жиров в свинине 

такое блюдо стоит включать в рацион уме-

ренно и рекомендовать для сбалансирован-

ного питания; для лиц, ведущих активный 

образ жизни, а также для потребителей без 

индивидуальных противопоказаний [3-6]. 

Важно отметить синергетический эффект 

взаимного обогащения нутриентов комбини-

рованного продукта [7-8]. 

Пищевая система, состоящая из свежих 

помидоров, болгарского перца и мясного 

фарша, имеет свою особенность. Использо-

вание данных ингредиентов рецептуры поз-
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воляет формировать сочность и нежность 

структуры, легкую кислинку и сложный аро-

мат, неоднородную рыхлую текстуру. Сок 

помидоров разрешает размягчить мясо, по-

этому их используют при тушении, а также в 

составе соуса при запекании. Органические 

кислоты (яблочная, лимонная, винная, ян-

тарная и аскорбиновая), присутствующие в 

свежих томатах, придают легкую кислинку 

пищевой системе, балансируют жирность-

аромат и создают насыщенность вкусовой 

гаммы, глубину ощущений, а эфирные масла 

томатов в сочетании с перцем при тепловой 

обработке усиливают аромат блюда и со-

здают пикантный букет. Основой формиро-

вания аромата являются терпеноиды тома-

тов (гераниаль, фарнезол, нераль), спирты 

(изовалериановый, изобутиловый), а также 

альдегиды, к которым относится бензальде-

гид и фурфурол [9]. Введение стручкового 

перца, содержащего капсаицины, способ-

ствует появлению дополнительной пикант-

ности и остроты восприятия. Кусочки перца, 

мелко измельченные, разрыхляют котлет-

ную массу, делают ее более насыщенной, а 

текстуру выраженной. Но наличие капсаи-

цина сообщает продукту эффект жжения, 

чем отвлекает от восприятия других арома-

тических веществ, передающих аромат 

перца [10]. Капсаицин относится к группе 

алкенилсактинилов и не встраивается в 

сложные ароматические структуры, но со-

здает дополнительное восприятие, которое 

становится более объёмным, ярким, иногда 

даже более ароматным [11]. Кроме выявлен-

ного ароматического профиля перец оказы-

вает и размягчающее действие на мышечную 

ткань мяса за счет присутствия в его составе 

различных кислот. Общее содержание орга-

нических кислот в зависимости от сорта 

перца варьируется от 5,83 до 11,32 мг/г сухой 

массы. Максимальная концентрация прихо-

дится на лимонную кислоту, но в перце при-

сутствует фумаровая, яблочная, аскорбино-

вая и щавелевая. Китайскими учеными в де-

вятнадцати сортах перцев обнаружено 199 

различных летучих веществ, которые отно-

сятся к таким соединениям, как спирты, аль-

кены, альдегиды [11]. «Ароматический про-

филь» перца связан с эфирными маслами и 

другими летучими соединениями — они 

дают тот самый яркий запах, а эффект раз-

мягчения жёсткой ткани мяса заключается в 

синергии, в слабокислой среде, когда белки 

соединительной ткани становятся менее 

устойчивыми, и структура ткани нарушается 

– мясо выглядит нежнее [12]. 

Комплексное воздействие на мясную си-

стему оказывают и другие овощные куль-

туры: кабачки, репчатый лук и чеснок, мор-

ковь и картофель. Они не только обогащают 

мясо дополнительными питательными ве-

ществами (витаминами, минералами, ми-

норными соединениями), антиоксидант-

ными свойствами, участвуют в формирова-

нии потребительских характеристик: сочно-

сти, вкусо-ароматического букета, тактиль-

ности. Кабачки, лук, чеснок содержат от 58 

до 95 % воды с растворимыми в ней витами-

нами, минералами, сахарами, кислотами, 

экстрактивными веществами, пигментами. 

Высокое содержание воды в этих овощах не 

только обеспечивает их сочность, но и спо-

собствует растворению и транспортировке 

растворимых витаминов и минералов [13-

15]. Вода помогает транспортировать раз-

личные растворимые соединения внутри 

растения и в пищевой системе, обеспечивая 

их равномерное распределение. Добавление 

овощей в мясной фарш вызывает повыше-

ние влагоудерживающей способности пи-

щевой системы, т.к. находящаяся в них вода 

с растворенными веществами перераспре-

деляется в измельченной мясной среде и 

усиливает синергетический эффект. При до-

бавлении в рецептуру 15-25 % измельчен-

ных овощей происходит корректировка пи-

щевой ценности фарша, его сочности, тек-

стуры [16]. Данные технологические при-

емы изготовления комбинированных про-

дуктов являются важным фактором для 

транспортировки и эффективного усвоения 

полезных веществ организмом. Моделиро-

вание различных ингредиентов многофунк-
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ционального действия позволяет повышать 

общую пищевую ценность мясных изделий. 

Целью научного эксперимента является 

оценка влияния малоиспользуемого расти-

тельного сырья на функционально-техно-

логические характеристики мясных кули-

нарных изделий на всех стадиях техноло-

гического цикла.  

Объекты и методы исследования. 

Материалы. Объектом для исследования 

служили: мясной фарш (говядина, свинина, 

птица), овощное сырье (овощи, крупы, бо-

бовые, специи), котлеты (полуфабрикаты, 

кулинарные изделия). В опытных образцах 

хлеб, используемый в классических рецеп-

турах, при разработке новых вариантов 

мясных полуфабрикатов заменяли расти-

тельными добавками. Отбор проб мясных 

полуфабрикатов и готовых изделий, опре-

деление температуры, массовой доли ком-

понентов и категории полуфабриката осу-

ществлялся согласно ГОСТ 32951-2014 

«Полуфабрикаты мясные и мясосодержа-

щие. Общие технические условия». 

Контрольными являлись изделия, при-

готовленные в соответствии с рецептурами 

№ 467. Котлеты, биточки (особые) и № 469. 

Котлеты домашние из Сборника рецептур 

блюд и кулинарных изделий, 2003 г. [17], 

приведенные в таблице 1. 

Показатели качества сырья и разработан-

ного ассортимента котлет определены по 

ГОСТ 32951-2014, ГОСТ 32967-2014, ГОСТ 

32737-2014. Определение свежести мяса про-

водилось согласно ГОСТ 7269-2015 «Мясо. 

Методы отбора образцов и органолептиче-

ские методы определения свежести». 

Выявление зависимостей качественных 

показателей мясных полуфабрикатов и ку-

линарных изделий, обогащенных овощ-

ными компонентами, осуществляли обще-

известными физическими и химическими 

методами исследования. 

Определение pH проводилось потен-

циометрическим методом согласно ГОСТ 

Р 51478-99 «Мясо и мясные продукты. 

Контрольный метод определения концен-

трации водородных ионов (pH)». 

Определение влагосвязывающей спо-

собности осуществлялось методом прессо-

вания по Г. Грау и Р. Хамм в модификации 

В.П. Воловинской и Б.И. Кельман согласно 

учебному пособию Антипова, Л.В. Методы 

исследования мяса и мясных продуктов. 

Определение оптимального соотношения 

основных компонентов экспериментальных 

рецептур осуществлялось методом симплекс-

решётчатого планирования, при помощи диа-

граммы «состав-свойство» Шеффе [18]. 

Определение органолептических пока-

зателей осуществлялось согласно ГОСТ 

9959-2015 «Мясо и мясные продукты. Об-

щие условия проведения органолептиче-

ской оценки». 
 

Таблица 1. Рецептуры образцов исследования, нетто, г 

Table 1. Formulations of research samples, net, g 

Наименование продуктов 
467. Котлеты, биточки (особые) 469. Котлеты домашние 

Брутто, г Нетто, г Брутто, г Нетто, г 

Говядина (котлетное мясо) 75 55 49 36 

Свинина (котлетное мясо) 29 25 24,3 20,7 

Хлеб пшеничный 15 15 13 13 

Молоко или вода 20 20 20 20 

Сухари панировочные 10 10 4 4 

Жир-сырец говяжий, свиной - - 2 2 

Лук репчатый  - - 2,4 2 

Яйцо С1 - - 1/40 1 

Соль 1,2 1,2 1,2 1,2 

Перец черный молотый 0,1 0,1 0,1 0,1 

Масса полуфабриката - 123 - 100 

Выход:  100  81 
 

Расчеты и графическое представление ре-

зультатов проводились с использованием ви-

зуального программирования в среде 

Microsoft Offiсе Word 2010, Excel 2010 для 
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Windows, Statistica 10. Статистическая обра-

ботка результатов экспериментов осуществ-

лялась с использованием программ Microsoft 

Office Excel-2007 и Datafit ver. 9.1. Дифферен-

цирование, поиск и анализ экстремумов полу-

ченных функций выполнялись с использова-

нием компьютерной алгебры – Maxima. Уро-

вень значимости полученных показателей 

был установлен на степени p <0,05. 

Результаты исследований. В прове-

денном эксперименте ключевым фактором 

являлось создание инновационной рецеп-

туры путем оптимизации органолептиче-

ских показателей и технологических режи-

мов для получения функциональных мяс-

ных полуфабрикатов, рекомендованных 

различным контингентам питающихся, 

особенно лицам с ограниченными возмож-

ностями здоровья. Сочетание ингредиен-

тов растительного и животного происхож-

дения позволяет получить альтернативные 

варианты для структурирования многоком-

понентных систем, скорректировать реоло-

гические характеристики полуфабрикатов, 

обогатить продукцию минорными нутри-

ентами. Разрабатываемые изделия должны 

иметь высокую пищевую и биологическую 

ценность, простой и доступный состав, и 

технологию изготовления, подходить под 

концепцию «здорового питания».  

Согласно ГОСТ 34846-2022, значения пи-

щевой ценности для рубленых полуфабрика-

тов категории А и Б на 100 г изделий состав-

ляют не менее 14 и 12 г белка, не более 13 и 

9 г жира соответственно и не более 0,9 г соли. 

Для оптимизации органолептических и 

технологический свойств кулинарных из-

делий была разработана модель полуфаб-

риката из двух мясных ингредиентов и од-

ного растительного. В ходе исследования 

были составлены, изготовлены и оценены 8 

образцов. Они представлены в таблице 2. 
 

Таблица 2. Оценка органолептических и технологических свойств разработанных  

образцов мясных изделий 

Table 2. Evaluation of organoleptic and technological properties of the developed  

meat product samples 
№ 

п/п 
Ингредиенты Внешний вид Консистенция Вкус Тактильность 

1 

Курица, кожа 

куриная, 

кабачок 

Зелёные 

включения в 

фарше 

Мягкая, текучая Свойственный птице 
Фарш слишком жидкий, не 

подходит для формования 

2 

Курица, 

свинина, 

кабачок 

Зелёные 

включения в 

фарше 

Мягкая 

Свойственный 

исходному мясному 

сырью 

Полуфабрикаты легко 

деформируются. Готовые 

изделия сочные и имеют 

приятный вкус. 

3 

Курица, 

свинина, 

картофель 

Фарш имеет 

желтоваты й 

оттенок 

Плотная 
Ярко выражен вкус 

картофеля 

Изделия хорошо держат 

форму. Готовые изделия не 

сочные. 

4 

Курица, 

свинина, 

капуста 

Однородная 

масса 
Рыхлая 

Свойственный 

исходному мясному 

сырью, неяркий 

Изделия плохо держат 

форму, разваливаются 

5 
Курица, 

свинина, рис 

Белые 

включения 
Рыхлая Выражен вкус риса 

Сырые изделия плохо 

держат форму, готовые 

разваливаются. 

6 

Говядина, 

свинина, 

кабачок  

Фарш 

тёмный 

Плотная, хорошо 

формуется 

Свойственный 

исходному мясному 

сырью 

Хорошо формуются. 

Готовые изделия сочные. 

7 

Курица, 

свинина, 

морковь, 

Фарш 

оранжевого 

оттенка 

Мягкая, держит 

форму 

Сладковатый, с 

привкусом моркови 

Хорошо формуются. 

Изделия имеют 

неестественный мясу цвет 

и сладковатый вкус 

8 
Говядина, 

свинина, нут 

Фарш бледно 

розовый 

Плотная, хорошо 

держит форму 

Присутствует бобовый 

вкус 

Изделия хорошо держат 

форму. Средней сочности, 

выражен вкус и запах нута  
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Для максимальной оптимизации полу-

ченных данных и всестороннего анализа 

при проведении эксперимента в образцах 

было использовано более одного отлич-

ного ингредиента, что позволяло увидеть 

общее влияние состава на свойства полу-

фабрикатов и готовых изделий.  

При проведении опытов применялось 

охлаждённое мясное сырьё и свежее расти-

тельное сырьё. Бобовые (нут) замачивались в 

течение 12 часов в пропорции воды к нуту 4: 

1 и использовались в набухшем виде. Рецеп-

туры образцов представлены в таблице 3 и 4. 

Фарш, приготовленный по рецептуре № 1 

из мяса птицы с добавлением кожи куриной и 

кабачка, имеет недостаточную плотность, что 

ведёт к плохой формуемости изделий. Это 

связано с высоким содержанием влаги в про-

дукте и недостаточной общей влагоудержи-

вающей способностью фарша. Куриная кожа 

содержит много жира, не обладает способно-

стью к удерживанию влаги и при измельче-

нии приобретает жидкую консистенцию.  

Готовые изделия сочные с ярко выра-

женным вкусом птицы. На разрезе видны 

зелёные включения кожицы кабачка. Реко-

мендуется увеличить степень измельчения 

овоща или удалять кожицу. 

Добавление свиной грудинки с высо-

ким содержанием жира повысило пищевую 

ценность и улучшило вкус изделий. Добав-

ление в рецептуру свинины и увеличение 

общего количества белков мышечной 

ткани позволило увеличить влагосвязыва-

ющую способность в изделиях, за счёт чего 

они получились плотнее и лучше держат 

форму, по сравнению с первым образцом.  

Грудинка имеет один из самых высоких 

показателей жирности среди частей свиной 

туши и значительную стоимость, в виду 

чего будет заменена на лопатку в последу-

ющих опытах. Свиная лопатка содержит 

меньше жира и больше мышечной ткани. 

Это позволит как улучшить органолепти-

ческий профиль изделий, так и снизить об-

щую жирность изделий. 

Третий образец с заменой грудинки на 

лопатку и добавлением сырого картофеля 

показал значительное улучшение в плотно-

сти фарша и формуемости. Каротин, содер-

жащийся в картофеле, придал изделиям 

желтоватый цвет, а крахмал и сахара – при-

вкус данного корнеплода в готовых изде-

лиях. Из-за различий в окраске картофеля и 

его выраженном вкусе в готовых изделиях 

данный образец плохо подходит для реали-

зации. Также картофель вносит в рецеп-

туру крахмал, отсутствующий в прочих 

компонентах, что негативно сказывается на 

образе «здоровой пищи» [19]. 
 

Таблица 3. Рецептуры обогащенных мясных кулинарных изделий, нетто, г 

Table 3. Recipes for enriched meat culinary products, net weight, g 

Наименование 
Образец 

№ 1 
Образец № 2 Образец № 3 Образец № 4 

Мясо птицы охлаждённое 60,7 40,7 38,7 36,7 

Грудинка свиная - 30 - - 

Лопатка свиная - - 35 35 

Кожа куриная  10 - - - 

Кабачок свежий 18 18 - - 

Картофель - - 15 - 

Капуста белокочанная  - - - 17 

Лук репчатый свежий 5 5 5 5 

Чеснок свежий 0,5 0,5 0,5 0,5 

Соль пищевая 0,6 0,6 0,6 0,6 

Перец чёрный молотый 0,2 0,2 0,2 0,2 

Панировочные сухари «Панко» 5 5 5 5 

Выход: 100 100 100 100 
 

Применение картофеля в рецептуре воз-

можно при уменьшении его концентрации. 

Добавление измельчённого сырого карто-

феля увеличит общее содержание влаги в 
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фарше и способствует улучшению её связы-

вания за счёт крахмала. Это придаст плот-

ность и однородность фаршу. Внесение кар-

тофельного пюре, наоборот, снизит соч-

ность изделий. Крахмал в таком картофеле 

уже подвергся термической обработке и 

клейстеризации, что не позволит эффек-

тивно связывать новую влагу из фарша.  

Введение в рецептуру капусты белоко-

чанной повысило плотность изделий по 

сравнению с 1 и 2 рецептурами, но не уве-

личило её до уровня рецептуры № 3. На 

разрезе капуста не даёт окрашенных вклю-

чений, однако делает фарш более рассып-

чатым, что усложняет формование. Вкус 

капусты в готовых изделиях практически 

не ощущается, но её добавление понизило 

вкусовые достоинства мясных ингредиен-

тов [16, 20]. Органолептическая оценка из-

делий с капустой получилась ниже, чем у 

вышестоящих рецептур образцов № 1-3.  

В сравнении с контрольным образцом 

(ГОСТ 34846-2022; рецептура № 467) все 

разработанные полуфабрикаты образцов 

№ 1-4 отличались более высокой влагосвя-

зующей способностью (ВСС) к мясу от 

0,56 до 0,696, что соответствовало влажно-

сти образцов от 77,0 до 80,0 % против кон-

троля – 73,0 %. Плотность данных полу-

фабрикатов котлет находилась в диапазоне 

от 0,985 до 1,015 г/см3 по сравнению с кон-

тролем – 1,005 г/см3. 

Рецептура № 5 отличалась наличием в 

фаршевой массе риса, который предвари-

тельно промывался и подвергался варке до 

полуготовности. Это привело к увеличению 

плотности изделий, но, как и в случае с ка-

пустой, увеличило рыхлость и усложнило 

формуемость полуфабрикатов. По органо-

лептическим показателям готовые изделия 

уступают образцам с овощными добавками. 

Классическое сочетание свинины и го-

вядины, отмеченное в контрольных образ-

цах (рецептура № 467 и № 469), изменено 

путем введения свежего кабачка, который 

можно измельчать при температуре в 

толще плода при –1 оС, что способствует 

снижению температуры фарша и увеличе-

нию его плотности. Полученный фарш 

имеет достаточную вязкость и хорошо фор-

муется благодаря высокому содержанию 

мышечных белков и, соответственно, вы-

сокой влагосвязывающей способности. По-

этому полуфабрикаты с большим количе-

ством мясного сырья (говядина 2 сорта и 

свиная лопатка) с большой концентрацией 

соединительнотканных белков и высокой 

способностью к связыванию влаги, хорошо 

держат форму и имеют достаточную плот-

ность. В готовом виде котлеты сочные с яр-

ким мясным вкусом. Данный вариант ре-

цептуры получил высокую оценку как в 

технологических, так и в органолептиче-

ских показателях. 
 

Таблица 4. Рецептуры мясных кулинарных изделий с овощными добавками, нетто, г 

Table 4. Recipes for meat culinary products with vegetable additives, net, g 
Наименование Образец № 5 Образец № 6 Образец № 7 Образец № 8 

Мясо птицы 36,7 - 39,7 - 

Лопатка свиная 36 35 35 36 

Говядина 2 сорта - 35,7 - 39,7 

Рис круглозёрный шлифованный или ячневая крупа 16 - - - 

Нут (замоченный в воде) - - - 13 

Морковь свежая - - 14 - 

Кабачок свежий - 18 - - 

Лук репчатый свежий 5 5 5 5 

Чеснок свежий 0,5 0,5 0,5 0,5 

Соль пищевая 0,6 0,6 0,6 0,6 

Перец чёрный молотый 0,2 0,2 0,2 0,2 

Панировочные сухари «Панко» 5 5 5 5 

Выход: 100 100 100 100 
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Седьмой вариант рецептуры фарша с 

добавлением моркови имеет неплохие тех-

нологические свойства. Фаршевая масса 

достаточно плотная, что позволяет без 

труда формовать изделия. Фарш имеет яр-

кий оранжевый оттенок и свойственный 

моркови запах [16]. 

Рецептура № 8 на основе сочетания сви-

нины и говядины с добавлением нута отли-

чалась высокой плотностью, однородно-

стью и хорошо формуется. Нут имеет неяр-

кий белый цвет, за счёт чего окраска фарша 

приобрела более светлый оттенок. Готовые 

изделия сочные, имеют ярко выраженный 

вкус мяса и специфический бобовый запах 

и привкус. Включение нута в рецептуру 

увеличило содержание белка в изделиях и 

плотность фарша, но привело к неболь-

шому снижению сочности по сравнению с 

другими образцами и появлению бобового 

вкуса и выраженного послевкусия. 

В сравнении с контрольным образцом 

(рецептура № 469) образцы № 5-8 разрабо-

танных полуфабрикатов отличались более 

высокими показателями ВСС к мясу (от 

0,607 до 0,809); и разность между ними со-

ставляла 33,2 % из-за значительной концен-

трации овощей (от 18 до 23 %) с различной 

влажностью (от 80,0 % в луке до 94,0 % – в 

кабачках), при этом влажность полуфабри-

катов образцов № 5-8 составляла от 78,0 до 

85,0 %, тогда как контроль имеет 73,0 % 

влаги. Плотность данной группы образцов, 

содержащих в своем составе сочные овощ-

ные компоненты, против образцов № 1-4, 

включающих крупяные компоненты (16 %), 

составляет от 0,958 до 1,001 г/см3, по срав-

нению с контролем – 1,005 г/см3. Установ-

лено, что формуемость полуфабрикатов 

была наилучшей при максимальном количе-

стве свинины в рецептуре с допущением по 

количеству курицы. Увеличение количества 

кабачка сильно ухудшало этот показатель. 

Поэтому возникла необходимость ограниче-

ния количества кабачка в составе изделий 

для получения достаточных технологиче-

ских свойств, соответствующих потреби-

тельским предпочтениям. Добавление сухих 

компонентов в пищевую систему улучшает 

реологические свойства полуфабриката и 

позволяет формовать его при высоком со-

держании кабачка в рецептуре. Идеальная 

зона концентрации компонентов стремится 

к показателям 35:55:10 по количеству мяса 

птицы, свинины и кабачка соответственно. 

Эксперимент показал, что внесение раз-

личных видов растительного сырья значи-

тельно изменял функционально-техноло-

гические свойства фарша. 

Таким образом, комбинирование мяс-

ных пищевых систем осуществляли с ис-

пользованием в рецептуре одного и более 

мясных компонентов, различных овощных 

добавок для выявления максимального со-

четания ингредиентов и соответствия рео-

логических характеристик при структури-

ровании, порционировании, формовании 

котлет, получении готовых кулинарных из-

делий с высокой пищевой ценностью и оп-

тимальными органолептическими показа-

телями [21, 22]. Разработанные образцы 

котлет отличались концентрацией от 60,7 

до 75,7 % мясного компонента, от 18,5 до 

23,5 % овощных добавок и 0,8 % специй.  

Для выявления качественных показате-

лей, влияющих на технологические свой-

ства и пищевую ценность определены рН, 

плотность, влажность и влагосвязывающая 

способность (ВСС) полуфабрикатов и гото-

вых кулинарных изделий. Установлен рН 

сырых полуфабрикатов от 5,99 до 6,42, а го-

товых изделий несколько выше – от 6,22 до 

6,48. Плотность фарша от 0,958 до 1,005 

г/см3; количество влаги составляет от 73,0 

до 81,6 %, и влагосвязывающая способность 

данной пищевой системы находится в пре-

делах от 0,56 до 0,809 к мясу, что соответ-

ствует влажности от 73 до 84 %. Такая вы-

сокая влагосвязывающая способность обес-

печивается за счет введения в рецептуру 

фарша растительных добавок (крупы рисо-

вой, ячневой, нута). Введение в рецептуру 

крупы увеличило выход изделий при термо-

обработке. Но данный вид растительного 

сырья значительно снизил липкость фарша 

и сделал его рассыпчатым. Добавление 5, 10 
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и 15 % крупы показали, что даже в малых 

количествах она сообщает свой вкус гото-

вым изделиям и снижает технологические 

показатели фаршевой массы. В результате 

основными компонентами были выбраны 

мясо птицы, свинина и кабачок. Диапазон 

изменений рецептуры составил 20 %. Расчёт 

проводился по 10 точкам. Пищевая ценность 

фаршевой системы составляет 8,5 г белка, 

0,84 г жира и 76 г углеводов (в том числе 24,6 

г пищевых волокон) на 100 г фарша. Опти-

мизированный симплекс-решётчатого ме-

тода Шеффе вариант рецептуры имеет высо-

кую пищевую ценность: 15,3 г белка; 8,8 г 

жира, 5,2 г углеводов и 160,4 ккал на 100 г 

полуфабриката. Контрольный образец, при-

готовленный в соответствии с ГОСТ 34846-

2022, имел 12 г белка, 9,0 % жира и 0,9 г соли. 

Сравнение пищевой ценности образца № 6 с 

контрольным показывает, что по содержа-

нию белка опытный превосходит контроль 

на 27,5 %; по содержанию жира уступает 

контролю на 2,2 %, а также дополнительно 

содержит углеводы.  

В результате исследований установ-

лено, что потери массы всех исследуемых 

полуфабрикатов, подвергнутых тепловой 

обработке в пароконвектомате на режиме 

«жар» при 180оС, составили 11,0-13,0 % по 

сравнению с контролем – 19,0 %. 

Оценка качества готовых котлет в сред-

нем составила от 4,5 до 4,8 баллов. 

Разработанные образцы подвергали 

хранению. Масса одного изделия в пани-

ровке составляла 100 г. Полуфабрикаты 

имели овально-приплюснутую или круг-

лую форму (котлеты). Хранили образцы в 

охлаждённом виде (0-4 ℃) в пластиковых 

лотках, а также в замороженном при –18℃ 

и упакованном в пакет в модифицирован-

ной газовой среде. Запаянные лотки с охла-

ждёнными полуфабрикатами упаковывали 

в картонные коробки. Продолжительность 

хранения охлаждённых изделий состав-

ляла 7 суток с даты изготовления, а заморо-

женных изделий – 90 суток. Органолепти-

ческая оценка качества готовых котлет, 

подвергнутых хранению, была отмечена от 

4,4 до 4,8 баллов, что соответствует требо-

ванию к качеству данной группы кулинар-

ных изделий (ТР ТС 021/2011). 

Выводы. Комплексный анализ Страте-

гии агропромышленного комплекса в Рос-

сийской Федерации до 2030 г., аналитиче-

ских материалах и отраслевых прогнозах 

обоснован выбор мяса говядины, свинины и 

птицы, как доступного сырья с существен-

ным объемом допустимого производства в 

год. Свинина и птица – драйверы роста. Эти 

подотрасли демонстрируют наиболее дина-

мичное развитие в последние годы. Свино-

водство и птицеводство быстрее реагируют 

на рыночные сигналы, чем скотоводство 

(говядина), поэтому их выбрали как локо-

мотивы для наращивания общего объёма 

производства мяса в стране. В прогнозах (от 

Национального союза свиноводов) закла-

дывается существенный прирост – в частно-

сти, по свинине цель составляет около 1 млн 

тонн в живом весе к 2030 году. Кроме того, 

к 2025 году уровень самообеспеченности 

мясом и мясопродуктами в России уже пре-

высил 100 % (при пороговом значении 

85 %). Выбор свинины и птицы как приори-

тетных позволил устойчиво закрывать внут-

ренние потребности и снижать зависимость 

от импорта. Отрасль скотоводства более ка-

питалоёмкая, требует значительных инве-

стиций в развитие племенной базы и специ-

ализированные откормочные площадки. 

Есть риск, что без целенаправленной гос-

поддержки темпы роста будут отставать от 

других видов мяса. Поэтому более реально 

производить мясные фарши из смеси мяса 

говядины и свинины или говядины и птицы, 

или говядины, свинины и птицы. В средне-

срочной перспективе такие купажи могут 

обеспечить выполнение целевого показа-

теля потребления мясной продукции в год 

на человека при разработке новых кулинар-

ных изделий из мяса с заданными потреби-

тельскими свойствами. В этой связи разра-

ботаны пищевые системы на основе мяса 

говядины 2 сорта, свиной грудинки и ло-
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патки, охлажденной птицы. Для повышения 

реологических характеристик мясных руб-

леных полуфабрикатов, связанных с порци-

онированием, формованием и панирова-

нием, рецептуры фаршей были скорректи-

рованы путем введения растительных ин-

гредиентов. Моделирование рецептур осу-

ществлялось методом симплекс-решётча-

того планирования при помощи диаграммы 

«состав-свойство» Шеффе. В пищевые си-

стемы рекомендовано добавлять различных 

виды растительного сырья: свежие измель-

ченные кабачки, картофель, капусту бело-

кочанную, лук репчатый, чеснок, морковь, а 

также замоченный в воде нут и припущен-

ный круглозёрный шлифованный рис или 

ячневую крупу, что позволило получить 

композиции фарша для мясных полуфабри-

катов с заданными характеристиками вкуса 

и аромата продукции глубокой перера-

ботки. Для улучшения пластичности и мяс-

ного аромата в фарш добавляли куриную 

кожу. Оптимальной рецептурой обладал об-

разец № 6, состоящий из бинарной системы 

говядина : свинина : кабачок в соотношении 

1 : 1 : 0,5. Выявлено практическое влияние 

круп и овощей на технологические и орга-

нолептические свойства сырых и термооб-

работанных изделий. Выбранное дополни-

тельное сырье позволяет повысить влаго-

связывающую, влагоудерживающую спо-

собность и вязкость фарша и улучшает его 

пластичность. Улучшение структурно-ме-

ханических характеристик мясного фарша 

позволяет использовать котлетоформовоч-

ные аппараты в технологии производства 

мясных котлет. На основании комплексных 

исследований были установлены рецеп-

туры, наиболее полно сбалансированные по 

органолептическим показателям, пищевой 

и энергетической ценности и обладающие 

мясным запахом и насыщенным ароматом. 

Все восемь вариантов рецептур отличались 

высокой концентрацией мясного компо-

нента (60,7-75,7 %), включали овощные до-

бавки (18,5-23,5 %) и 0,8 % специй. 

Полуфабрикаты овально-приплюсну-

той или круглой формы (котлеты) в охла-

ждённом виде (0-4 ℃) или замороженные 

до –18 ℃, упакованные под вакуумом в ре-

гулируемой газовой среде в герметичные 

полиэтиленовые пакеты, подвергали хра-

нению от 7 до 90 суток.  

Совокупность литературных данных и 

собственных результатов убедительно де-

монстрирует, что синергетический эффект 

растительных антиоксидантов в системе с 

мясным сырьём обеспечивает более выра-

женное ингибирование окисления липидов, 

чем действие отдельных компонентов. При-

чем торможение окислительных процессов 

как в полуфабрикатах, так и в готовых изде-

лиях осуществляется практически одина-

ково. Это открывает перспективы для разра-

ботки более эффективных и безопасных 

функциональных мясных продуктов. Полу-

ченные результаты продолжительности 

хранения разработанных образцов соответ-

ствуют требованиям ТР ТС 021/2011 «О 

безопасности пищевой продукции».  
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