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Актуальность исследований 
В современном мире возникает необхо-

димость обогащения повседневного рациона 
витаминами, макро- и микроэлементами, пи-
щевыми волокнами, способствующими нор-
мализации обменных процессов, поддержа-
нию и укреплению здоровья, профилактике 
заболеваний, повышению иммунитета [17]. 
Растительное сырье представляет большую 
ценность, прежде всего, благодаря специфич-
ным сочетаниям биологически и физиологи-
чески активных компонентов. 

Мясные полуфабрикаты относятся к про-
дуктам питания повседневного спроса, потре-
бительские свойства которых определяются 
химическим составом сырья. Разработка ре-
цептур мясных полуфабрикатов, предпола-
гающих замену животного сырья раститель-
ными добавками, перспективный способ ре-
шения проблемы повышения доступности 
мясных продуктов, расширения их ассорти-
мента, повышения пищевой ценности. 

Для оптимизации реологических харак-
теристик фарша, увеличения влаго- и жиро-
удерживающей способности сырья в состав 
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Потребительские свойства мясных полуфабрикатов определяются химическим составом

сырья. Применение добавок растительного происхождения позволяет стабилизировать функ-
ционально-технологические свойства сырья, увеличить биологическую ценность, улучшить
органолептические показатели готовой продукции. Льняная, гречневая мука, морковный по-
рошок богаты минеральными веществами и витаминами, пищевыми волокнами, белками, по-
линенасыщенными жирными кислотами. Уникальный химический состав добавок способст-
вует улучшению вкусовых качеств и повышению пищевой и биологической ценности мясных
полуфабрикатов. Целью научной работы являлось технологическое обоснование рецептуры
мясных рубленых полуфабрикатов с применением растительных добавок. В результате пред-
варительного эксперимента установлено, что введение в состав полуфабрикатов гречневой
муки в количестве более 10 % от массы фарша отрицательно влияет на консистенцию, вкус и
запах готовых изделий. При органолептическом анализе доказано, что образцы мясных изде-
лий, содержащие минимальные концентрации гречневой и льняной муки (5 %), характеризо-
вались наилучшими показателями, при дегустационном анализе они получили итоговую
оценку 4,8 и 4,5 балла («отличный» уровень качества). В результате лабораторных исследо-
ваний установлено, что введение растительных добавок вызывало значительное увеличение
белка в образцах мясных полуфабрикатов: на 10,7–30,4 %, добавление льняной муки привело
к возрастанию концентрации жира – на 33,7–56,2 % по сравнению с контрольными образца-
ми. Содержание минеральных веществ и витаминов в опытных образцах рубленых полуфаб-
рикатов значительно возрастает по сравнению с контрольными образцами. Максимальное со-
держание пищевых волокон, калия, кальция, фосфора, витаминов установлено в образцах,
содержащих в качестве добавок льняную муку и морковный порошок. Применение льняной и
гречневой муки, морковного порошка в рецептуре фарша приводит к улучшению органолеп-
тических показателей мясных изделий, повышению содержания в них белков, жиров, углево-
дов, пищевых волокон, витаминов, микроэлементов. 

Ключевые слова: мясные рубленые полуфабрикаты, льняная мука, гречневая мука,
морковный порошок, дегустационный анализ, витамины, макро- и микроэлементы, удовле-
творение суточной потребности. 
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мясных рубленых полуфабрикатов традици-
онно вводят пшеничную и соевую муку, 
крахмал, концентраты и изоляты на основе 
сои [7, 8, 16, 20]. 

Применение в рецептуре комбинирован-
ных мясопродуктов нетрадиционных добавок 
растительного происхождения позволяет ста-
билизировать функционально-технологи-
ческие свойства сырья, увеличить биологиче-
скую ценность, улучшить органолептические 
показатели готовой продукции, снизить ее 
себестоимость [4, 12, 14]. 

Льняная мука характеризуется высокой 
концентрацией физиологически активных 
компонентов, эссенциальных структур, необ-
ходимых для функционирования органов и 
систем. Семена льна – концентрированный 
источник ω-3 полиненасыщенных жирных 
кислот (ПНЖК), которые являются дефицит-
ным функциональным пищевым ингредиен-
том в рационе питания, биологическая роль 
их заключается в формировании фосфолипи-
дов клеточных мембран и синтезе тканевых 
гормонов, осуществляющих регуляцию об-
менных процессов в клетках [18, 19]. 

Льняная мука – перспективный источник 
полноценных по аминокислотному составу 
белков, витаминов B1, B2, B6, фолиевой кисло-
ты, γ-токоферола, являющимся мощным при-
родным биоантиоксидантом. В продуктах пе-
реработки семян льна содержатся значитель-
ные количества растворимых и нераствори-
мых пищевых волокон, лигнанов, относящих-
ся к классу фитоэстрогенов, способствующих 
профилактике гормонозависимых видов рака, 
а также ряда других заболеваний [6, 13]. 

Гречневая мука характеризуется высокой 
биологической ценностью, в ее составе отме-
чено высокое количество макро- и микроэле-
ментов, витаминов группы В, клетчатки. Вы-
сокий баланс незаменимых аминокислот и 
легкоусвояемых углеводов с низким гликеми-
ческим индексом позволяет использовать ее в 
диетическом питании [15]. 

Морковный порошок содержит высокие 
концентрации каротина, витаминов группы В, 
витаминов С, К, Е, включает до 1,3 % белков, 
до 5 % моно- и дисахаридов. В моркови выяв-
лены значительные количества минеральных 
веществ, необходимых для организма челове-
ка: калия, железа, фосфора, магния, кобальта, 
меди, йода, цинка, хрома, никеля, фтора. В 
продукте присутствуют эфирные масла, кото-

рые обуславливают его своеобразный запах 
[10]. 

Изучаемые растительные добавки богаты 
минеральными веществами и витаминами, 
пищевыми волокнами, белками, полиненасы-
щенными жирными кислотами. Уникальный 
химический состав добавок способствует 
улучшению вкусовых качеств и повышению 
пищевой и биологической ценности мясных 
полуфабрикатов. 

Целью научного эксперимента являлось 
технологическое обоснование рецептуры 
мясных рубленых полуфабрикатов с приме-
нением растительных добавок, содержащих 
биологически ценные компоненты. 

Материалы и методы исследования 
Материалом для исследования служили 

контрольные и опытные образцы мясных руб-
леных полуфабрикатов, выработанных по ре-
цептуре котлет «Домашние» и «Деревенские» 
[3, 9]. В опытных образцах мясных изделий 
хлеб пшеничный, жировое сырье были заме-
нены на растительные добавки. В экспери-
менте использовали следующие растительные 
добавки: 

– гречневую муку фирмы «Кудесница», 
производитель ПАО «Петербургский мель-
ничный комбинат», пищевая ценность (%): 
белки – 14,0, жиры – 1,0, углеводы – 72,0; 

– льняную муку из льняного семени сорта 
ЛМ-98, пищевая ценность (%): белки – 22,6, 
жиры – 40,9, углеводы – 9; 

– морковный порошок, поставщик ИП 
Серегина (Москва), пищевая ценность (%): 
белки – 9, жиры – 0,6, углеводы – 56,6. 

Морковный порошок, льняную и гречне-
вую муку предварительно гидратировали, до-
бавляли к мясному сырью на этапе перемеши-
вания фарша. Были проведены исследования 
влияния добавок на физико-химические пока-
затели замороженных мясных полуфабрика-
тов: содержание влаги, жира и белка. Исследо-
вания проводили согласно методикам, описан-
ным в ГОСТ 9793-74, 23042-86,25011-81 [1]. 

Органолептические показатели определя-
ли в сырых и термически обработанных мясо-
продуктах: внешний вид: состояние поверх-
ности и форму – визуально; качество фарша: 
степень измельчения, равномерность переме-
шивания – визуально на разрезе; запах и вкус 
– опробованием, консистенцию и сочность – 
разрезанием, надавливанием, разжевыванием. 

Была проведена дегустационная оценка 
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качества мясных рубленых полуфабрикатов 
по 5-балльной шкале по показателям: внеш-
ний вид, цвет, запах (аромат), консистенция, 
вкус, сочность [2]. 

Содержание в образцах мясопродуктов 
витаминов и минеральных веществ определя-
ли расчетным методом с использованием таб-
лиц химического состава компонентов рецеп-
туры [5, 11]. 

Обсуждение результатов научных  
исследований 

В предварительном эксперименте ис-
пользовали рецептуру котлет «Домашние», в 
которых хлеб пшеничный, жир-сырец и часть 
мясного сырья заменяли добавлением 5 % 
морковного порошка, а также 10; 15 и 25 % 
гречневой муки. Было изготовлено 4 образца 
рецептур. 

В основном эксперименте использовали 
рецептуру мясных полуфабрикатов – котле-
ты «Деревенские». В качестве растительных 
добавок для замены хлеба пшеничного ис-
пользовали: морковный порошок в количест-
ве 5 %, гречневую и льняную муку, в количе-
стве 5 и 10 %. Было изготовлено 5 образцов 
рецептур. 

В опытных образцах изделий за счет вы-
сокой водосвязывающей способности гречне-
вой и льняной муки увеличивали количество 
добавляемой воды, возрастал выход сырого 
полуфабриката. 

В предварительном эксперименте уста-
новлено, что наиболее приемлемыми по орга-
нолептическим показателям были опытные 
образцы котлет № 1, с включением 10 % 
гречневой муки. Они характеризовались пра-
вильной овально-приплюснутой формой, рав-
номерным желто-коричневым цветом поверх-
ности, связной, однородной, упругой конси-
стенцией, мясным вкусом и ароматом со сла-
бо выраженным гречневым и морковным 
привкусом. Образцы полуфабрикатов № 2 и 
№ 3, включающие более высокие концентра-
ции гречневой муки отличались темно-
коричневым цветом поверхности и коричне-
вым цветом на разрезе, ярко-выраженным 
гречневым, слегка горьковатым запахом и 
вкусом, при этом мясной запах был слабо вы-
ражен. Морковный порошок придавал всем 
изделиям желтоватый оттенок, слабый мор-
ковный привкус. 

В основном эксперименте было решено 
использовать в рецептуре мясных полуфабри-
катов добавку гречневой муки в количестве 

не более 10 % от массы фарша, так как данная 
добавка в высоких концентрациях отрица-
тельно влияет на консистенцию и сочность, 
вкус и запах готовых изделий. Кроме того, 
вследствие высокой биологической ценности 
льняной муки, было решено применять ее в 
рецептуре мясных полуфабрикатов в количе-
стве до 10 % от общей массы фарша (табл. 
1, 2).  

В основном эксперименте образцы изде-
лий № 5 и № 7, содержащие минимальные 
концентрации гречневой и льняной муки 
(5 %), характеризовались наилучшими орга-
нолептическими показателями: ярким мясным 
вкусом со слабо выраженным гречневым или 
льняным привкусом и малозаметным вкусом 
морковного порошка; золотисто-коричне-
ватым цветом; более сочной и нежной конси-
стенцией по сравнению с контрольными об-
разцами. В котлетах с добавлением гречневой 
и льняной муки 10 % ощущался более выра-
женный гречневой или льняной привкус, кон-
систенция была очень нежная, пластичная, 
что нехарактерно для мясных рубленых по-
луфабрикатов. Отмечен более выраженный 
коричневый цвет. 

Наиболее высокие баллы при дегустаци-
онной оценке в предварительном эксперимен-
те получили контрольные образцы (4,8 балла) 
и опытные образцы № 1 (4,4 балла). Образцы 
№ 2 и № 3 получили среднюю оценку 3,9 и 
3,3 балла соответственно. В данных опытных 
образцах оценки были снижены по показате-
лям: вкус, запах, консистенция и сочность 
(рис. 1). 

В основном эксперименте наиболее вы-
соко были оценены образцы № 5 и № 7, кото-
рые получили итоговую оценку 4,8 и 4,5 бал-
ла соответственно («отличный» уровень каче-
ства), данные опытные образцы получили са-
мые высокие оценки за запах и вкус, цвет на 
разрезе, консистенцию и сочность. Контроль-
ные образцы были оценены в 4,5 балла 
(рис. 2). 

Результаты дегустационной оценки ука-
зывают на улучшение органолептических 
свойств мясных рубленых полуфабрикатов 
при добавлении гречневой, льняной муки и 
морковного порошка в малых количествах (не 
более 5 % от массы фарша).  

Были проведены исследования влияния 
добавок гречневой, льняной муки и морков-
ного порошка на физико-химические показа-
тели мясных полуфабрикатов (табл. 3). 
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Таблица 1 
Рецептура опытных образцов котлет «Домашние» 

Компоненты 
Количество сырья для образцов, г 

контроль образец № 1 образец № 2 образец № 3 
Говядина 2-го сорта 49 49 49 39 
Свинина полужирная 24,4 24,4 19,4 19,4 
Жир-сырец 2 0 0 0 
Лук репчатый 1,4 1,4 1,4 1,4 
Сухари панировочные 4 4 4 4 
Яйцо, шт. (г) 1/8 (5) 1/8 (5) 1/8 (5) 1/8 (5) 
Хлеб пшеничный 13 0 0 0 
Соль поваренная  1,1 1,1 1,1 1,1 
Перец черный молотый 0,1 0,1 0,1 0,1 
Мука гречневая 0 10 15 25 
Порошок морковный 0 5 5 5 
Итого сырья 100 100 100 100 
Вода 20 25 30 35 
Выход сырого полуфабри-
ката 

120 125 130 135 

 
 
 

Таблица 2 
Рецептура опытных образцов котлет «Деревенские» 

Компоненты 
Количество сырья для образцов, г 

контроль 
образец 
№ 4 

образец 
№ 5 

образец 
№ 6 

образец 
№ 7 

Говядина 2-го сорта 54 54 54 54 54 
Жир-сырец 5 5 5 5 5 
Хлеб пшеничный 13 0 0 0 0 
Сухари панировочные 4 4 4 4 4 
Лук репчатый 2,7 2,7 2,7 2,7 2,7 
Соль поваренная  1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 
Перец черный молотый 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 
Мука гречневая  0 10 5 0 0 
Мука льняная 0 0 0 10 5 
Порошок морковный 0 5 5 5 5 
Итого сырья 80 82 77 82 77 
Вода 20 23 23 23 23 
Выход сырого полуфаб-
риката 

100 105 100 105 100 

 
 



Меренкова С.П., Лукин А.А.            Технологическое обоснование применения  
      растительных добавок в рецептуре мясных полуфабрикатов 

Вестник ЮУрГУ. Серия «Пищевые и биотехнологии». 
2016. Т. 4, № 3. С. 29–38  33

 
 

 
 
 

Рис. 1. Результаты органолептической оценки образцов полуфабрикатов  
в предварительном эксперименте 

 
 
 

 
 
 

Рис. 2. Результаты органолептической оценки образцов полуфабрикатов  
в основном эксперименте 
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В результате лабораторных исследований 
установили, что введение растительных доба-
вок не оказало влияния на влажность полу-
фабрикатов, незначительное увеличение мас-
совой доли влаги в опытных образцах № 5 и 
№ 7 связано с большим содержанием добав-
ленной воды в рецептуре данных полуфабри-
катов относительно сырьевых компонентов. 

Замена в рецептуре хлеба пшеничного на 
гречневую и льняную муку привела к значи-
тельному увеличению содержания белка в об-
разцах мясных полуфабрикатов. Массовая доля 
белка в образцах № 4 и № 7, содержащих 10 % 
гречневой и 5 % льняной муки, была на 10,7–
14,3 % выше, а в опытных образцах № 6, со-
держащих 10 % льняной муки – на 30,4 % вы-
ше по сравнению с контрольными образцами.  

Добавление гречневой муки, содержащей 
1 % жира, не оказало влияния на содержание 
липидов в опытных образцах мясопродуктов 
№ 4 и № 5. В образцах изделий № 6 и № 7, 
содержащих необезжиренную льняную муку, 
наблюдали значительное возрастание концен-
трации жира, на 33,7–56,2 %, по сравнению с 
контрольными образцами. Наблюдаемые из-
менения приводят к повышению биологиче-
ской ценности полуфабрикатов, в связи с вы-
соким содержанием в липидной фракции 
льняной муки полиненасыщенных жирных 
кислот, до 72–77 %. 

Анализируя расчетные данные по содер-
жанию микронутриентов, можно прийти к 
заключению, что концентрация минеральных 
веществ и витаминов в опытных образцах 
рубленых полуфабрикатов значительно воз-
растает по сравнению с контрольными образ-
цами. Наиболее высокой обогащающей спо-
собностью обладает льняная мука. Так мак-
симальное содержание калия (290,3 %), каль

ция (49,8 %), фосфора (66,1 %), витаминов В1 

и В2 (0,22 и 0,12 мг%), – установлено в образ-
це № 6, содержащим в качестве добавок: 10 % 
льняной муки и 5 % морковного порошка 
(табл. 4). 

Согласно данным табл. 5 разработанные 
рецептурные композиции мясных полуфабри-
катов удовлетворяют суточную потребность: 
в пищевых волокнах – на 1,5–15,2 %; в калии 
– на 5,7–7,7 %; в кальции – на 3,1–6,2 %; в 
фосфоре – на 2,2–5,5 %; в витамине В1 – на 
4,0–13,8 %; в витамине РР – на 13,9–14,7 %. 
Максимальное удовлетворение суточной по-
требности в питательных компонентах проис-
ходит при употреблении образцов мясных 
изделий № 6 и № 7, содержащих в качестве 
растительных добавок льняную муку и мор-
ковный порошок. 

Заключение 
Таким образом, применение раститель-

ных компонентов в рецептуре фарша приво-
дит к повышению содержания в мясных руб-
леных полуфабрикатах белков, жиров, угле-
водов, пищевых волокон, витаминов, микро-
элементов, прямо пропорционально увеличе-
нию концентрации вводимых добавок. Уста-
новлено, что наибольшей обогащающей спо-
собностью обладает льняная мука, содержа-
щая значительные количества эссенциальных 
компонентов. 

По результатам исследования органолеп-
тических и физико-химических свойств выяв-
лены оптимальные рецептуры мясных полу-
фабрикатов с введением растительных ком-
понентов. Наилучшими по результатам ком-
плексного анализа признаны образцы № 5 и 
№ 7, содержащие растительные добавки: 
гречневую или льняную муку в количестве – 
5 % и морковный порошок – 5 %. 

 
 

Таблица 3
Физико-химические показатели образцов мясных полуфабрикатов 

Показатели Контроль Образец № 4 Образец № 5 Образец № 6 Образец № 7 
Массовая доля 
влаги, % 

31 ± 0,2 30 ± 0,2 34 ± 0,4 29 ± 0,2 32 ± 0,3 

Массовая доля 
белка, % 

11,2 ± 0,1 12,4 ± 0,2 11,6 ± 0,1 14,6 ± 0,2 12,8 ± 0,2 

Массовая доля 
жира, % 

8,9 ± 0,1 9,1 ± 0,1 9,0 ± 0,1 13,9 ± 0,2 11,9 ± 0,2 
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THE TECHNOLOGICAL JUSTIFICATION OF USING HERBAL 
SUPPLEMENTS IN RECIPES FOR HALF-FINISHED MEAT 
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The consumer properties of half-finished meat are determined by the chemical composition of 

raw materials. The use of supplements of plant origin makes it possible to stabilize functional and 
technological properties of raw materials, increase a biological value, and improve organoleptic 
indicators of finished products. Linseed meal, buckwheat flour, carrot powder are rich in mineral 
substances and vitamins, dietary fibers, proteins, and polyunsaturated fatty acids. The unique 
chemical composition of supplements favours the improvement of taste, nutritional and biological 
value of half-finished meat products. The research objective was the technological justification of 
recipes for comminuted meat products using herbal supplements. As a result of a trial experiment 
it’s found out that the introduction of buckwheat flour in the amount more than 10 % from the 
minced meat mass to half-finished meat products has an adverse effect on the body, taste and fla-
vor of finished products. During the organoleptic analysis it’s been proved that the samples of 
meat products containing the minimum content of buckwheat flour and linseed meal (5 %) are cha-
racterized by the best indicators, during testing they received 4.8 and 4.5 points (“excellent” quali-
ty level). As a result of laboratory investigations it’s determined that the introduction of supple-
ments of plant origin leads to a significant increase in proteins in samples of meat products by 
10.7–30.4 %, the introduction of linseed meal results in the growth of fats by 33.7–56.2 % in com-
parison with check samples. The content of mineral substances and vitamins in test samples of 
comminuted meat products considerably increases in comparison with check samples. The maxi-
mum content of dietary fibers, potassium, calcium, phosphorous, vitamins are found in samples 
which contain linseed meal and carrot powder as supplements. The use of linseed meal, buckwheat 
flour and carrot powder in the minced meat recipes leads to the improvement of organoleptic indi-
cators of meat products, the increase in the content of proteins, fats, carbohydrates, dietary fibers, 
vitamins and microelements.    

Keywords: comminuted meat products, linseed meal, buckwheat flour, carrot powder, test-
ing, vitamins, macro- and microelements, satisfying daily maintenance.  
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