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Выпускная квалификационная работа выполнена  с целью разработки ре-

цептуры и технологии рубленых полуфабрикатов из мяса птицы, обогащён-

ных гороховой мукой, богатой пищевыми волокнами, белками, витаминами и 

минералами. 

Актуальность работы: проблема дефицита минеральных веществ может 

быть решена путем производства функциональных продуктов и  их примене-

ния в профилактическом рационе и лечебном питании.  

Целью работы является разработка котлет рубленых из мяса птицы с до-

бавлением гороховой муки для придания продукту функциональных свойств. 

В ходе выполнения выпускной квалификационной работы был исследо-

ван химический состав гороховой муки; изучены возможности применения и 

обоснования количества вводимой добавки  при производстве котлет рубле-

ных; разработана рецептура добавки на основе гороха; исследованы химиче-

ские, физические, структурно-механические и органолептические показатели 

качества котлет рубленых из мяса птицы с добавлением гороховой муки; 

разработана рецептура и технология производства котлет рубленых из мяса 

птицы с добавлением гороховой муки; рассчитана экономическая эффектив-

ность от использования гороховой муки взамен пшеничного хлеба в произ-

водстве котлет рубленых из мяса птицы. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Научной основой современной стратегии производства пищи является изы-

скание новых ресурсов, обеспечивающих оптимальные для организма соотно-

шения химических компонентов пищи. 

Существующая в настоящее время идеология в этой области заключается в 

производстве комбинированных мясопродуктов на основе мяса и растительного 

сырья, полученного из различных источников, при условии взаимообогащения 

их составов, сочетания функционально-технологических свойств, повышения 

биологической ценности, улучшения органолептических показателей готовой 

продукции, снижения её себестоимости.  

Обеспечение населения качественными продуктами питания в достаточном 

объеме будет способствовать улучшению структуры питания населения в це-

лом.  

Цель работы: разработка технологии мясных рубленых полуфабрика-

тов с добавлением растительного сырья с повышенным содержанием белка. 

Задачи:  

1. обосновать выбор ингредиентов для разработки полуфабриката; 

2. подобрать необходимые методы исследования; 

3. разработать технологию добавки на основе гороха шлифованного; 

4. обосновать количество вводимой добавки; 

5. изучить химический состав хлеба пшеничного и гороховой муки; 

6. определить пищевую ценность, органолептические и физико-химические 

показатели котлет рубленых из мяса птицы; 

7. определить пищевую ценность, органолептические и физико-химические 

показатели котлет рубленых из мяса птицы, приготовленных с добавлением 

гороховой муки; 

8. рассчитать экономическую эффективность от использования гороховой му-

ки в производстве котлет рубленых из мяса птицы. 
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1 ОБЗОР ЛИТЕРАТУРЫ 

1.1 Состояние здравоохранения в России 

 

Одним из важнейших показателей благополучия государства является здо-

ровье его населения. В современном мире из-за необдуманной хозяйственной 

деятельности постоянно увеличивается воздействие на население химических, 

биологических, физических факторов окружающей среды. Также негативное 

влияние оказывает и постоянный рост психоэмоциональной нагрузки. Итогом 

явились снижение адаптационных возможностей человеческого организма и 

его способностей к сопротивляемости, что, в свою очередь, привело к ухудше-

нию состояния здоровья населения. 

В России также большое влияние оказывает такой фактор как «естественная 

убыль населения». В России в 2017 году родилось 1,69 млн человек. Это на 203 

тыс., или почти 11%, меньше, чем годом ранее. Число умерших при этом оказа-

лось больше — оно составило 1,82 млн человек. Этот показатель также сокра-

тился, но не так значительно, как рождаемость, — на 64 тыс. человек, или 3,5%. 

Таким образом, за прошедший год в России родилось на 8% меньше людей, чем 

умерло. По сравнению с прошлым годом показатель довольно заметно ухуд-

шился — в 2016 году рождаемость пусть и всего на 0,3%, но все же превышала 

смертность. [5].  

Согласно прогнозам специалистов, при сохранении отрицательной динами-

ки в возрастной структуре населения, к 2045 году число трудоспособного насе-

ления сократиться втрое. 

Влияние на здоровье людей оказывают не только факторы внешней среды, 

но и образ жизни. Образ жизни формируют наши привычки, характер, условия 

трудовой деятельности, а также культура и досуг. Не последнее место в этом 

списке занимает культура питания. Под влиянием современного ритма жизни 

многие люди стали питаться неправильно из-за дефицита времени. Ведь пита-
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ние является основным источником энергии, а значит влияет как на физиче-

ское, так и на психологическое состояние каждого. 

Следствием неправильного питания явились множественные заболевания 

сердечно-сосудистой системы, пищеварения и другие.  

Сегодня сердечно-сосудистые заболевания являются основной причиной 

смерти во многих странах, как развитых, так и развивающихся. Согласно стати-

стике, по всему миру ежегодно от сердечно-сосудистых заболеваний умирают 

около 17 млн. человек. По той же причине в России ежегодно гибнет около 1 

млн. 300 тыс. человек. За последнее время в структуре смертности от сердечно-

сосудистых заболеваний 85,5 % приходится на долю ишемической болезни 

сердца (46,8 %) и мозгового инсульта (38,7 %). Эти два вида патологии, во мно-

гом обусловлены атеросклерозом [6]. 

Атеросклероз развивается, главным образом, по причине превышения кон-

центрации холестерина в крови. При избытке в организме, холестерин откла-

дывается на стенках артерий, что приводит к образованию бляшек, которые 

мешают нормальному току крови. Это и приводит к инфарктам и инсультам. 

К сожалению, повышенный уровень холестерина в крови обнаружен более 

чем у 60 % населения старше 30 лет. 

 

1.2 Рациональное питание 

 

Сегодня всё чаще слышно о таком понятии как "рациональное питание". 

Рациональное питание (от латинского слова rationalis - «разумный») – это фи-

зиологически полноценное питание людей с учетом их возраста, характера тру-

довой деятельности, пола, климатических условий места обитания. Рациональ-

ное питание основывается на трёх основных принципах: 

1) баланс между энергией, поступающей в организм с пищей, и энергией, 

которую человек расходует в процессе своей жизнедеятельности; 
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2) употребление необходимого количества питательных веществ при их 

правильном соотношении; 

3)  соблюдение режима питания. 

Рациональное питание помогает организму человека, препятствуя негатив-

ному влиянию вредных факторов окружающей среды, а также оно способствует 

повышению работоспособности, как умственой, так и физической. 

Пища является основным источником энергии для организма человека. Эту 

энергию человек тратит в процессе своей жизнедеятельности, то есть на под-

держание работы внутренних органов, протекание обменных процессов, под-

держание необходимой температуры тела и т.д. [14]. 

Институт питания Российской академии медицинских наук разработал спе-

циальные нормы потребностей людей в калориях, согласно которым всё взрос-

лое население было разделено на группы в зависимости от их пола, возраста, 

профессиональной деятельности и интенсивности занятий спортом. 

По интенсивности труда население подразделяют на следующие группы:  

1-я – лица, работа которых не связана с физическим трудом или требует не-

значительных физических нагрузок (работники умственного труда, служащие); 

2-я – лица, труд которых не требует больших физических усилий (работни-

ки на автоматизированных процессах, радиоэлектронной промышленности, 

связи, телеграфа, проводники, продавцы и др.); 

3-я – лица, труд которых связан со значительными физическими нагрузками 

(станочники, текстильщики, водители транспорта, обувщики, почтальоны, ра-

ботники прачечных, бригадиры тракторных и полеводческих бригад, работники 

общественного питания); 

4-я – работники немеханизированного тяжелого труда (литейщики, плотни-

ки, устроительные рабочие, сельскохозяйственные рабочие, металлурги, кузне-

цы); 
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5-я – лица, выполняющие особо тяжелый физический труд (горнорабочие, 

занятые непосредственно на подземных работах, сталевары, землекопы, рабо-

чие на лесозаготовках, каменщики, грузчики, труд которых не механизирован). 

Существует так же и такое понятие как калорийность. Оно количественно 

отражает ту энергию, которая необходима для организма человека. Опираясь на 

знания химического состава пищи, можно с помощью специальных таблиц хи-

мического состава подсчитать объём энергии, получаемый организмом за      

сутки [15]. 

Калорийность обычно указывают в расчете на 100 г съедобной части. Исхо-

дя из этого, все пищевые продукты можно  разделить на пять групп:  

1-я – продукты очень большой калорийности (450-900 к кал) – масла сли-

вочные и растительные,
 
орехи, шоколад, халва, свинина жирная, колбаса сыро-

копченая; 

 2-я – продукты большой калорийности (200-400 ккал) – сливки, сметана, 

творог жирный, сыр, мороженое пломбир, свинина мясная, колбасы вареные, 

сосиски, гуси, утки, сельдь жирная, сайра, семга, икра, крупы, макароны, хлеб, 

сахар, мед, варенье, мармелад, конфеты помадные; 

3-я – продукты умеренной калорийности (100-199 ккал) – творог полужир-

ный, молочное мороженое, баранина, говядина, мясо кролика, куры, яйца, став-

рида, скумбрия, сардины, сельдь нежирная, осетрина;  

4-я – продукты малой калорийности (30-99 ккал) – молоко, кефир, творог 

нежирный, треска, хек, судак, камбала, карп, щука, фрукты, ягоды, картофель, 

свекла, морковь, зеленый горошек;  

5-я – продукты очень малой калорийность (менее 30 ккал) – кабачки, капус-

та, огурцы, редис, салат, репа, томаты, тыква, перец сладкий, клюква, грибы 

свежие.  

Недостаточная калорийность питания приводит к уменьшению массы ске-

летных мышц, а также к недостатку основных питательных веществ (белков, 

жиров, углеводов), что, в свою очередь, негативно сказывается на трудоспособ-
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ности и способности организма противостоять различным инфекциям. Однако 

и избыточная калорийность пищи приводит к накоплению и  отложению жиров 

и углеводов в виде подкожного жира в жировых клетках, следовательно, про-

исходит увеличение массы тела. Из этого следует, что необходимо поддержи-

вать некоторое равновесие, не употребляя слишком калорийную пищу, но и не 

создавать недостаток в употреблении калорий [15]. 

Такого равновесия необходимо придерживаться не только в вопросе энерге-

тического обеспечения организма, но и в употреблении всех необходимых пи-

щевых веществ (белки, жиры, углеводы, витамины, минеральные вещества). К 

тому же, следует помнить, что некоторые из этих веществ поступают в орга-

низм исключительно вместе с пищей, ведь организм человека не в состоянии их 

синтезировать. 

 

1.3 Пищевые добавки и их классификация 

 

Всем известно, что сегодня в пищевой индустрии широко применяются пи-

щевые добавки. Согласно ГОСТ Р 1.0-2004 «Стандартизация в Российской Фе-

дерации. Основные положения» пищевые – это натуральное или искусственное 

вещество или их смесь, обычно не употребляемые в качестве пищевого продук-

та, преднамеренно вводимые в пищевой продукт, в процессе его производства, 

с технологической целью или придание им определенных свойств и сохранения 

качества и увеличения сроков хранения или годности [26]. Пищевые добавки 

позволяют облегчить процесс производства готовых продуктов, а также повы-

шают устойчивость к различным разновидностям порчи и помогают изменить 

или сохранить некоторые органолептические показатели. 

Пищевые добавки применяют в следующих целях: 

1. Совершенствование технологии подготовки и переработки пищевого сы-

рья, изготовления, фасовки, транспортировки и хранения продуктов питания; 

2. Сохранение качеств пищевого продукта; 



 
 

11 

 

3. Улучшение органолептических свойств, а также структуры пищевых про-

дуктов и увеличение их стабильности при хранении. 

В независимости от цели применения, пищевые добавки не должны исполь-

зоваться для сокрытия нарушений в технологии производства, а также исполь-

зования недоброкачественного сырья. 

Кроме того, пищевые добавки следует применять, если без них не обойтись 

в технологическом процессе, также они не должны оказывать отрицательного 

влияния на организм человека, даже при их длительном употреблении. 

Классификация пищевых добавок выглядит следующим образом: 

– вещества, влияющие на внешний вид продуктов (красители, отбеливатели, 

стабилизаторы окраски); 

– вещества, влияющие на вкус продукта (ароматизаторы, подслащивающие 

вещества, кислоты и регуляторы кислотности, вкусовые добавки); 

– вещества, влияющие на консистенцию и текстуру (загустители, гелеобра-

зователи, стабилизаторы, эмульгаторы); 

– вещества, увеличивающие сроки хранения и повышающие сохранность 

пищевых продуктов (консерванты, антиоксиданты) [16].  

Ошибкой будет считать пищевыми добавками вещества, которые относят к 

группе биологически активных веществ и которые повышают пищевую цен-

ность продуктов питания (витамины, микроэлементы). 

Пищевые добавки – это природные или искусственные вещества и их со-

единения, специально вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовле-

ния в целях придания пищевым продуктам определенных свойств и (или) со-

хранения качества пищевых продуктов. 

Из этого следует, что пищевые добавки – это соединения, которые намерен-

но добавляют в пищевые продукты для выполнения ими определенных функ-

ций. Эти вещества, называют прямыми пищевыми добавками, они не являются 

посторонними, как, к примеру, контаминанты, «случайно» попадающие в пишу 

на различных этапах её технологического процесса. 
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Следует различать пищевые добавки и вспомогательные материалы, кото-

рые используют в технологии приготовления. Вспомогательные материалы – 

это любые вещества или материалы, которые, не являясь пищевыми ингредиен-

тами, специально используются для улучшения технологии при переработке 

сырья и получении продукции. При этом, вспомогательные материалы должны 

полностью отсутствовать в готовых пищевых продуктах, однако допускается их 

наличие в виде не удаляемых остатков [17]. 

Пищевые добавки используются людьми на протяжении большого количе-

ства времени (соль, перец, гвоздика, мускатный орех, корица, мед), но широко 

они начали применяться в конце XIX в., это было следствием увеличения числа 

населения и роста его концентрации в городах, так как появилась необходи-

мость увеличения объемов производства продуктов питания, совершенствова-

ние традиционных технологий их получения с использованием достижений 

науки. 

На сегодняшний день возник ряд дополнительных причин применения пи-

щевых добавок производителями продуктов питания: 

– современные методы торговли в условиях транспортировки продуктов пи-

тания (в том числе скоропортящихся и быстро черствеющих) на большие рас-

стояния потребовали использования добавок, которые увеличивают сроки со-

хранения; 

– быстро меняющиеся представления потребителей о продуктах питания, 

которые касаются их вкуса, внешнего вида, стоимости и практичности, привели 

к использованию ароматизаторов, красителей и других пищевых добавок; 

– увеличение ассортимента предлагаемых продуктов, созданных на основа-

нии современных достижений науки, привело к использованию пищевых доба-

вок, регулирующих консистенцию пищевых продуктов; 

– совершенствование технологии приготовления традиционных продуктов 

питания, а также создание функциональных продуктов, также привело к необ-

ходимости применения пищевых добавок [16]. 
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На сегодняшний день количество пищевых добавок, которые применяют 

при производстве пищевых продуктов по всему миру, насчитывает 500 наиме-

нований (кроме того, существуют ещё комбинированные добавки и индивиду-

альные душистые вещества).  

В Европе классифицировано порядка 300 наименований пищевых добавок. 

Для стандартизации и облегчения их использования производителями различ-

ных государств Европейским Советом разработана специальная система циф-

ровой кодификации пищевых добавок с литерой «Е». Эта система включена в 

кодекс для пищевых продуктов ФАО/ВОЗ (ФАО - Всемирная продовольствен-

ная и сельскохозяйственная организация ООН; ВОЗ - Всемирная организация 

здравоохранения) как универсальная международная цифровая система коди-

фикации пищевых добавок. В этой системе каждой пищевой добавке присвоен 

свой цифровой индекс (в Европе с предшествующей ему литерой Е).  

Индекс Е в сочетании с трех- или четырехзначным номером – это наимено-

вание конкретного химического вещества, которое относится к классу пищевых 

добавок. Присвоение идентификационного номера с индексом «Е» какому-либо 

веществу из числа пищевых добавок говорит о том, что: 

а) данное вещество проверено на безопасность; 

б) данное вещество может быть применено при условии, что его примене-

ние не введет потребителя в заблуждение относительно типа и состава пищево-

го продукта, в который внесено данное вещество; 

в)  для данного вещества установлены необходимые критерии чистоты, для 

достижения определенного уровня качества продуктов питания [17]. 

Качество пищевых добавок – это совокупность характеристик, обусловли-

вающих их технологические свойства и безопасность. 

Наличие какой-либо пищевой добавки в продукте должно обязательно ука-

зываться на этикетке, при этом данная добавка может обозначаться как инди-

видуальное вещество или как представитель конкретного функционального 
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класса в сочетании с индексом Е. К примеру, бензонат натрия также может 

быть обозначен как консервант Е211. 

Классификация пищевых добавок в цифровой системе кодификации с ин-

дексом Е: 

– Е 100 – Е 199 – красители; 

– Е200 и далее – консерванты; 

– Е300 и далее – антиокислители (антиоксиданты); 

– Е400 и далее – стабилизаторы консистенции; 

– Е450 и далее, Е1000 – эмульгаторы; 

– Е500 и далее – регуляторы кислотности, разрыхлители; 

– Е600 и далее – усилители вкуса и аромата; 

– Е700 ‒ Е899 – запасные индексы для другой возможной информации; 

– Е900 и далее – глазирующие агенты, улучшители хлеба. 

При применении пищевых добавок немаловажным показателем является их 

безопасность для организма человека. Для её определения учитываются ПДК 

(мг/кг) – предельно допустимая концентрация чужеродных веществ в продук-

тах питания, ДСД (мг/кг массы тела) – допустимая суточная доза и ДСП 

(мг/сут) – допустимое суточное потребление – величина, рассчитываемая как 

произведение ДСД на среднюю величину массы тела – 60 кг [18]. 

Все результаты, полученные в ходе токсиколого-гигиенических исследова-

ний пищевых добавок сведены в специальном документе ВОЗ (1987/1991) 

«Принципы оценки безопасности пищевых добавок и контаминантов в продук-

тах питания». Согласно законодательству Российской Федерации, а именно на 

основании Федерального Закона «О санитарно-эпидемиологическом благопо-

лучии населения» государственный предупредительный и текущий санитарный 

надзор осуществляется органами санитарно-эпидемиологической службы. Так-

же на территории России безопасность применения пищевых добавок в процес-

се производства пищевых продуктов регламентируется документами Мини-

стерства здравоохранения Российской Федерации. 
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На сегодняшний день появилось большое количество комплексных пище-

вых добавок. Комплексные пищевые добавки – это изготовленные промышлен-

ным способом смеси пищевых добавок одинакового или различного технологи-

ческого назначения, в состав которых могут входить, кроме пищевых добавок, 

и биологически активные добавки, и некоторые виды пищевого сырья: мука, 

сахар, крахмал, белок, специи и т. д. Такие смеси сами по себе не являются пи-

щевыми добавками, они представляют собой технологические добавки ком-

плексного действия. Широкое распространение комплексные пищевые добавки 

получили в хлебопечении, производстве мучных кондитерских изделий, а так-

же в мясной промышленности. Иногда к комплексным пищевым добавкам при-

числяют вспомогательные материалы технологического характера. 

В мире за последнее время  произошли большие перемены в сфере техноло-

гии пищевых продуктов и их ассортимента. Это сильно отразилось на традици-

онных технологиях приготовления пищи и продуктах, также начали появляться 

новые группы продуктов питания с новыми составами и свойствами, серьёзно 

была упрощена технология приготовления и сокращена длительность произ-

водственного цикла [19]. 

Использование пищевых добавок позволило решить ряд актуальных про-

блем, связанных с производством продуктов питания, их транспортировкой, 

хранением и т.д. К примеру, были решены такие технологические проблемы, 

как: 

– ускорение технологических процессов (ферментные препараты, химиче-

ские катализаторы отдельных технологических процессов и т. д.); 

– регулирование и улучшение текстуры готовых продуктов (эмульгаторы, 

гелеобразователи, стабилизаторы и т. д.); 

– предотвращение образования комков и сглаживания продукта; 

– улучшение качества сырья и готовых продуктов (отбеливатели муки, фик-

саторы миоглобина и т.д.); 

– улучшение внешнего вида продуктов (полирующие средства); 
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– совершенствование процессов экстракции (новые виды экстрагирующих 

веществ). 

Выделение из числа пищевых добавок самостоятельной группы технологи-

ческих добавок является условным, так как в некоторых случаях без них невоз-

можен технологический процесс. Примерами таких веществ являются экстра-

гирующие вещества и катализаторы гидрирования жиров, которые являются 

вспомогательными материалами. Они не совершенствуют технологический 

процесс, а непосредственно осуществляют его, делают возможным. Некоторые 

вещества из числа технологических добавок рассматриваются в других под-

классах пищевых добавок, многие из них влияют на ход технологического про-

цесса, эффективность использования сырья и качество готовых продуктов [20]. 

 

1.4 Физико-химические процессы, происходящие при приготовлении котлет 

рубленых из мяса птицы 

 

В ходе технологического процесса приготовления котлет рубленых из мяса 

птицы происходят сложные физико-химические процессы, которые обусловле-

ны изменениями белков, жиров, экстрактивных веществ, витаминов [1]. 

Хлеб, добавляемый в котлетную массу, должен быть черствым, так как све-

жий после замачивания имеет тягучую консистенцию и при введении в массу 

образует комки, а также он неравномерно в ней распределяется. 

При жарке происходят потери массы, которые обусловлены вытапливанием 

жира из мяса птицы. У куриного мяса потери массы составляют около 31 %.  

Вытапливание жира и выделение водорастворимых веществ приводят к 

снижению пищевой ценности готовой продукции. Также на снижение пищевой 

ценности оказывает влияние тот факт, что при тепловой обработке происходит 

разрушение витаминов [1]. 

В ходе технологического процесса приготовления происходит размягчение 

мяса птицы, что является следствием деструкции коллагена и его перехода в 

глютин. Изменяются и органолептические показатели. Мясо становится более 
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сочным и приобретает специфический вкус и аромат. Это также связано с рас-

падом белков и других высокомолекулярных соединений и образованием экс-

трактивных веществ [1]. 

 

1.5 Функциональные ингредиенты и их использование в производстве руб-

леных полуфабрикатов 

 

В наше время в процессе производства пищи всё чаще стали применять 

функциональные ингредиенты. Согласно ГОСТ Р 52349-2005 «Продукты пи-

щевые. Продукты пищевые функциональные» физиологически функциональ-

ный ингредиент – это  вещество или комплекс веществ животного, раститель-

ного, микробиологического, минерального происхождения или идентичные на-

туральным, а также живые микроорганизмы, входящие в состав функциональ-

ного пищевого продукта, обладающие способностью оказывать благоприятный 

эффект на одну или несколько физиологических функций, процессы обмена 

веществ в организме человека при систематическом употреблении в количест-

вах, составляющих от 15 % суточной физиологической потребности. Согласно 

тому же ГОСТу к физиологически функциональным пищевым ингредиентам 

относятся биологически активные или физиологически ценные, безопасные для 

здоровья, имеющие точные физико-химические характеристики ингредиенты, 

для которых выявлены и научно обоснованы свойства, установлены нормы 

ежедневного потребления в составе пищевых продуктов, полезные для сохра-

нения и улучшения здоровья[26]. 

Всего таких физиологически функциональных ингредиентов семь: 

– пищевые волокна; 

– витамины; 

– минеральные вещества; 

– полиненасыщенные жирные кислоты; 

– пробиотики; 

– пребиотики;  
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– синбиотики.  

Анализируя тенденции мясной промышленности можно легко увидеть по-

вышение интереса к производству мясных изделий в виде сырых полуфабрика-

тов, максимально подготовленных к употреблению. В то же время, производи-

тели используют нетрадиционные источники сырья в качестве физиологически 

функциональных добавок, при этом уделяется особое внимание разработке 

многокомпонентных продуктов целевого назначения с высоким содержанием 

витаминов, минеральных веществ, пищевых волокон и других соединений, не-

обходимых для организма человека [26].  

При производстве мясных рубленых полуфабрикатов используются продук-

ты животного и растительного происхождения, а также белковые препараты. 

Так, к примеру, используют концентраты молочных белков, белки крови, вто-

ричное мясное сырье, белки подсолнечника, бобовые и зерновые культуры, из-

мельченные овощи, овощные порошки, водоросли, белки химического синтеза, 

а также отдельную группу составляют ароматизаторы, пищевые красители, ста-

билизаторы, загустители и т. д. 

Так в США были запатентованы способы обогащения мясопродуктов бел-

ками молочной сыворотки и использования в колбасных изделиях лактозы и 

белков молока [34]. 

В Германии в процессе производства вареных, из субпродуктов и сырокоп-

ченых колбас произвели частичное замещение жира растворимыми и нераство-

римыми балластными веществами. В колбасе из субпродуктов удалось заме-

нить до 20 % жира на растворимый в воде инулин [33]. 

В России производство пищевых продуктов с использованием сырья расти-

тельного происхождения для обогащения продуктов из мяса на сегодняшний 

день активно развивается и приобретает особый интерес. Исследованиями в 

этой области было установлено, что введение добавок из растительного сырья в 

мясной фарш способствует стабилизации водоудерживающей и жироудержи-
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вающей способности, а следовательно улучшает качество мясных полуфабри-

катов и повышает их выход. 

К примеру, Квасенков О. И. в качестве добавки к котлетам рубленым из мя-

са птицы использовал смесь из резаных, пассированных в топленом масле и 

протертых моркови, корня петрушки и репчатого лука, замороженной сахарной 

фасоли и зелени с последующим добавлением молотого шрота семян тыквы. 

Причем перед смешиванием молотый шрот семян тыквы заливают костным 

бульоном и выдерживают для набухания. После чего осуществляют фасовку 

котлет, полученной смеси и костного бульона с последующей герметизацией и 

стерилизацией. Способ позволяет снизить адгезию к стенкам тары получаемого 

целевого продукта [33]. 

Также уделяется внимание и такой проблеме, как дефицит белка в про-

дуктах питания. Белки являются одним из основных пищевых веществ и регу-

лируют большое количество химических процессов в организме, следователь-

но, во многом обеспечивают его функционирование как единого целого. Вместе 

с тем, помимо количественного недостатка белка в питании существует про-

блема его качественной неполноценности. 

Основными способами ликвидации дефицита полноценного белка являют-

ся: 

– максимальное использование вторичных белоксодержащих ресурсов мяс-

ной отрасли в производстве мясных рубленых полуфабрикатов;  

– производство комбинированных мясопродуктов на основе мяса и белко-

вых препаратов, полученных из различных сырьевых источников. 

Так в Алтайском государственном техническом университете им. И.И. Пол-

зунова была разработана рецептура мясных котлет с добавлением гороховой 

муки. Разработку проводили путем замены в рецептуре № 611 «Котлеты до-

машние» части мясного фарша на растительное сырье. Это позволило улучшить 

функциональные показатели готовой продукции и снизить 

её себестоимость [32]. 



 
 

20 

 

Добавки, которые сегодня используют в пищевой промышленности, вводя 

их в мясные рубленые полуфабрикаты, обогащают продукты витаминами, бел-

ками, пищевыми волокнами, минеральными веществами, а также способствуют 

расширению ассортимента мясных рубленых полуфабрикатов. 

 

1.6 Современные разработки в области мясорастительных полуфабрикатов 

 

Использование обогащающих добавок из растительного сырья для расши-

рения ассортимента мясосодержащих полуфабрикатов обусловлено различны-

ми факторами. Необходимость расширения ассортимента и увеличения объе-

мов производства такой продукции предусмотрено основными направлениями 

национальной Концепции государственной политики в области здорового пи-

тания населения Российской Федерации на период до 2020 года, утвержденной 

Правительством РФ 25 октября 2010 г.  

Также, в настоящее время, во всех цивилизованных странах существует 

проблема недостаточного потребление необходимых веществ с пищей. Одним 

из путей решения данной проблемы и является разработка рецептур полуфаб-

рикатов из рубленого мяса, предполагающих замену части сырья растительны-

ми добавками.  

Для изучения мясных рубленых полуфабрикатов с частичной заменой сырья 

растительными добавками, рассмотрим некоторые существующие патенты на 

мясорастительные полуфабрикаты, рассмотрим какие добавки из растительного 

сырья использовали авторы патентов [35]. 

Патент №2547472 «Полуфабрикаты мясорастительные рубленые функцио-

нальные обогащенные». В данном патенте авторы, в качестве добавки из расти-

тельного сырья, использовали гороховую муку, или льняную муку, или толокно 

овсяное. Данное сочетание продуктов обладают выраженным оздоровительным 

эффектом для организма человека, предназначены для каждодневного система-

тического применения [35]. 
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Патент №2611149 «Полуфабрикат мясорастительный рубленый функцио-

нальной направленности». Авторы данного патента используют несколько ви-

дов растительных добавок, которые в сочетание с основным сырьем оказывают 

различный оздоровительный эффект на организм человека. Для повышения ус-

тойчивости организма человека к заболеваниям сердечно-сосудистой системы, 

в качестве белка растительного происхождения, авторы используют муку рисо-

вую. Для профилактики заболеваний щитовидной железы применяют сушеную 

морскую капусту [35].  

Патент №2579228 «Полуфабрикат мясорастительный рубленый». Авторы 

патента одновременно используют несколько добавок растительного происхо-

ждения в сочетание с основным мясным сырьем. В качестве добавок авторы 

использовали кабачок свежий с добавлением муки кукурузной или гречневой, 

хлопьев овсяных гидратированных. Кроме того полуфабрикат дополнительно 

содержит концентрированную молочную сыворотку, а в качестве масла содер-

жит льняное масло. В результате сочетания всех компонентов, авторы получи-

ли специализированный продукт, обладающий высокой пищевой, биологиче-

ской и энергетической ценностью [35]. 

В патенте № 2624198 «Полуфабрикат мясорастительный рубленый» авторы 

используют салат фризе в качестве растительной добавки. В результате авторы 

получили полуфабрикат обогащенный растительным белком, пищевыми во-

локнами, минеральными веществами и витаминами, с повышенной пищевой 

ценностью и сбалансированный по своему химическому составу в сравнение с 

известным составом полуфабриката [35]. 

Патент №2333683 «Мясорастительный полуфабрикат для питания детей 

старшего школьного возраста». Авторы патента в качестве добавки раститель-

ного происхождения используют морковь красную бланшированную, зелень 

петрушки, лук пассерованный. В сочетание с основным мясным сырьем, авто-

ры разработали полуфабрикат обладающий высокой пищевой ценностью, 
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улучшенными органолептическими свойствами и повышенной влагоудержи-

вающей способностью [35].  

Патент №2579206 «Полуфабрикат мясорастительный рубленый». Авторы 

патента в качестве основного сырья используют мясо котлетное свиное и 

мясо котлетное говяжье в соотношение 1:1, а в качестве растительного бел-

ка - муку ржаную обдирную. Мука ржаная обдирная является хорошим источ-

ником растительного белка и пищевых волокон. По результатам исследований 

авторов, предлагаемый полуфабрикат мясорастительный рубленый, является 

сбалансированным по своему химическому составу и обладает высокими орга-

нолептическими показателями. Использование ржаной муки повышает биоло-

гическую ценность готовой продукции и усиливает ее профилактическую на-

правленность [35]. 

Патент №2406413 «Способ производства мясорастительных рубленых 

полуфабрикатов». Авторы патента в качестве растительного белка исполь-

зуют измельченные зерна пшеницы, пророщенные при температуре 14°С в 

течение 48 часов. В пророщенных зернах пшеницы содержится больше количе-

ства белка, витамины A, B, E и D, имеется значительная доля полиненасы-

щенных жирных кислот, вмещают магний, калий, кальций, железо, фосфор 

и множество других микроэлементов. Также пшеница является источником 

клетчатки.  Изобретение авторов позволяет получить мясорастительные полу-

фабрикаты, высокой пищевой ценностью, хорошими органолептическими по-

казателями и сбалансированными по химическому составу [35]. 

По результатам обзора патентов на мясорастительные полуфабрикаты мож-

но сделать вывод, что разработка новых рецептур мясорастительных полуфаб-

рикатов является перспективным решением проблемы повышения доступности 

мясных продуктов и расширения их ассортимента. Так как добавление добавки 

растительного происхождения приводит не только к повышению пищевой и 

биологической ценности, но и к улучшению органолептических показателей, к 

более сбалансированному химическому составу, обогащает витаминами, мине-
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ралами и пищевыми волокнами, а также полученные полуфабрикаты оказыва-

ют различные оздоровительные и профилактические эффекты на организм     

человека [35].  

 

Выводы по главе  

 

Сегодня в России стал актуальным вопрос о повышении физиологической 

функциональности питания населения страны. Ведь состояние здоровья насе-

ления ухудшается, при этом во многом это происходит из-за неправильного пи-

тания и недостатка всех необходимых питательных веществ в рационе. Также 

негативно сказывается и современный ритм жизни, при котором людям не хва-

тает времени на нормальное полноценное питание, что, в свою очередь, приво-

дит к отрицательным последствиям для организма человека. 

Именно поэтому в настоящее время усилия производителей, а также иссле-

дователей в области пищевой промышленности направлены на повышение фи-

зиологической функциональности готовых продуктов, а в данном случае – обо-

гащение котлет рубленых из мяса птицы гороховой мукой.  

Мясо птицы для организма человека является важным источником живот-

ного белка, и других полезных элементов. Среди них, витамины группы B, а 

также такие микроэлементы как железо, магний, натрий, никель, кобальт, цинк. 

Бобовые вообще содержат довольно много пищевых веществ, однако горох 

выделяется из них благодаря своим органолептическим свойствам. Гороховая 

мука полезна, так как содержит в своём составе: белков 21 %, жиров 2 %, угле-

водов 49 %, её энергетическая ценность 228 килокалорий. Минеральный состав 

представлен калием, кальцием, магнием, фосфором, железом, витаминами 

группы B, РР. Ещё одним достоинством гороховой муки является отсутствие в 

ней холестерина.  
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2 ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 
2.1 Объекты исследования 

 

В соответствии с целью и задачами работы, объектами исследования явля-

лись: 

 горох шлифованный (ГОСТ 6201-68); 

 фарш классический по рецептуре №667[1]; 

 фарш с добавлением гороховой муки; 

 полуфабрикат классический; 

 полуфабрикат с добавлением гороховой муки;  

 котлеты рубленые, приготовленные по рецептуре № 667 [1]; 

 котлеты рубленые с добавлением гороховой муки. 

Для проведения исследований применяли хлеб пшеничный (ТУ 9114-001-

10926000-01); молоко (ГОСТ Р 52090-2003); сухари панировочные (ГОСТ 

28402-89); маргарин столовый (ГОСТ Р 52178-2003); соль поваренная пищевая 

(ГОСТ Р 51574-2000); перец черный молотый (ГОСТ 29050-91). 

 

2.2 Методы исследования 

 

Исследования проводились по общепринятым и стандартным методам ис-

следований. 

Отбор проб и подготовку сырья проводили согласно единой методике изу-

чения отечественных пищевых продуктов по ГОСТ 26929-94, готовых изделий 

согласно ГОСТ 5904-82. Опытные и контрольные образцы готовились из одних 

партий сырья. 

Органолептические показатели изучали с использованием общепринятых 

методов, по пятибалльной шкале. 
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Рисунок 2.1 – Схема исследований. 

 

 

 

Обоснование выбора ингредиентов для            

разработки полуфабриката 

Разработка технологии добавки на основе гороха 

шлифованного 

Определение оптимального 

размера частиц муки 

ИК прогрев 

Определения оптимального количества и пара-

метров введения добавки в полуфабрикат 

Определение параметров приготовления            

полуфабрикатов 

Определение показателей качества 

Физико-химические 

показатели 

Изучение влияние прогрева на 

гороховую муку 

СВЧ прогрев 

Разработка нормативной документации 

Определение экономической эффективности 

Органолептические   

показатели 

Микробиологиче-

ские показатели 



 
 

26 

 

Физико-химические показатели: 

 массовую долю влаги в сырье и готовых полуфабрикатах определяли 

методом высушивания навески до постоянной массы в сушильном шкафу 

(ГОСТ 9793-74); 

 массовую долю жира экстракционно – весовым методом (ГОСТ 5668-78); 

 определение содержания белков методом Къельдаля (ГОСТ 13496.4-93); 

 определение содержания минеральных веществ (ГОСТ 28878-90); 

 содержание золы (ГОСТ 28878-90). 

Технологический процесс осуществляли в соответствии с технологическими 

инструкциями, санитарными нормами и правилами, действующими на пред-

приятиях общественного питания, с соблюдением основных параметров про-

цесса подготовки сырья, приготовления полуфабрикатов и дальнейшей кули-

нарной обработке.  

Для получения достоверных значений экспериментальных данных все ана-

лизы проводили не менее, чем в трёхкратных повторностях, с выполнением 

двух параллельных определений. 
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3 ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 
3.1 Разработка технологии добавки на основе гороха шлифованного 

 

Для разработки технологии добавки был использован горох шлифованный 

(ГОСТ 6201-68). 

Для разработки технологии добавки, определим оптимальный размера частиц 

гороха, что обеспечит нам увеличение влагоудерживающей способности фарша 

куриного и обеспечит полную кулинарную готовность всех компонентов полуфаб-

рикатов. 

Для определения оптимального размера частиц, в ходе эксперимента, измель-

чили горох на частицы размером 40 ‒ 100 мкм, 120 ‒ 250 мкм, 600 ‒ 1000 мкм, 1200 

‒ 1700 мкм.  

Для обеспечения полной кулинарной готовности гороха при приготовление 

котлет рубленных из мяса птицы. Для определения необходимого времени прогре-

ва муки и вида прогрева (ИК или СВЧ) , провели параллельно два эксперимента. В 

жарочном шкафу прогревали гороховую муку при температуре, при которой 

происходит доготовность котлет 250С°. В СВЧ установили мощность 120Вт. 

Время прогревания 1 мин., 2 мин., 3 мин., 4 мин., 5 мин. и 6 мин. Масса каждой 

навески 4 грамма. 

Во время проведения эксперимента было выявлено, что прогревать гороховую 

муку в жарочном шкафу более трех минут не целесообразно, так как при прогрева-

ние в течение четырех минут мука начинает подгорать, а при прогревание в тече-

ние 6 минут некоторые частицы муки полностью сгорают, приобретают оттенок от 

светло-коричневого до черного цвета и характерный запах горелого. Использова-

ние такой гороховой муки придаст готовому изделию горечь и вкус и запах сго-

ревшего продукта, что приведет к ухудшению органолептических свойств в целом. 

После прогревания гороховую муку оставляем в воде на 30 минут, далее опре-

деляем массовую долю влаги в гороховой муке в зависимости от вида прогревания, 

времени прогревания и размера частиц, методом высушивания навески до посто-
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янной массы в сушильном шкафу . Результаты эксперимента при прогреве горохо-

вой муки в СВЧ печи представлены на рисунке 3.1.    

 

Рисунок 3.1 – Массовая доля влаги в гороховой муке в зависимости от времени 

прогрева в СВЧ печи.  

Результаты эксперимента при прогреве гороховой муки в СВЧ печи представ-

лены на рисунке 3.2.

 

Рисунок 3.2 – Массовая доля влаги в гороховой муке в зависимости от времени 

при ИК прогреве. 

По результатам экспериментов можно сделать вывод, что наиболее подхо-

дящий размер частиц гороховой муки 120 ‒ 250 мкм., так как при таком размере 
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частиц, по результатам экспериментов, гороховая мука имеет большую влагос-

вязывающую способность. По результатам экспериментов можно сделать вы-

вод, что наиболее удовлетворяющие показатели гороховая мука приобретает 

при прогреве в СВЧ печи. При данных условиях после 30 минут омыкания, го-

роховая мука имеет большую массовую долю влаги. 

 

3.2 Обоснование количества вводимой добавки 

 

В ходе проведения эксперимента были разработаны опытные образцы руб-

леных изделий из мяса кур с различным содержанием гороховой муки (ГМ). В 

количестве 20, 40, 60 % от массы хлеба пшеничного, идущего по рецептуре 

№667. Контрольный образец был приготовлен по рецептуре №667 «Котлеты 

рубленые из птицы» [1]. 

Рецептуры контрольного и опытных образцов рубленых полуфабрикатов из 

мяса кур с добавлением гороховой муки представлены в таблице 1. 

Таблица 1 – Рецептуры рубленых полуфабрикатов из мяса кур 

Сырье и материа-

лы 

 

 

 

Масса нетто, г 

контрольный 

с добавкой 

20 % 40 % 60% 

Курица II   кате-

гории 
37 37 37 37 

Хлеб 

пшеничный 
9 7,2 5,4 3,6 

Молоко 
13 13 13 13 

Сухари паниро-

вочные 5 5 5 5 

Внутренний     

жир 2 2 2 2 

Мука гороховая 
0 1,8 3,6 5,4 

Выход 

полуфабриката 63 63 63 63 
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Был проведен органолептический анализ котлет рубленых. Изделия оцени-

вали по пятибалльной шкале. 

Результаты органолептической оценки представлены на рисунке 3.3. 

 

Рисунок 3.3 – Органолептические показатели котлет рубленых 

Полученные данные оценки свидетельствует о том, что опытный образец с 

40% добавкой гороховой муки, получил наиболее высокие баллы. Это изделие 

имело равномерную золотистую корочку, ярко выраженный мясной аромат, 

сочную консистенцию, а также вкус, соответствующий данному виду продук-

тов. 

Проведен сравнительный анализ химического состава хлеба и гороховой 

муки, представленный в таблице 2. 

Таблица 2 – Химический состав хлеба пшеничного и гороховой муки, % на        

сухое вещество 

Химический состав Хлеб пшеничный Гороховая мука 

Белки 12,22 23,0 

Жиры 0,9 1,6 

Пищевые волокна 2,6 10,7 

Зола 1,73 2,6 

0 

1 

2 

3 

4 

5 

Внешний вид Цвет Консистенция Вкус Запах 

Контроль 

20% ГМ 

40% ГМ 

60% ГМ 
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Окончание таблицы 2 

Химический состав Хлеб пшеничный Гороховая мука 

Минеральные  вещества, 

мг % 

  

К (калий) 93 731 

Мg (магний) 13,47 87,8 

Р (фосфор) 65 226 

Fе (железо) 1,1 6,89 

Энергетическая ценность, 

ккал 

299 235 

 

Из данных таблицы 2 следует, что при внесении гороховой муки в котлеты 

рубленные из птицы, количество белков увеличивается на 88,2 %, жиров на 

77,8 %, ПВ на 311,54 %, золы на 50,29 %, калия на 686,02 %, магния на 551,82 

%, фосфора на 247,69 %, железа на 526,36 %, ниацина на 166,67 %. 

Из того следует, что использование гороховой муки способствует повыше-

нию пищевой и биологической ценности нового продукта, но при этом снижа-

ется его энергетическая ценность. 

 

3.3 Исследование основных показателей разработанной продукции  

 

Определение массовой доли влаги методом высушивания навески до посто-

янной массы в сушильном шкафу (ГОСТ 9793-74). 

В стеклянную или металлическую бюксу насыпают около 12-15 г очищен-

ного кварцевого песка и помещают в неё стеклянную палочку. Бюксу высуши-

вают в сушильном шкафу до достижения ею постоянной массы (расхождение 

между двумя последовательными взвешиваниями допускается в пределах ± 

0,001 г). Затем в высушенную и тарированную бюксу помещают от 3 до 10 г 

тщательно перемешанного измельченного анализируемого продукта, взвеши-
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вают на аналитических весах и тщательно перемешивают навеску с песком 

стеклянной палочкой. Открытую бюксу с навеской помещают в сушильный 

шкаф (крышку высушивают вместе с бюксой). Высушивание производят при 

105 
о
С до постоянной массы остатка, т. е. пока два последующих взвешивания 

навески не покажут практически одинаковую массу (допускаемые расхождения 

0,0050,001). Перед каждым взвешиванием бюксу с закрытой крышкой охлаж-

дают в эксикаторе.  

Массовую длю влаги (X) вычисляют по формуле 

                                      Х=(m1-m2)·100/(m1-m0),                                               (1) 

где m2 - масса бюксы с песком и палочкой, г; 

   m0 - масса бюксы с песком, палочкой и навеской, г; 

   m1 - масса бюксы с песком, палочкой и навеской после высушивания, г. 

Результаты определения массовой доли влаги представлены в таблице 3. 

Таблица 3 – Массовая доля влаги 

Показатель Количество добавки, % 

 

 
0 20 40 60 

Вода, % 42 41,7 41,49 41,24 

 

Анализируя результаты, представленные в таблице 3, можно сделать вывод, 

что количество воды уменьшается на 0,71 % при 20 % добавке гороховой муки, 

на 1,21 % при 40 %, на 1,81 % при 60 %. 

Массовую долю белка определяли методом Къельдаля (ГОСТ 13496.4‒93).  

Приготовление минерализата. 

В длинной сухой пробирке, свободно входящей в горло колбы Кьельдаля, 

взвешивают 0,7‒1 г кормов растительного происхождения, комбикормов, 

0,3‒0,5 г муки животного происхождения или 0,4-0,5 г дрожжей с погрешно-

стью не более 0,001 г. Вставив пробирку в колбу Кьельдаля до её дна, высыпа-

ют навеску и вновь взвешивают пробирку. По разности между первым и вто-
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рым взвешиваниями определяют массу навески, взятую для анализа. Минера-

лизацию осуществляют одним из двух способов: 

– способ 1. Добавляют в колбу Кьельдаля 2 г смешанного катализатора 1 

или 8 г катализатора 2. После прибавления катализатора осторожно приливают 

10-12 см
3
 концентрированной серной кислоты в зависимости от массы навески; 

– способ 2. Добавляют в колбу Кьельдаля 10 см
3
 водного раствора перекиси 

водорода с массовой долей 30 % в качестве окислителя. После прекращения 

бурной реакции приливают такое же количество концентрированной серной 

кислоты. Для ускорения сжигания рекомендуется использовать серную кисло-

ту, содержащую селен. 

Содержимое колбы Кьельдаля тщательно перемешивают легкими круговы-

ми движениями, обеспечивая полное смачивание навески. Колбу устанавлива-

ют на нагреватель так, чтобы её ось была наклонена под углом 30-45
0
 к верти-

кали, затем в горло колбы вставляют маленькую стеклянную воронку или втул-

ку для уменьшения улетучивания кислоты во время минерализации. Вначале 

колбу нагревают умеренно для предотвращения бурного пенообразования. 

При нагревании навеску время от времени помешивают вращательными 

движениями колбы. После исчезновения пены нагревание усиливают, пока 

жидкость не будет доведена до постоянного кипения. Нагрев считается нор-

мальным, если пары кислоты конденсируются ближе к середине горла колбы 

Кьельдаля, избегая перегрева стенок колбы, не соприкасающихся с жидкостью. 

Если используют открытое пламя, то такой перегрев можно предотвратить, по-

мещая колбу на лист асбеста с отверстием по диаметру несколько меньшим, 

чем диаметр колбы на уровне жидкости. 

После того как жидкость обесцветится (допускается слегка зеленоватый от-

тенок), нагрев продолжают в течение 30 мин. После охлаждения минерализат 

количественно переносят в отгонную колбу, после чего три раза ополаскивают 

колбу Кьельдаля 20 – 30 см
3
 дистиллированной воды. Общий объем раствора в 

отгонной колбе должен составлять 200 – 250 см
3
. 



 
 

34 

 

Допускается проводить отгонку непосредственно из колбы Кьельдаля. В 

этом случае для минерализации используют колбу Кьельдаля вместимостью 

500 см
3
. Перед отгонкой аммиака минерализат разбавляют 150 – 200 см

3
 дис-

тиллированной воды. 

При проведении экспресс-анализа на комбикормовых предприятиях и в пе-

риод заготовки травянистых кормов допускается следующий способ приготов-

ления минерализата. 

Навеску испытуемой пробы массой 0,2 – 0,3 г помещают в колбу Кьельдаля 

или в пробирку, или в колбу из термостойкого стекла. В колбу с навеской до-

бавляют 4 см
3
, а в пробирку - 3 см

3
 водного раствора перекиси водорода с мас-

совой концентрацией 30 %. Через 1,5 – 2 мин в колбу добавляют 5 – 8 см
3
, а в 

пробирку – 2 см
3
 концентрированной серной кислоты, содержащей селен. Со-

держимое колбы или пробирки тщательно перемешивают для полного смачи-

вания навески. Колбу или пробирку с навеской помешают на электронагрева-

тель и нагревают до кипения. Затем нагрев увеличивают и минерализацию про-

должают до полного обесцвечивания раствора (20 – 30 мин). Если раствор не 

осветлился, то нагревание продолжают еще 5 – 8 мин или охлаждают, прили-

вают 0,5 см
3
 раствора перекиси водорода с массовой концентрацией 30 % и ки-

пятят до полного обесцвечивания. После охлаждения минерализат количест-

венно переносят в мерную колбу вместимостью 100 см
3
, объем раствора дово-

дят до метки дистиллированной водой и перемешивают. В отгонную колбу пе-

реносят 50 см
3
 раствора минерализата.  

Отгонка аммиака и титрование. 

Отгонка аммиака в серную кислоту. В приемную колбу пипеткой наливают 

50 см
3
 раствора серной кислоты (с 1 /2  Н2S04) = 0,05 моль/дм

3
. После окончания 

отгонки содержимое приемной колбы (избыток раствора серной кислоты с (1/2 

Н2S04) = 0,05 (моль/дм
3
) титруют раствором гидроокиси натрия с (NаОН) = 0,1 

моль/дм
3
 до перехода окраски в зеленую. 
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Одновременно с проведением испытания проводят контрольный опыт на за-

грязнение воды и реактивов аммиаком, исключая взятие навески корма. 

Объем серной кислоты, израсходованный на титрование в контрольном 

опыте при отгонке в борную кислоту, не должен превышать 0,5 см
3
. При отгон-

ке в серную кислоту объем раствора гидроокиси натрия, израсходованный на 

титрование, должен быть не менее 49,3 см
3
. В случае превышения установлен-

ных норм выявляют источники загрязнения реактивов аммиаком и устраняют 

их. 

Обработка результатов: 

Массовую долю азота (X) в испытуемой пробе в процентах при проведении 

отгонки аммиака в борную кислоту вычисляют по формуле 

                                       Х=((V1-V0)·К·0,0014·100)/m,                                   (2) 

где V 1  – объем раствора серной кислоты, израсходованный на титрование ис-

пытуемою раствора, см
3
; 

 V0 – объем раствора серной кислоты, израсходованный на титрование в кон-

трольном опыте, см
3
; 

  К – поправка к титру раствора серной кислоты с ( 1/2 Н2SО4) = 0,05 моль/дм
3
, 

если он приготовлен не из стандарт-титра; 

  0,0014 – масса азота, эквивалентная массе серной кислоты, содержащейся в 1 

см
3
 раствора с ( 1/2 Н2S04) = 0,05 моль/дм

3
;  

  m – масса навески, г;  

  100 - коэффициент пересчета в проценты. 

Массовую долю азота (X)  в испытуемой пробе в процентах при проведении 

отгонки аммиака в серную кислоту вычисляют по формуле: 

                                       Х=((V1-V0)·0,0014·100)/m,                                          (3) 

где V 1  – объем раствора гидроокси с (NаОН) = 0,1 моль/дм
3
, израсходованный 

на титрование раствора серной кислоты с (1/2 Н2S04) = 0,05 моль/дм
3
, в кон-

трольном опыте, см
3
; 
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V0 – объем раствора гидроокси с (КаОН) = 0,1 моль/дм , израсходованный на 

титрование раствора серной кислоты в испытуемом растворе, см
3
; 

К – поправка к титру раствора серной кислоты с (1/2 Н2S04) = 0,05 моль/дм
3
, ес-

ли он приготовлен не из стандарт-титра; 

0,0014 – масса азота, эквивалентная массе серной кислоты, содержащейся в 1 

см
3
 раствора с ( 1/2 Н2S04) = 0,05 моль/дм

3
;  

m – масса навески, г; 

100 - коэффициент пересчета в проценты. 

Примечание.  При  проведении  экспресс-анализа  полученный  результат 

увеличивают в два раза, так как для отгонки используется лишь половина объ-

ема минерализата. 

За окончательный результат испытании принимают среднее арифметиче-

ское результатов двух параллельных определений. Результаты вычисляют до 

третьего десятичного знака и округляют до второго десятичного знака. 

Допускаемые расхождения между результатами двух параллельных опреде-

лений (d) и между двумя результатами, полученными в разных условиях (D) (в  

разных лабораториях, в разное время, при работе на разных приборах и т. д.), 

при доверительной вероятности Р=0.95 не должны превышать следующих зна-

чений: 

                                           d = 0,02+0,03Х,                                               (4) 

                                           D= 0,09+0,05Х,                                               (5) 

где X – среднее арифметическое результатов двух параллельных                       

определений, %; 

 X – среднее арифметическое результатов двух испытаний, выполненных в раз-

ных условиях, %. 

Допускаемые расхождения между результатами параллельных определений 

и испытаний, проведенных в разных условиях, могут иметь иное выражение, 

оговоренное в нормативно-технической документации на данный вид продукта. 
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Предельную погрешность результата апатита (ΔΣ) при односторонней дове-

рительной вероятности Р = 0,935 вычисляют по формуле 

                                             ΔΣ = 0,051 +0,028Х,                                                (6) 

Предельную погрешность результата анализа используют при оценке каче-

ства кормов. Допускается проведение липни без параллельных определении 

при наличии в партии исследуемых проб стандартных образцов (СО). В этом 

случае (при обязательном проведении выборочного статистического контроля 

сходимости параллельных определений) за результат испытания принимают ре-

зультат единичного определения, если разница между воспроизведенной и ат-

тестованной в СО массовой долей азота (D) не превышает 

                                              D = 0,06 + 0,033Хатг,                                            (7) 

где Хатг – аттестованное значение определяемого компонента, взятое из свиде-

тельства на СО, %. 

Контрольные анализы образцов исследуемой партии и анализы СО прово-

дят в соответствии с утвержденной научно-технической документацией. 

Массовую долю азота в сухом веществе (X1) в процентах вычисляют по 

формуле 

                                X 1 = Х·100/(100-W),                                             (8) 

где X – массовая доля азота в испытуемой пробе, %; 

 W – массовая доля влаги в испытуемой пробе, %  

Массовую долю сырого протеина в испытуемой пробе (Х2) и сухом вещест-

ве (Х3) в процентах вычисляют по формуле 

                                             Х2(Х3) = 6 ,25Х(Х 1 ) ,                                             (9) 

где 6,25 – коэффициент пересчета общего содержания азота на сырой протеин; 

 Х – массовая доля азота в испытуемой пробе, %; 

 X 1  – массовая доля азота в сухом веществе, %. 

 Результаты определения массовой доли белка представлены в таблице 4.  
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Таблица 4 –Массовая доля белка 

Показатель Количество добавки, % 

 

 
0 20 40 60 

Белок, % 14,52 14,95 15,35 15,76 

Исходя из данных, приведённых в таблице 4, следует, что количество белка 

увеличивается на 2,96 % при 20 % добавке гороховой муки, на 5,72 % при 40 %, 

на 8,54 % при 60 %. 

Массовая доля жира определена экстракционно-весовым методом (ГОСТ 

5899-85). 

Метод применяется при возникновении разногласий для определения мас-

совой доли жира во всех кондитерских продуктах и полуфабрикатах. 

Данный метод основам на извлечении жира растворителем непосредственно 

из навески, предварительно обработанной соляной кислотой. После отгонки 

растворителя из полученного экстракта остаток высушивают и взвешивают. 

Проведение испытаний. Навеску измельченного продукта или высушенный 

фильтр с навеской, обработанной кислотой, помешают в бумажный патрон, на 

дно которого предварительно помешен кусочек ваты и который уплотнен так, 

чтобы закрыть щели на дне. Патрон сверху также плотно закрывают ватой. Па-

трон вкладывают в экстрактор, присоединяют к экстрактору холодильник и 

приемную колбу. Приемную колбу предварительно высушивают до постоянной 

массы при температуре 100-105 
о
С охлаждают в эксикаторе до комнатной тем-

пературы и взвешивают с погрешностью не более 0,001 г. 

Поместив патрон в экстрактор Сокслета и собрав весь прибор, приливают 

растворитель, ополаскивая им предварительно бюксу, в которой подсушивали 

фильтр с навеской. 

Количество растворителя должно в 1,5 раза превышать объем экстрактора 

при заполнении его до верхнего колена сифона. 
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Экстрагирование ведут не менее 5 ч из навески, необработанной кислотой, и 

не менее 3,5 ч из навески, обработанной кислотой. 

Для определения окончания экстракции из экстрактора отбирают 1-2 см
3 

жидкости, наносят на сухое часовое стекло и испаряют растворитель. Если по-

сле испарения растворителя стекло будет прозрачным, экстракция закончена. 

По окончании экстракции колбе с экстрагированным жиром и растворите-

лем дают остыть. Разъединяют колбу, холодильник и экстрактор. Приемную 

колбу присоединяют к прямому холодильнику и отгоняют растворитель. После 

этого колбу помещают в кипящую водяную баню и удаляют остатки раствори-

теля. 

Для полного удаления растворителя и влаги колбу с жиром помешают в су-

шильный шкаф и выдерживают при температуре 100 – 105 
о
С в течение 1 ч, за-

тем охлаждают в эксикаторе и взвешивают с погрешностью не более 0,001 г. 

Массовую долю жира (Y) в процентах вычисляют по формуле 

                                           Y = (m2-m1)·100/m,                                                (10) 

где m1 – масса приемной колбы без жира, г; 

 m2 – масса приемной колбы с жиром, г; 

 m – масса навески, г:  

Результаты параллельных определений вычисляют с точностью до второго 

десятичного знака. Окончательный результат округляют до первого десятично-

го знака. 

За окончательный результат испытания принимают среднеарифметическое 

значение результатов двух параллельных определений, допускаемые расхожде-

ния между которыми водной лаборатории не должны превышать по абсолют-

ной величине 0,3 %, а выполненных в разных лабораториях – 0,5 %. 

Предал возможных значений погрешности измерений 0,5 % (Р = 0,95). 

Результаты определения массовой доли жира представлены в таблице 5. 
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Таблица 5 – Массовая доля жира 

Показатель Количество добавки, % 

 0 20 40 60 

Жир, % 13 13,03 13,06 13,09 

Анализируя результаты, представленные в таблице 5, можно сделать вывод, 

что количество жира постепенно увеличивается на 0,23 % при 20 % добавке го-

роховой муки, на 0,46 % при 40 %, на 0,69 % при 60 %. 

Определение содержания золы (ГОСТ 28878-90). 

Общее содержание золы – остаток, получаемый после сжигания навески 

при 550 
о
С в условиях, указанных в данном стандарте. 

Сущность метода: разрушение органического вещества нагреванием навес-

ки при контакте с воздухом до постоянной массы при температуре 550 
о
С. 

Готовят размолотый образец по ГОСТ 28875. 8.2.  

Взвешивают с точностью до 0,001 г около 2 г размолотого образца в чашку, 

предварительно находившуюся не менее 30 мин в муфельной печи при 550 
о
С, 

охлажденную затем в эксикаторе и взвешенную с точностью до 0,001 г. 

Определение общего содержания золы. Наливают около 2 см этилового 

спирта на навеску в чашке и навеску поджигают. Когда этиловый спирт выго-

рит, осторожно нагревают чашку на маленьком пламени для обугливания мате-

риала. 

Затем сжигают в муфельной печи в течение 2 ч при 550 
о
С. Охлаждают и 

увлажняют золу несколькими каплями воды, испаряют осторожно до остаточ-

ной влажности и нагревают в муфельной печи при 550 
о
С еще 1 ч. Если увлаж-

нение покажет отсутствие углерода, переносят чашку в эксикатор, охлаждают 

до комнатной температуры и немедленно взвешивают. Если увлажнение указы-

вает на присутствие углерода, повторяют увлажнение и нагревание до тех пор, 

пока не будет видно крупинок углерода, затем нагревают в муфельной печи в 

течение 1 ч после исчезновения углерода. 
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Чашку охлаждают в эксикаторе и взвешивают с точностью до 0,001 г. Об-

щий зольный остаток можно оставить для определения содержания водонерас-

творимой и кислотонерастворнмой золы. 

Обработка результатов. Массовую долю золы в процентах в пересчете на 

сухое вещество вычисляют по формуле 

                             (m2 - m0)· (100/m1-m0)·(100/100-Н),                                   (11) 

где m0 – масса пустой чашки, г;  

 m1 – масса чашки с навеской, г;  

 m2 – масса чашки и общего зольного остатка, г;  

 Н – массовая доля влаги в процентах от массы полученного образца. 

Вычисляют среднеарифметическое значение двух определений и результат 

округляют до первого десятичного знака. 

Результаты определения массовой доли золы представлены в таблице 6. 

Таблица 6 – Массовая доля золы 

Показатель Количество добавки, % 

 

 
0 20 40 60 

Зола, % 1,15 1,2 1,24 1,29 

Из результатов, представленных в таблице 6, следует, что количество золы 

увеличивается на 4,35 % при 20 % добавке гороховой муки, на 7,83 % при 40 %, 

на 12,17 % при 60 %. 

Делая выводы по проведённым исследованиям, можно утверждать, что об-

разец с добавлением гороховой муки в размере 40 % содержит достаточное ко-

личество влаги, белка, золы, жира. Результаты органолептической оценки сви-

детельствуют о том, что данный образец получил наивысшие баллы. Таким об-

разом, выбор количества добавки, вносимой в изготавливаемое изделие, очеви-

ден.  

Ниже приведены физико-химические показатели образцов: контрольного, с 

добавлением 40 % гороховой муки и 15 % суточной потребности человека в 

пищевых веществах (СП). 
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Таблица 7 – Пищевая ценность котлет рубленых из мяса птицы и 15 % суточ-

ной потребности человека в пищевых веществах (СП) 

Показатели 
Контрольный об-

разец 

Образец с 40 % 

ГМ 

15 % 

СП 

Белки, % 14,52 15,35 11,25 

Жиры, % 13 13,06 12,45 

Пищевые волокна, % 1,2 4,48 4,5 

Мg (магний), мг % 26 61,2 60 

K (калий), мг % 236 528,4 525 

Fe (железо), мг % 2,2 5 2,1 

P (фосфор), мг % 96 186,4 150 

Энергетическая ценность, ккал 238 357,6 375 

Из данных таблицы следует, что при употреблении образца с добавлением 

40 % гороховой муки, суточную потребность в размере 15 % удовлетворяют 

следующие вещества: белки, жиры, магний, калий, фосфор, железо. Из этого 

следует, что разработанный продукт с добавкой является функциональным. 

 

3.4 Определение сроков хранения 

 

Санитарные правила, которые определяют условия и сроки хранения особо 

скоропортящихся продуктов, предназначены для всех предприятий, произво-

дящих и реализующих особо скоропортящиеся продукты. 

К особо скоропортящимся относятся те продукты, которые не подлежат 

хранению без холода, а максимальный срок хранения при температуре не выше 

+6 
о
С составляет от 6 до 72 часов в зависимости от вида продукта. Это мясные, 

молочные, рыбные, овощные продукты, кондитерские изделия и др. При нару-

шении условий и сроков хранения в них могут размножаться микроорганизмы,  

вызывающие  порчу  продуктов,  а также потенциальнопатогенные и патоген-

ные микроорганизмы, способные вызвать бактериальные отравления и острые 

кишечные заболевания. 
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Для скоропортящихся и особо скоропортящихся пищевых продуктов долж-

ны устанавливаться необходимые условия хранения, обеспечивающие пище-

вую ценность и безопасность этих продуктов для здоровья человека. 

Утвержденные сроки хранения особо скоропортящейся продукции исчис-

ляются с момента окончания технологического процесса, охлаждения и вклю-

чают в себя время пребывания продукции на предприятии-изготовителе, транс-

портирования и хранения на предприятиях общественного питания и торговли. 

Хранение пищевых продуктов должно осуществляться в установленном поряд-

ке при соответствующих параметрах температуры, влажности и светового ре-

жима для каждого вида продукции [23]. 

Не допускается совместное хранение сырых продуктов и полуфабрикатов 

вместе с готовыми к употреблению пищевыми продуктами. 

Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов указаны в 

СанПиН 2.3.2.1324-03. 

Полуфабрикаты из мяса птицы рубленые, в панировке и без неё имеют срок 

хранения 18 часов, при температуре (4 ± 2) 
о
С. Кулинарные изделия, блюда из 

рубленого мяса птицы, с соусами и/или с гарниром имеют срок хранения 12 ча-

сов, при температуре (4 ± 2) 
о
С. 

Для микробиологического сравнения полуфабриката, приготовленного по 

традиционной рецептуре, и полуфабриката с введённой пищевой добавкой, был 

взят за основу СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности 

и пищевой ценности пищевых продуктов». 

Показатели безопасности полуфабрикатов с добавкой из гороховой муки в 

размере 40 %, представлены в таблице 8. 

Таблица 8 – Показатели безопасности полуфабрикатов с добавкой из гороховой 

муки в размере 40 % 

Наименование показателя Результаты испытаний 
Допустимый уровень опреде-

ленных характеристик 

Мезофильные аэробные и фа-

культативно-аноэробные 

микроорганизмы, КОЕ/г 

2-10
6 

5-10
6 
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Окончание таблицы 8  

Наименование показателя Результаты испытаний 
Допустимый уровень опреде-

ленных характеристик 

Бактерии группы кишечных 

палочек 
не обнаружен 0,0001 

Патогенные энтеробактерии, в 

т.ч. сальмонеллы, г/продукт 
11 25 

Дрожжи, КОЕ/г не обнаружен - 

Плесени, КОЕ/г не обнаружен 500 

Свинец, мг/кг не обнаружен 0,5 

Мышьяк, мг/кг не обнаружен ОД 

Кадмий, мг/кг не обнаружен 0,05 

Ртуть, мг/кг не обнаружен 0,03 

Гексохлорциклогескан(α, β, γ-

изомеры), мг/кг 
не обнаружен 0,1 

ДДТ и его метаболиты, мг/кг не обнаружен 0,1 

Цезий-137 Бк/кг не обнаружен 180 

Стронций-90 Бк/кг не обнаружен 80 

Из сравнительной характеристики было выявлено, что как в традиционном 

полуфабрикате так и в полуфабрикате с пищевой добавкой, в виде пшеничных 

отрубей, условно-патогенная и патогенная микрофлора не обнаружена. 

 

3.5 Разработка нормативной документации 

 

Качество продукции формируется на стадии разработки продукции и сопро-

вождается нормативно-технической документацией. Качество продукции 

должно обеспечиваться на всех стадиях производства и поддерживаться на ста-

диях хранения, транспортировки и реализации. 

Технико–технологические карты являются нормативными документами, ко-

торые разрабатываются на новые и фирменные блюда, а также кулинарные из-

делия, изготавливаемые и реализуемые только в данном. Помимо технологии 

приготовления и норм закладки продуктов включаются требования к безопас-

ности используемого сырья и технологического процесса, результаты лабора-

торных исследований продукции по показателям безопасности. 

Технико‒технологическая карта, как и стандарт предприятия, состоит из 

разделов. 
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1. Наименование изделия и область применения. Здесь указывается точное 

название блюда (изделия), конкретизируется перечень предприятий (филиалов), 

имеющих право на производство и реализацию данного блюда (изделия). 

2. Перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия). Пере-

числяются все виды продуктов, необходимых для приготовления данного блю-

да (изделия). 

3. Требования к качеству сырья. Ставится отметка о соответствии продо-

вольственного сырья, пищевых продуктов и полуфабрикатов, используемых 

для изготовления данного блюда (изделия), требованиям нормативных доку-

ментов, и о наличии сертификата соответствия и удостоверения качества. 

4. Нормы закладки сырья массой брутто и нетто, выхода полуфабриката и 

готового изделия. Здесь указываются нормы закладки продуктов массой брутто 

и нетто на 1, 10 и более порций, выход полуфабрикатов и готовой продукции. 

5. Описание технологического процесса приготовления. В этом разделе 

должно содержаться подробное описание технологического процесса приго-

товления блюда (изделия), в том числе выделяются режимы холодной и тепло-

вой обработки, обеспечивающие безопасность блюда (изделия), а также приме-

нение пищевых добавок, красителей и др. Технология приготовления блюд и 

кулинарных изделий должна обеспечивать соблюдение показателей и требова-

ний безопасности, установленных действующими нормативными актами, а 

именно СанПиН 2.3.2.560-96. 

6. Требования к оформлению, подаче, реализации и хранению, которые пре-

дусматривают особенности оформления и правила подачи блюда (изделия), 

требования и порядок реализации кулинарной продукции, условия, сроки реа-

лизации и хранения, а при необходимости и условия транспортировки. Эти тре-

бования формируются в соответствии с ГОСТ Р 50763-95, СанПиН 2.3.6.1079-

01 и СанПиН 2.3.2.1324-03 [24]. 

В приложении А приведена технико-технологическая карта котлеты рубле-

ные из мяса птицы с гороховой мукой. 
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4 ЭКОНОМИЧЕСКАЯ ЭФФЕКТИВНОСТЬ 

 

Расчет стоимости сырьевого набора полуфабриката, приготовленного по 

традиционной рецептуре, и разработанному полуфабрикату представлены в 

таблицах 9 и 10. 

Таблица 9 ‒ Калькуляционная карта «Котлеты рубленые из мяса птицы» 

№667 [1]. 

Номер по 

порядку 

Наименование сырья Норма на 100 

порций, кг 

Цена за 1 кг, 

руб. коп. 

Сумма, руб. 

коп. 

1 Курица 3,700 90-00 333-00 

2 Хлеб пшеничный 0,900 45-00 40-50 

3 Молоко 3,5% 1,300 50-00 65-00 

4 Сухари панировочные 0,500 50-00 25-00 

5 Маргарин столовой 0,300 15-00 4-50 

6 Соль поваренная 0,300 9-00 2-70 

Общая стоимость сырьевого набора на 100 

блюд 

  470-70 

Выход одного блюда в готовом виде, г 50 

Стоимость 1 порции 4-71 

Таблица 10 ‒ Калькуляционная карта «Котлеты рубленые из мяса птицы с 

добавкой» 

Номер по 

порядку 

Наименование сырья Норма на 100 

порций, кг 

Цена за 1 кг, 

руб. коп. 

Сумма, руб. 

коп. 

1 Курица 3,700 90-00 333 

2 Хлеб пшеничный 0,540 45-00 24-30 

3 Гороховая мука 0,360 68-00 24-48 

4 Молоко 3,5% 1,300 50-00 65 

5 Сухари панировочные 0,500 50 25 

6 Маргарин столовой 0,300 15 4-50 
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Окончание таблицы 10 

Номер по 

порядку 

Наименование сырья Норма на 100 

порций, кг 

Цена за 1 кг, 

руб. коп. 

Сумма, руб. 

коп. 

7 Соль поваренная 0,300 9-00 2-70 

Общая стоимость сырьевого набора на 100 

блюд 

  478-98 

Выход одного блюда в готовом виде, г 50 

Стоимость 1 порции 4-79 

 

Стоимость котлет рубленых из мяса птицы с добавлением гороховой муки 

больше стоимости котлет рубленый из мяса птицы, приготовленных по тради-

ционной рецептуре на 1,76 %. Отсюда следует, что использование данной ре-

цептуры при большом объеме производства неблагоприятно скажется на эко-

номической эффективности, однако введение гороховой муки целесообразно 

благодаря увеличению функциональности готового продукта, химический со-

став белка становится более сбалансированным относительно химического со-

става идеального белка.  

Бобовые вообще содержат довольно много пищевых веществ, однако горох 

выделяется из них благодаря своим органолептическим свойствам. Гороховая 

мука полезна, так как содержит в своём составе: белков 21 %, жиров 2 %, угле-

водов 49 %, её энергетическая ценность 228 килокалорий. Минеральный состав 

представлен калием, кальцием, магнием, фосфором, железом, витаминами 

группы B, РР. Ещё одним достоинством гороховой муки является отсутствие в 

ней холестерина.  
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Сегодня в России стал актуальным вопрос о повышении физиологической 

функциональности питания населения страны. Ведь состояние здоровья насе-

ления ухудшается, при этом во многом это происходит из-за неправильного пи-

тания и недостатка всех необходимых питательных веществ в рационе.  

Именно поэтому в настоящее время усилия производителей, а также иссле-

дователей в области пищевой промышленности направлены на повышение фи-

зиологической функциональности готовых продуктов, а в данном случае – обо-

гащение котлет рубленых из мяса птицы гороховой мукой.  

В результате проведенной работы можно сделать вывод, что наиболее удов-

летворяющие показатели гороховая мука приобретает при прогреве в СВЧ пе-

чи. При данных условиях после 30 минут омыкания, гороховая мука имеет 

большую массовую долю влаги. 

По результатам сравнительного анализа химического состава хлеба и горо-

ховой муки следует, что использование гороховой муки способствует повыше-

нию пищевой и биологической ценности нового продукта, но при этом снижа-

ется его энергетическая ценность. 

По органолептическим показателям опытный образец с 40% добавкой горо-

ховой муки, имел равномерную золотистую корочку, ярко выраженный мясной 

аромат, сочную консистенцию, а также вкус, соответствующий данному виду 

продуктов. 

Физико-химический анализ котлет рубленых из мяса птицы с добавлением 

40% гороховой муки показал, что разработанный удовлетворяет более 15 % по-

требностей организма человека по ряду пищевых веществ (жиры, белки, калий, 

магний, фосфор, железо);  

При внедрении разработанного рецепта на предприятии, не потребуется 

прибегать к изменениям традиционного технологического процесса производ-

ства, благодаря чему он может быть включён в производственную программу 

любого предприятия общественного питания без существенных затрат. 
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ПРИЛОЖЕНИЕ А 

 

Технико-технологическая карта № 1 

Наименование блюда (изделия): Котлеты куриные с гороховой мукой 

Область применения: Предприятие общественного питания 

Перечень сырья: Курица II категории, хлеб пшеничный, гороховая мука, молоко, внутренний жир, сухари па-

нировочные, маргарин столовый, соль поваренная пищевая 

Требования к качеству сырья: продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые 

для приготовления данного блюда (изделия), соответствуют требованиям нормативных документов и имеют сер-

тификаты соответствия и (или) удостоверение качества. 

Нормативный Наименование Норма закладки Норма закладки на 

документ сырья на 1 порцию, г 100 порций, кг 

(ГОСТ, ТУ)  брутто нетто брутто нетто 

ГОСТ Р 52702-2006 курица II катего-

рии 

77 37 7,700 3,700 

ТУ 9114-001-10926000-01 хлеб пшеничный 5,4 5,4 0,540 0,540 

      

ТУ 9293-002-  4317554303 мука гороховая 3,6 3,6 0,360 0,360 

ГОСТ Р 52090-2003 молоко 13 13 1,300 1,300 

ГОСТ 28402-89 Сухари паниро-

вочные 

5 5 0,500 0,500 

      

ГОСТ 52178-2003 маргарин столо-

вый 

3 3 0,300 0,300 

 Выход готового - 50 - 5,000 

 блюда (изделия)     

 

ТЕХНОЛОГИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ 

Мясо птицы нарезают на кусочки, пропускают через мясорубку вместе с внутренним жиром. Хлеб замачива-

ют в молоке или воде на 30 минут. Измельченное мясо соединяют с замоченным хлебом, добавляют гороховую 

муку, кладут соль, молотый перец, хорошо перемешивают, пропускают через мясорубку и выбивают. Готовую 

котлетную массу порционируют, панируют в сухарях или белой панировке (хлеб можно нарезать в виде соломки 

или кубиков), формуют котлеты, которые затем обжаривают с обеих сторон 3-5 минут при температуре 150-160 
о
С 

и доводят до готовности в жарочном шкафу 5-7 минут с температурой 250-280 
о
С.  

 

ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, ПОДАЧЕ И РЕАЛИЗАЦИИ 

 

Подают с гарниром №№ 679, 685, 694, 696, 732, 735 и при подаче поливают соусом №№ 759,781



 
 
      

 

 

ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 

 

Органолептические показатели 

Внешний вид: форма изделия правильная, без трещин и изломов, длина котлет 8-10 см, ши-

рина 6 см, толщина 1,5 см  

Консистенция: сочная, однородная 

Цвет: на поверхности - золотисто-коричневый, на разрезе - бежевый 

Вкус: соответствующий данному виду продуктов 

Запах: выраженный мясной аромат 

 

Физико-химические показатели 

Показатель Содержание, г 

Массовая доля сухих веществ 59,51 

Массовая доля жира, не более 

не менее 

18 12 

 

Микробиологические показатели 

КМаФАнМ в 1г не более ____________5-10
6
__________________________

  

БГКП____________________________ 0,0001__________________________  

Бактерии рода протей –____________________________________________ 

Коагулазоположительный стафилакок –______________________________ 

Патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы ___25__________ 

  

ПИЩЕВАЯ И ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЦЕННОСТЬ БЛЮДА, г на 100г 

Белки Жиры Углеводы 
Энергетическая 

ценность, ккал 

15,35 13,06 15,23 357,6 

 

Технологическая схема приготовления котлет рубленых из мяса птицы с добавлением го-

роховой муки представлены на рисунке 2.
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ПРИЛОЖЕНИЕ Б 

 

 

Рисунок Б.1 – Технологическая схема приготовления котлет рубленых из   

мяса птицы с добавлением гороховой муки 

Курица п/ф 

Нарезание на 

кусочки 

Внутренний 

жир 

Соединение 

Измельчение на мясо-

рубке d – 8 мм 

Молоко 

Процеживание (d - 

1 мм) 

Мука го-

роховая 

Просеивание 

через сито 

Хлеб пше-

ничный 

Удаление 

корок 

Замачивание на 

30 минут 

Соединение 

Соль пова-

ренная 

Перец 

молотый 

Сухари пани-

ровочные 

Маргарин 

столовый 

Просеивание 

(d - 3 мм) 

Просеивание 

через сито, d 

– 1,5-2 см 

Растапливание 

Перемешивание 

Измельчение на мясорубке (d – 8 мм) и выбивание 

Порционирование 

Формирование котлет, длина 8-10 см, ширина 6 см, 

толщина 1,5 см 

 Панирование в сухорях 

Обжаривают с обеих сторон на сковороде при температуре 

150-160 оС, 3-5 минут 

Доведение до готовности в жарочном шкафу при тем-

пературе 250-280 оС, 5-7 минут 

Оформление и подача при температуре 65 оС, реализация в тече-

ние30 минут 


