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Аннотация: разработан мясной рубленый полуфабрикат 

функционального назначения с использованием животного и растительного 

сырья. Научные исследования показали, что добавление белково­

растительного компонента в производстве рубленых полуфабрикатов из мяса 

конины улучшает аминокислотный баланс, витаминный и минеральный 

состав, а также функционально-технологические свойства готового 

продукта.

Ключевые слова: функциональные продукты, рубленный полуфабрикат, 

конина, конская печень, растительное сырье, рецептура, технология 

производства.

В настоящее время особую актуальность приобретает создание продуктов 

питания нового поколения, что связано с недостаточной обеспеченностью 

населения жизненно важными нутриентами. Для производства таких продуктов 

необходимо проведение комплекса физиологических, химических, 

гигиенических и технологических исследований. В основе выпуска 

конкурентоспособных инновационных функциональных продуктов питания 

должны лежать фундаментальные производственные комплексные изыскания и 

испытания.



Функциональные продукты питания, могут быть получены 

традиционными методами или в результате технологических модификаций -  за 

счет обогащения биоактивными веществами, исключения определенных 

соединений и непитательных веществ, повышения биодоступности 

питательных и других элементов [1].

С технологической точки зрения использование конины в качестве 

основного сырья для производства рубленых полуфабрикатов, является 

целесообразным. Мясо конины содержит полноценные белки, жиры, углеводы, 

витамины, макро- и микроэлементы. Белки содержат все незаменимые 

аминокислоты. По аминокислотному составу мясо конины идеально к 

оптимальной формуле, предложенной ФАО/ВОЗ.

Использование субпродуктов в производстве мясных продуктов 

обусловлено их отличительными вкусовыми достоинствами и высокой 

питательной ценностью. Печень относится к субпродуктам I категории и 

характеризуется высокой массовой долей белка. Печень конины богата 

витаминами В, РР, фосфором, кальцием, железом, магнием.

Полезность конского жира, в котором полиненасыщенных сопряженных 

соединений содержится 0,7 %, в отличие от говяжьего жира, содержащего 

значительные количества этих соединений (1,5 %). При этом по своим 

свойствам конский жир близок к свойствам оливкового масла и в меньшей 

степени -  хлопкового и подсолнечного и по этим характеристикам значительно 

опережает жир птицы, говяжий, свиной и бараний.

Конский жир обладает желчегонным действием, богат ненасыщенными 

жирными кислотами (линолевая, линоленовая), отсутствие которых в пище 

человека приводит к заболеваниям кожи. Эти кислоты также существенно 

изменяют характер распада холестерина, растворяя и переводя в соединения, 

которые легко выводятся из организма, снижая тем самым его уровень в крови, 

препятствуют его отложению, выводят его излишки, оказывая благоприятное 

влияние на обмен холестерина [2].



Растительное сырье является источником углеводов. Наиболее важными 

являются не усвояемые углеводы, к ним относят пищевые волокна. В организме 

человека они очень важны и выполняют следующие функции: препятствуют 

всасыванию холестерина; стимулируют моторную функцию кишечника; 

участвуют в' нормализации состава кишечной микрофлоры; адсорбируют 

желчные кислоты; способствуют выведению' из организма токсичных 

элементов; нормализуют липидный обмен [3].

В производстве рубленных полуфабрикатов, из растительного сырья 

использовали овсяные хлопья. Овсяные хлопья -  это крупа из овса, которая 

прошла несколько стадий промышленной переработки: чистку, шлифовку, 

пропаривание.

Использование растительного сырья в производстве мясного продукта 

вполне обосновано, т.к. при корректировки нового продукта они обладают 

функциональными свойствами, значительно обогащают готовый продукт 

витаминами, минеральными веществами, клетчаткой, которые повышают 

пищевую и биологическую ценность готового продукта.

Высокая пищевая и биологическая ценность функциональных 

ингредиентов, способствует беспрепятственному использованию их в 

производстве новых функциональных продуктов

Для обеспечения сбалансированного аминокислотного состава 

разрабатываемого продукта к основному сырью подобраны пищевые 

ингредиенты с достаточным уровнем незаменимых аминокислот.

На первом этапе проектирования нового продукта была подобрана 

информация о некоторых предполагаемых компонентах по следующим 

показателям:

-  массовая доля белка, %;

-  массовая доля незаменимых аминокислот в белке сырья, г /100 г белка.

Характеристика аминокислотного состава представлена в таблице 1.
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Содержание, г/100г белка

Потребное
ть для
взрослых
ФАО/ВОЗ

— 5,0 4,0 7,0 5,5 3,5 4,0 1,0 6,0 —

Конина 1 
сорта 19,5 9,96 7,99 14,94 17,39 4,73 9,23 2,82 8,57 135

Аминокис
лотный - 199 200 213 316 135 231 282 143 -
скор,%

Печень
конская 17,9 12.47 9,26 15,94 14,33 4,38 8,12 2,38 9,28 125

Аминокис
лотный - 249 231 228 260 125 203 238 155 -
скор,%

Хлопья
овсяные 11,0 4,73 3,98 7,0 4,2 1,4 3,5 1,7 5,0 40

Аминокис
лотный - 95 99 100 76 40 87 170 83 -
скор,%

Из данной таблицы видно, что состав незаменимых аминокислот мяса 

конины и печени высок, аминокислотный состав овсяных хлопьев близок 

шкале ФАО/ВОЗ.

Техническим результатом разработки нового продукта является
»
повышение пищевой и биологической ценности путем комбинирования сырья 

для получения продукта функционального назначения.

Для дальнейших исследований необходимо было выбрать соотношение 

ингредиентов, предложены три вида рецептур нового продукта. Варианты 

соотношения компонентов разработанного продукта представлены в таблице 2.



Компоненты Вариант 1, 
массовая доля,%

Вариант 2, 
массовая доля,%

Вариант 3, 
массовая доля,%

Мясо конины I сорта 40 50 55
Печень конская 39 30 32
Хлопья овсяные 5 7 7
Конский жир 13 10 3
Сухари
панировочные 2,5 2,5 2,5

Чеснок 0,5 0,5 0,5
Итого 100 100 100

Специи
Соль поваренная 1 1 1
Перец черный 1 1 1
Кориандр 0,5 0,5 0,5

По результатам исследования были составлены варианты разработанного 

продукта по химическому составу.

Диаграмма сравнения химических составов образцов нового продукта из 

конины представлена на рисунке 1.
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Рисунок 1 -  Диаграмма сравнения химических образцов продукта

На основании оптимизации химического состава образцов наиболее

оптимальным был выбран третий вариант.

Технологический процесс производства комбинированного продукта из

конины основан на традиционной технологии, отличием является

комбинирование функциональных ингредиентов (конина, печень, конский жир,

овсяные хлопья), смешивание в процессе составления фарша.
148

■ Вариант 1 

* Вариант 2

■ Вариант 3



Результаты аминокислотного скора (лимитирующей нет) 

свидетельствуют о высокой биологической ценности продукта. Сравнительный 

анализ незаменимых аминокислот нового продукта с эталоном представлен на 

рисунке 2.

-Эталон

• Новый продукт
.Г"

\ Л
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/
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Рисунок 2 -  Сравнительный анализ аминокислотного состава 

Разработанный продукт является функциональным продуктом, 

обогащенным незаменимыми аминокислотами, железом, фосфором, 

витаминами А, В, С, РР, углеводами, что позволяет при систематическом 

употреблении повысить иммунитет, гемоглобин, помогает в работе кишечника.

В лабораторных условиях был определен химический состав нового 

продукта и представлен таблице 3.

Таблица 3 -  Пищевая ценность нового продукта из конины

Показатели, % Контрольный образец Исследуемый образец
Массовая доля белка 20,0 18,0
Массовая доля влаги 62,3 64,0
Массовая доля жира 12,9 10,1
Массовая доля золы 1,3 1,1
Массовая доля углеводов 3,5 6,8

Из таблицы 3 видно, что в контрольном образце белок немного

превышает исследуемый образец, за счет большего содержания растительного

белка в сое. Но в исследуемом образце содержание углеводы превышают почти

в 2 раза. По современным нормам диетологии основная часть рациона, около

50-70 %, должна приходиться именно на углеводы.
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Таким образом, разработан новый рубленый полуфабрикат 

функционального назначения с использованием животного и растительного 

сырья. Научные исследования показали, что добавление белково-растительного 

компонента в производстве рубленых полуфабрикатов из мяса конины 

улучшает аминокислотный баланс, витаминный и минеральный состав, а также 

функционально-технологические свойства готового продукта.
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