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Аннотация. Наиболее рациональным и перспективным путем решения проблемы здорового питания, по мнению большинства 
ученых и специалистов, является комбинирование сырья мясного и растительного происхождения. Для получения функциональных 
продуктов важным фактором является не только обогащение продуктов питания растительным сырьем, но и стабилизирование 
качества мясных систем. Использование растительных компонентов в дополнение к мясному сырью позволяет получать 
комбинированные продукты разнообразные по составу, что значительно расширяет ассортимент продукции высокого качества 
и создает возможности проектирования продуктов заданного состава. Установлено, что содержание в еде только мясного или 
растительного белка обладает меньшей биологической ценностью, чем их смесь. Комбинирование растительного и мясного 
белка хорошо достигается в паштетных продуктах. В статье освещены вопросы разработки технологии получения 
функциональных продуктов питания с использованием мясо-растительного сырья. Цель исследования – разработка 
комбинированных продуктов питания лечебно-профилактического и функционального назначения. Предложена 
усовершенствованная рецептура вареной колбасы с добавлением растительных ингредиентов. По разработанной технологии 
была произведена экспериментальная выработка нескольких образцов вареной колбасы «Аппетитная» на основе 
сбалансированного соотношения основных пищевых компонентов, обеспечивающего повышенную переваримость и 
усвояемость. Были проведены производственные испытания выработки продукта. Оценка качества по органолептическим, 
физико-химическим и микробиологическим показателям готового продукта проводилась по общепринятым методикам. 

Ключевые слова: прогрессивные технологии, новые рецептуры, продукты питания, растительные ингредиенты, мясные 
продукты, снижение себестоимости 
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Abstract. The most rational and promising way to solve the problem of healthy nutrition, according to most scientists and specialists, 
is to combine raw materials of meat and vegetable origin. To obtain functional products, an important factor is not only the enrichment 
of food products with vegetable raw materials, but also the stabilization of the quality of meat systems. The use of vegetable components 
in addition to raw meat makes it possible to obtain combined products that are diverse in composition, which significantly expands the 
range of high-quality products and creates the possibility of designing products of a given composition. Also, it was found that the 
content of only meat or vegetable protein in food has less biological value than their mixture. The combination of vegetable and meat 
protein is well achieved in paste products. The article highlights the development of technology for the production of functional foods 
using meat and vegetable raw materials. The study objective was the development of combined food products for medical, prophylactic 
and functional purposes. An improved recipe for meat paste with the addition of vegetable ingredients is proposed. According to the 
developed technology, experimental development of several samples of cooked sausage “Appetitnaya” was carried out on the basis of 
a balanced ratio of the main food components, providing increased digestibility and digestibility. Production tests of product 
development were conducted. Quality assessment by organoleptic, physico-chemical and microbiological indicators of the finished 
product was carried out according to generally accepted methods. 
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Введение 

В настоящее время одной из главных  

проблем человечества является обеспечение 

населения продовольствием. При таких обстоя-

тельствах важной задачей пищевой промыш-

ленности является производство новых типов 

продукции с высокой пищевой ценностью, сни-

жение себестоимости их создания и сокращение 

дефицита сырья за счет применения нетрадици-

онных видов растительных и мясных продуктов. 

В настоящее время на рынке появляются 
продукты питания функционального и лечебно-
профилактического назначения в большей своей 
части импортного производства, что приводит 
к высокой стоимости данной группы изделий, 
которые не доступны широким слоям населения. 
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С целью снижения стоимости этой группы  
продуктов и большей доступности их населению 
необходимо разработать отечественные виды 
функциональных сбалансированных продуктов 
питания. Продукты питания должны не только 
обеспечивать физические потребности организма 
человека в пищевых веществах и энергии, но и 
выполнять профилактические и лечебные цели. 
В связи со сложившейся ситуацией на пер-
спективу является актуальным производство 
функциональных продуктов, обогащенных  
как ненасыщенными жирными кислотами,  
так пищевыми волокнами, выделенными из 
растительного сырья. Производство данной 
группы изделий позволит расширить ассорти-
мент выпускаемой продукции, что отразится на 
экономической стороне деятельности перера-
батывающих предприятий – повысится чистый 
доход и рентабельность производства. 

Научная новизна состоит в разработке 
новой рецептуры для производства функцио-
нальных продуктов из растительного и живот-
ного сырья; получении продуктов, обладающих 
высокой биологической ценностью; расширении 
ассортимента продуктов питания функциональ-
ного назначения. 

Многие ученые и специалисты считают, 
что оптимальным решением проблемы здорового 
питания является комбинирование мясного и 
растительного сырья. Комбинирование спо-
собно обеспечить высокую пищевую и биоло-
гическую ценность продуктам переработки, 
способствует повышению гибкости рецептур, 
то есть устойчивому и равномерному распреде-
лению ингредиентов, минимизации потерь 
в процессе термической обработки, что в ко-
нечном итоге приводит к созданию продуктов 
стабильного качества. Использование раститель-
ных ингредиентов в мясном фарше позволяет  
создавать высококачественные мясные продукты 
с регулируемым составом и свойствами. 

Результат от внедрения позволит сократить 
производственный цикл, улучшить функцио-
нально-технологические свойства вареной 
колбасы, повысить выход готовой продукции 
на 10–20% при одновременном снижении  
себестоимости и повышении рентабельности 
данного производства. 

Анализ сырья 

Существует множество работ, посвященных 
химическому составу и пищевой ценности мяса. 
Они широко и полно рассмотрены во многих 
работах. Ученые подробно описали белки,  
источники белков, их роль в питании и амино-
кислотный состав. Установлено, что в питании 

человека мясо является основным источником 
полноценного белка легкоусвояемым организмом. 

Существует много вариантов проведения 
тепловой обработки мясного сырья. В связи 
с этим представляют несомненный интерес изме-
нения пищевых веществ, которые происходят 
при основных видах тепловой кулинарной  
обработки. Согласно исследованиям потери белка 
при варке составляют – 10%, при жарке мелким 
куском – около 5%, крупным куском – 10%, 
при тушении и запекании – меньше 5%. 

Для того чтобы максимально сохранить 
пищевую ценность при создании кулинарных 
изделий из мяса, требуется использовать наибо-
лее щадящие режимы тепловой обработки,  
что минимизирует разрушение питательных  
веществ и обеспечит наилучшую ценность  
готового продукта. 

Выбор основных ингредиентов обуслов-
лен анализом их витаминного, минерального, 
аминокислотного состава, а также наличием 
гормональных веществ в печени. 

Семена льна имеют уникальный состав 
и содержат много полезных веществ, которые 
необходимы для нормального развития орга-
низма. Особенный состав, а именно повышенное 
содержание в них омега-3 жирных кислот и  
лигнанов – натуральных гормонов, блокирующих 
действие плохих эстрогенов, вызывающих рак 
груди, давно определил эту пищевую добавку 
в категорию нужных для организма. Они содер-
жат такие микроэлементы, как селен, кальций, 
фосфор, калий, натрий, магний, марганец, цинк, 
медь, железо, богаты витаминами В1, В2, В3, 
В6, В9, улучшают метаболизм и способствуют 
образованию эритроцитов, а также витаминов А, 
С, Е, благотворно влияющих на состояние 
кожи, волос, ногтей и др. 

Желатин обладает хорошими гелеобразо-

вательными свойствами и может использоваться 

для регуляции аминокислотного состава пище-

вых продуктов. 

Молочная сыворотка – это биологически 

полноценное вторичное сырье функциональной 

и профилактической направленности. 

Яичные продукты являются хорошими 

эмульгаторами, источниками ненасыщенных 

жирных кислот и лецитина, который как биоло-

гически активная добавка используется для 

профилактики ожирения. 

Семена льна и хитозан необходимо при-

менять для регуляции функционально-техноло-

гических свойств и обогащения вареной колбасы 

пищевыми волокнами. Это имеет большое  

значение в профилактике ожирения. 
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Все вышеперечисленные ингредиенты  
отвечают принципам здорового питания, повышают 
пищевую ценность и улучшают функционально-
технологические свойства вареной колбасы, 
обогащают необходимыми компонентами в со-
ответствии с нормами потребления (пищевыми 
волокнами, аминокислотами, витаминами,  
минеральными веществами). 

Технологический процесс 

Процесс изготовления вареной колбасы 
начинается с подготовки сырья. Куриные тушки 
доставляются в замороженном виде из перераба-
тывающего цеха. После охлаждения на техноло-
гических стеллажах с температуры -18 °С до 
температуры обвалки их направляют на выра-
ботку фарша (температура сырья от -2 до 4 °С). 
Мойка тушек проводится в санитарно-гигиени-
ческих целях проточной водой с температурой 
20–30 °С. Потом для охлаждения обмывают  
холодной водой с температурой 12–15 °С. Про-
мытые куриные тушки поступают на разделку, 
обвалку и жиловку. Подготовленный мясной 
фарш поступает для смешивания с другими  
ингредиентами в фаршемешалку, а костный оста-
ток в отделение измельчения для дальнейшей  
переработки и последующего производства  
жиров, бульонов, гидратов, белковых препаратов 
или кормовой продукции. Шкурка измельчается 
в волчке с диаметром фракции решётки 3 мм 
в течение 10–12 мин при температуре не выше 
+8 °С. Далее измельченная шкурка поступает 
в фаршемешалку. 

Говяжье мясо поступает в колбасные 
цехи на костях в виде туш, полутуш, отрубов 
или без костей в виде замороженных блоков. 
После дефростации оно освобождается от жил 
и нарезается кусками весом в 400 г. Для быстрого 
и равномерного распределения посолочных  
веществ мясо перед посолом измельчается  
мясорубке с решеткой в 2–6 мм. Действие  
поваренной соли на белок проявляется после  
ее проникновения в мышечные волокна, а ско-
рость процесса зависит от измельчения мяса. 
Изменения белков происходят интенсивнее, 
если соль вводят в виде рассола или при повыше-
нии температуры, но так как при температуре 
выше 10 °С начинается интенсивное развитие 
микроорганизмов, вызывающее порчу мяса, 
этот вариант невозможен. Посол происходит 
при температуре 0–4 °С в течение 6–12 ч. 

Дополнительно подготавливают смесь, 
состоящую из измельченных семян льна, желатина 
пищевого, хитозана и молочной сыворотки. 
Компоненты берут в определенном количе-
ственном соотношении, их смесь способствует 
улучшению химического, аминокислотного, 

минерального и витаминного состава готовой 
вареной колбасы, улучшает структурно-механи-
ческие свойства, наделяет функциональными 
и лечебно-профилактическими свойствами. Ее 
предварительно изготавливают следующим  
образом. Хитозан растворяют в молочной  
сыворотке при температуре 60–65 °С. В полу-
ченный раствор добавляют пищевой желатин 
и гомогенизируют в течение 5 мин. Далее  
вносят измельченные семена льна, повторно 
смесь гомогенизируют в течение 5 мин, потом 
высушивают при температуре не ниже 75 °С  
до влажности не более 8% и измельчают в дро-
билке до порошкообразного состояния. Расход 
сырья при выработке на 100 кг составляет:  
хитозана 2 кг, желатина пищевого 16 кг, семени 
льна 22 кг, молочной сыворотки 60 кг. При вве-
дении в мясной фарш смесь гидратируют водой 
в соотношении 1:3. 

Куриный и говяжий фарш смешивают, 
добавляют в них печень говяжью, яичный  
меланж, нитрит натрия, глюкозу, перец черный 
молотый, семена льна, хитозан, молочную  
сыворотку и желатин пищевой. В результате 
перемешивания образуется однородная фарше-
вая смесь, которая затем поступает в куттер. 
Окончательное тонкое измельчение и перемеши-
вание происходит в куттере. Смесь измельчают 
в течение 8–12 мин при температуре не более 
12 °С. Измельченный фарш поступает на  
стадию фасовки. 

Нитрит натрия в процессе выдержки  
взаимодействует с белками мяса, в результате 
чего образуются вещества азоксигемоглобин 
и азоксимиоглобин ярко-красного цвета и мясо 
в процессе тепловой обработки не теряет  
естественной окраски. Наиболее оптимальное 
значение рН для образования этих веществ 
5,2 – 6,6. Кроме того, нитрит в присутствии  
поваренной соли задерживает развитие микро-
организмов в мясе. 

При неправильном посоле, выработке фарша 
и обжарке в оболочках фарш может закиснуть. 

Варка проходит при температуре 75–85 °С 
40–50 мин до температуры в центре батона 
68 °С. Опытным путем установлено, что в мо-
мент охлаждения в течение первых 2–3 мин 
температура внутри батона поднимается 
на 2 °С до 70 °С. Такая температура позволяет 
уничтожить до 99% клеток вегетативной микро-
флоры. В результате варки продукт достигает  
кулинарной готовности. 

Охлаждение проводиться под душем  
водой 10–20 мин, потом воздухом в камере  
при температуре 8 °С до температуры в центре 
0–15 °С. Охлаждение происходит в 2 этапа для 
уменьшения потерь массы. 
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Анализ на наличия на рынке аналогов 

Поскольку в последние годы возрос интерес 
к здоровому питанию, актуальным стало устране-
ние вредных для здоровья компонентов, таких 
как жир, сахар и соль. Снижение содержания 
жира в рационе является основной диетической 
целью для многих потребителей. Существуют 
различные аспекты, представляющие интерес 
для дизайна продукта и стратегии снижения  
содержания жира. Эти конкретные соображения, 
касающиеся питания, сенсорных, технологиче-
ских, безопасных, оценочных, юридических и 
стоимостных процедур, важны для улучшения 
дизайна продукта. 

Существует способ выработки вареной 
колбасы, обогащенной йодом, железом и вита-
минами группы В. Технологический процесс 
включает разделку, обвалку, жиловку мяса, посол, 
выдержку, смешивание с применением раститель-
ной добавки в количестве 5–6%, шприцевание, 
вязку, осадку, обжарку, варку и охлаждение 
продукта. В состав растительной добавки входит 
измельченная морская капуста (патент № 2099953). 
Недостатком данного способа является высо-
кое содержание жирной свинины (49–54% 
к массе сырья). 

Существует способ выработки вареных 
колбасных изделий с использованием пищевой 
добавки (углеводно-белковый препарат, состо-
ящий из модифицированной кукурузной муки). 
В процессе куттерования вносят воду, чеснок, 
корень черемши, семена укропа, чабрец, пектин 
и яичный меланж. Далее проводят осадку, об-
жарку, варку и охлаждение (патент 
№ 2171605). Недостатком данного способа вы-
работки является использование жирной говя-
дины (25–29% к массе сырья), что не позволяет 
отнести данный продукт к низкокалорийному. 

Наиболее близким является способ выра-

ботки вареной колбасы с растительной добав-

кой, в составе которой яблочный порошок, мо-

локо коровье сухое, нитрит натрия, сахар-

песок, черный перец (патент № 2245662). Недо-

статком этого способа выработки является не-

высокая биологическая ценность вареной кол-

басы, небольшое содержание пищевых 

волокон, витаминов, биологически значимых 

веществ и незаменимых аминокислот. Яблоч-

ный порошок богат углеводами, но имеет кис-

лое значение рН, что ограничивает применение 

вареной колбасы с растительной добавкой 

для людей, страдающих ожирением. 

Таблица 1. 

Физико-химические показатели готового продукта  

Table 1.  

Physico-chemical characteristics of the finished product  

Показатели | The indicators 

Образцы | The samples 

Продукт | The product Контроль | The control 

«Аппетитная»  

“Appetitnaya” 

«Докторская»  

 “Doctorskaya” 

Массовая доля белка, % | Mass fraction of protein, % 22,3 ± 0,2 16,3 ± 0,2 

Массовая доля жира, % | Mass fraction of fat, % 18,4 ± 0,2 25,4 ± 0,2 

Массовая доля углеводов, % | Mass fraction of carbohydrates, % 4,1 ± 0,2 3,1 ± 0,2 

Массовая доля пищевых волокон, % | Mass fraction of dietary fiber, % 2,9 ± 0,2 0,0 

Массовая доля влаги, % | Moisture content% 50,3 ± 0,4 52,3 ± 0,5 

Массовая доля золы, % | Mass fraction of ash% 2,0 ± 0,2 2,9 ± 0,2 
 

Таблица 2. 

Микробиологические показатели 

экспериментального образца 

Table 2.  

Microbiological parameters  

of the experimental sample 

Показатели | The indicators 
«Аппетитная» 

“Appetitnaya” 

КМАФАнМ, QМАFАnМ, КОЕ/г 1∙102 

БГКП (колиформы) 

Coliforms (E. coli) 
- 

Сульфатредуцирующие клостридии  

Sulрhitе-reducing clostridium 
- 

S. aureus - 

Патогенные | Pathogenic - 

Обсуждение 

По разработанной технологии была  

произведена экспериментальная выработка  

нескольких образцов, выбрана оптимальная  

рецептура для новой комбинированной вареной 

колбасы «Аппетитная» на основе сбалансиро-

ванного соотношения основных пищевых  

ингредиентов, обеспечивающего улучшенную 

переваримость и усвояемость. 

Оценка качества мясного продукта  

проводилась по общепринятым методикам.  

Поверхность готового продукта чистая, сухая, 

без повреждений оболочки, слипов, наплывов 
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фарша, бульонно-жировых отеков. Консистен-

ция – плотная, фарш равномерно перемешан, цвет 

от красного до темно-красного, запах и вкус – 

свойственные данному виду продукта, без по-

сторонних запаха и привкуса. В таблице 1 

представлены физико-химические показатели 

готового продукта и сравнение его с контроль-

ным образцом. 

Были проведены производственные испыта-

ния выработки продукта. Результат от внедрения 

выражается в сокращении производственного 

цикла, улучшении функционально-технологических 

свойств вареной колбасы, повышении выхода 

готовой продукции на 10–20% при одновремен-

ном снижении себестоимости и повышении 

рентабельности данного производства. 

Были изучены микробиологические пока-

затели готового продукта. По микробиологиче-

ским показателям экспериментальные образцы 

не превышают предельнодопустимые уровни, 

установленные СанПиН 2.3.2.1078 «Гигиениче-

ские требования к качеству и безопасности  

продовольственного сырья и пищевых продуктов». 

По показателю КМАФАнМ все образцы 

удовлетворяют предъявляемым СанПиН 2.3.2.1078 

требованиям даже после хранения в течение 3 сут; 

санитарно-показательные микроорганизмы не 

были обнаружены, что является признаком  

хорошего качества продукта (таблица 2). 

Заключение 

Усовершенствованная рецептура позво-

лила получить оригинальный мясной продукт, 

обогащенный различными растительными ингре-

диентами. Готовый продукт обладает отличными 

органолептическими показателями и высокими 

качественными свойствами, что сделает его 

востребованным у потребителей. Кроме выше-

перечисленных преимуществ, также является 

функциональным продуктом питания благо-

даря высокому содержанию витаминов, белка, 

пищевых волокон и минеральных веществ. 

Предложенный режим выработки вареных 

колбас позволил сократить время производ-

ственного цикла, улучшить функционально-

технологические свойства продукта, повысить 

выход готовой продукции при одновременном 

снижение себестоимости и повышении рента-

бельности данного производства. 
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