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Аннотация. Разработана технология функционального мясорастительного полуфабриката, обогащённого природными источниками 

йода и селена – ламинарией (морская капуста) и бразильским орехом. В качестве модельного мясного сырья выбрано мясо цыплят-

бройлеров, обладающее оптимальными органолептическими, физико-химическими и технологическими характеристиками, включая 

низкую жирность, сбалансированный витаминно-минеральный состав и высокую влагосвязывающую способность. В ходе 

экспериментальных исследований обоснован выбор растительных компонентов на основании их химического состава и 

физиологической значимости содержащихся микроэлементов. Разработана рецептура мясорастительного полуфабриката (котлеты 

«Русалочка») с вариативным содержанием ламинарии (20, 25, 30%) и бразильского ореха (2, 4, 6%). Определение оптимального 

соотношения ингредиентов проведено с использованием органолептической оценки, по результатам которой наивысшие баллы 

получили образцы с добавлением 25% ламинарии и 4% ореха. Проведён комплексный анализ готового продукта по показателям 

микробиологической безопасности, физико-химическим свойствам и токсикологической чистоте. Установлено, что значения всех 

показателей соответствуют нормативным требованиям ТР ТС 021/2011. Уровень содержания белка в полуфабрикате составил 15,2%, 

содержание жира – 9,3%. Определено содержание йода – 0,66 мг/кг и селена – 0,26 мг/кг, что при потреблении 100 г продукта 

обеспечивает до 44% суточной потребности в йоде и до 47% – в селене для взрослого населения. Разработанный полуфабрикат может 

быть классифицирован как функциональный продукт питания с целевым действием, способствующим частичной коррекции йодной 

и селеновой недостаточности. Продукт рекомендован к применению в системе лечебно-профилактического и диетического питания, 

особенно в регионах с установленным дефицитом йода и селена, с целью снижения риска развития нарушений функций щитовидной 

железы и сопутствующих метаболических расстройств. 

Ключевые слова: функциональные продукты питания, мясорастительный полуфабрикат, йод, селен, ламинария, бразильский орех. 
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Abstract. A technology has been developed for a functional meat-vegetable semi-finished product enriched with natural sources of iodine and 

selenium – kelp (seaweed) and Brazil nuts. The meat of broiler chickens was chosen as the model meat raw material, as it has optimal 

organoleptic, physicochemical and technological characteristics, including low fat content, balanced vitamin and mineral composition and high 

moisture-binding capacity. During the experimental studies, the choice of plant components was substantiated based on their chemical 

composition and the physiological significance of the contained microelements. A recipe for a meat-vegetable semi-finished product with 

variable content of kelp (20, 25, 30%) and Brazil nuts (2, 4, 6%) was developed. The optimal ratio of ingredients was determined using 

organoleptic evaluation, according to the results of which the highest scores were given to samples with the addition of 25% kelp and 4% nuts. 

A comprehensive analysis of the finished product was conducted in terms of microbiological safety, physical and chemical properties and 

toxicological purity. It was established that the values of all indicators comply with the regulatory requirements of TR CU 021/2011. The 

protein content in the semi-finished product was 15,2%, the fat content was 9,3%. The iodine content was determined to be 0.66 mg/kg and 

selenium to be 0,26 mg/kg, which, when consuming 100 g of the product, provides up to 44% of the daily requirement for iodine and up to 

47% for selenium for the adult population. The developed semi-finished product can be classified as a functional food product with a targeted 

effect, facilitating partial correction of iodine and selenium deficiency. The product is recommended for use in the system of therapeutic and 

preventive and dietary nutrition, especially in regions with established iodine and selenium deficiency, in order to reduce the risk of developing 

thyroid dysfunction and associated metabolic disorders. 

Keywords: functional foods, meat and vegetable semi-finished product, iodine, selenium, kelp, Brazil nut. 
 

 

Введение 

Проблема йодной недостаточности  

у жителей РФ наблюдаются давно, и является 

актуальной [1]. 

Йоддефицитные заболевания представ-

ляют собой группу патологических состояний, 

обусловленных хроническим недостатком йода 

в рационе питания, развитие которых может быть 

полностью предотвращено при адекватном  

восполнении данного микроэлемента. Данные 

заболевания характеризуются широким спек-

тром клинических проявлений и затрагивают 

лиц всех возрастных категорий [2]. 

Дефицит йода сопровождается широким 

спектром неблагоприятных последствий для 

здоровья, поскольку данный микроэлемент явля-

ется необходимым структурным компонентом 

тиреоидных гормонов, играющих ключевую роль 
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в регуляции процессов роста, развития и общего 

функционирования организма человека [3]. 

Трошиной Е.А. отмечается динамика рас-

пространенности и заболеваемости ЙДЗ у детского 

и взрослого населения Российской Федерации [2]. 

В исследовании И.И. Дедова представлена 

статистика заболеваемости, которая демон-

стрирует не только преобладание заболеваний 

щитовидной железы (ЩЖ) в общей структуре 

эндокринной патологии, но и тенденцию к зна-

чительному увеличению частоты заболеваний 

ЩЖ среди населения Российской Федерации, что 

проявляется в двукратном росте заболеваемости 

за последние десять лет [4]. 

Однако, эффективное функционирование 

щитовидной железы требует не только коррекции 

йодного дефицита, но и последующей нормали-

зации уровня селена, учитывая его ключевую 

роль в метаболизме тиреоидных гормонов и  

антиоксидантной защите тканей железы. 

Селен является эссенциальным микро-

элементом, необходимым для нормального 

функционирования организма человека, в том 

числе центральной нервной системы [5]. 

Биологические функции селена, включая 

его антиоксидантную активность, участие в ре-

гуляции иммунного ответа, функционировании 

щитовидной железы и других физиологических 

процессов, подробно рассмотрены в ряде исследо-

ваний отечественных и зарубежных авторов [6–13]. 

Таким образом, йод и селен выполняют 

критически важные функции в организме  

человека, дефицит которых способен нарушать 

метаболические процессы и способствовать 

развитию функциональных и органических 

нарушений в организме. 

Анализ представленных данных свиде-

тельствует о высокой распространенности  

йододефицитных состояний и растущей заболе-

ваемости патологией щитовидной железы в 

России, а также подчёркивает взаимосвязанную 

роль йода и селена в поддержании эндокрин-

ного и общего здоровья человека. Учитывая 

широкую распространённость дефицита этих 

микроэлементов и доказанную эффективность 

их профилактического и терапевтического при-

менения, особую актуальность приобретает раз-

работка и внедрение в рацион функциональных 

продуктов питания, обогащённых биодоступными 

формами йода и селена. Такие продукты пред-

ставляют собой перспективное направление  

в системе общественного здоровья, способное 

обеспечить долгосрочную коррекцию микро-

нутриентной недостаточности и снизить риски, 

связанные с нарушением функций щитовидной 

железы и иммунной дисрегуляцией. 

Анализ работ отечественных и зарубеж-
ных ученых показывает, что перспективным 
растительным сырьем для производства пище-
вых продуктов, обогащенных йодом, является 
морская капуста (ламинария). 

Шевченко Н.П. с коллегами обосновали 
эффективность применения сухой ламинарии 
(Laminaria thalli) в качестве функционального 
ингредиента в мясных продуктах. Эксперимен-
тальные исследования на модельных фаршевых 
системах показали, что добавление 300 г. ламина-
рии на 100 кг мясного сырья обеспечивает содер-
жание йода, соответствующее 25% суточной  
потребности человека в 100 г. готового изделия [14]. 

В работе Ю.В. Шокиной представлены 
результаты исследований, направленных на 
разработку рецептуры мучного изделия 
«Хлебцы ржаные, обогащённые йодом». Экспе-
риментально установлено, что содержание 
йода в применяемой ламинарии составляет от 
0,38 до 0,42% в пересчёте на сухое вещество, 
что позволяет отнести полученный продукт  
к категории обогащённых по содержанию  
данного микроэлемента [19]. 

Зарубежными учеными установлено поло-
жительное влияние ламинарии на структурно- 
механические, микроструктурные и хлебопе-
карные свойства замороженного теста для  
производства хлебобулочных изделий [15]. 

Новожиловой Е.А. доказана целесообраз-
ность применения ламинарии в технологии 
кисломолочных продуктов (йогуртов). Анализ, 
полученных авторами данных, позволяет сде-
лать вывод о высокой биологической ценности 
и наличии функциональных свойств разрабо-
танных продуктов [17]. 

В качестве природного источника орга-
нического селена, обладающего функциональ-
ными свойствами, используется бразильский 
орех (Bertholletia excelsa). 

По количеству микронутриентов, имеющих 
важное пищевое и физиологическое значение 
для организма человека, орехи бразильские  
отличаются высоким содержанием Ca, Fe, Se, 
Mg, P и Zn, а так же Cu, Mn, Co, Mo и др. [20]. 

По результатам исследований Лукина А.А. 
применение ядер бразильского ореха в технологии 
фаршированных мясных изделий в количестве 
10% улучшает вкусоароматические свойства, 
повышает содержание микроэлементов пище-
вых волокон [21]. 

Целью исследований Агутовой С.И. и др. 
послужило – обоснование технологии соевого 
белкового напитка обогащенного состава  
за счет сочетания соевого молока и орехового 
сырья, как источника селена. В результате  
применения технологии обогащения соевого 
белкового напитка селеном с использованием 
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тонкоизмельченного порошка бразильского ореха 
(размер частиц около 0,55 мкм) была получена 
стабильная коллоидная пищевая система что, 
предотвратило расслоение и осаждение твер-
дых фракций. Введение порошка на заключи-
тельном этапе позволило сохранить активность 
и равномерность распределения селенсодержа-
щего компонента в напитке, обеспечив его точное 
дозирование. Кроме того, напиток приобрел улуч-
шенные органолептические характеристики [22]. 

Учёные Южно-Уральского государствен-
ного университета разработали технологию 
производства сыра, обогащённого микроэле-
ментами селена и марганца путём введения в 
рецептуру смеси фундука и бразильского ореха. 
Проведённые исследования показали, что по-
требление 100 г экспериментальных образцов 
способствует значительному удовлетворению 
суточной потребности в селене и марганце. 
Кроме того, установлено увеличение содержания 
цинка, фосфора и магния в готовом про-
дукте [23]. 

В работах зарубежных исследователей 
также представлены данные о разработке функ-
циональных пищевых продуктов с использова-
нием ядер бразильского ореха в качестве обога-
щающего компонента [24, 25]. 

Таким образом, представленные данные 

отечественных и зарубежных исследований  

убедительно свидетельствуют о высокой актуаль-

ности разработки функциональных продуктов 

питания, обогащённых йодом и селеном. Высокая 

распространенность йододефицитных состоя-

ний и заболеваний щитовидной железы среди 

населения Российской Федерации, доказанная 

важная роль йода и селена в поддержании мета-

болического равновесия, иммунной функции и 

общего состояния здоровья, а также перспек-

тивность использования растительного сырья  

в качестве источников данных микроэлементов 

подчеркивают необходимость активного поиска и 

внедрения инновационных пищевых решений.  

Создание функциональных продуктов на основе 

ламинарии и бразильского ореха не только позво-

ляет эффективно устранять микронутриентную 

недостаточность, но и вносит значительный вклад 

в формирование современных стратегий профи-

лактики и укрепления здоровья населения. 
Цель исследования – разработка техно-

логии мясорастительного полуфабриката, обо-
гащенного источниками йода и селена. 

Материалы и методы 

Объекты исследования: мясо цыпленка-брой-

лера (производитель ООО «Амурский бройлер», 

г. Благовещенск), морская капуста (ламинария 

японская) – производитель ООО «Остров»,  

Сахалинская область, г. Невельск, бразильский 

орех (производитель «ПримФуд», г. Владиво-

сток), лабораторный образец (контроль), приго-

товленный по стандартной рецептуре № 608 

«Котлеты, биточки, шницели» и технологиче-

ской схеме, опытные образцы мясораститель-

ного полуфабриката из мяса цыплят-бройлеров, 

с добавлением 20, 25 и 30% морской капусты  

и 2, 4 и 6% бразильского ореха – котлеты  

«Русалочка» (опыт). 
Отбор проб, подготовку сырья, определение 

показателей качества и безопасности прово-
дили по стандартным методикам в соответ-
ствии с нормативной документацией. Физико-
химические показатели определяли по ГОСТ 
23042–2015 п. 7, ГОСТ 25011–2017 п. 6, ГОСТ 
9957–2015 п. 7, ГОСТ 31470–2012 п. 5, ГОСТ 
9794–2015 п. 7.; микробиологические показа-
тели по ГОСТ 10444.15–94, ГОСТ 31747–2012, 
ГОСТ 31659–2012, ГОСТ 28560–90, ГОСТ 
32031–2022, ГОСТ 31746–2012. Показатели 
безопасности по ГОСТ 33824–2016 п. 10 (1 спо-
соб), ГОСТ 33824–2016 п. 11 (1 способ), ГОСТ 
31628–2012, ГОСТ 26927–86 п. 2. Полученные 
значения показателей сравнивали с ТР ТС 021/2011 
приложение 3, ГОСТ 31936–2012. Значения 
йода (общего и селена) согласно МУ 31–21/07 
(ФР.1.31.2008.05138) и МУ 31–07/04 
(ФР.1.31.2004.01166) на анализаторе вольтам-
перометрическом ТА-4, (свидетельство о поверке 
№ С-БА/06–05–2024/336781935 от 06.05.2024, 
действителен до 05.05.2026). Органолептиче-
скую оценку котлет «Русалочка» проводили  
после тепловой обработки по 5-балльной шкале 
в соответствии с ГОСТ 31986–2012. 

Результаты 

На первоначальном этапе исследований 
проведено обоснование выбора мясного и  
растительного сырья для создания функциональ-
ного продукта, проведена оценка его качества и 
безопасности. 

Для органолептической оценки были вы-
браны образцы мяса курицы, индейки и утки. 
Оценка органолептических характеристик мяса 
птицы различных видов проводилась по следую-
щим критериям: внешний вид, цвет, консистен-
ция, запах, сочность, прозрачность и аромат  
бульона (в соответствии с ГОСТ 31470–2012). 
Все образцы оценивались по 9-балльной шкале. 

Результаты органолептической оценки 
показали, что мясо цыплят-бройлеров обладает 
лучшими потребительскими характеристиками, 
получив наивысшую общую оценку 8,5 балла 
(«отлично» по ГОСТ), что сделало его предпо-
чтительным сырьём для создания функцио-
нального продукта. 
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На следующем этапе исследований был 
проведён анализ химического состава мяса 
птицы различных видов (рисунок 1). 

 

Рисунок 1. Химический состав различных видов птицы 

Figure 1. Chemical composition of different types of poultry 

 
Анализ химического состава мяса раз-

личных видов птицы свидетельствует о том, 
что максимальное содержание белка харак-
терно для мяса индейки (19,3 г на 100 г про-
дукта), тогда как минимальное содержание 
жира наблюдается в мясе цыплят-бройлеров 
(16,2 г на 100 г продукта). Мясо утки, напротив, 
отличается наиболее высоким уровнем жиро-
вой составляющей (37,7 г) при сравнительно 
низком содержании белка (16,1 г). Полученные 
результаты указывают на то, что мясо индейки 
и цыплят-бройлеров может рассматриваться 
как более предпочтительное с точки зрения  
диетологии и рационального питания за счёт 
оптимального соотношения белков и жиров. 

Значение рН является одним из ключе-
вых показателей качества мяса, так как от него 
в значительной степени зависят органолептиче-
ские характеристики продукта, включая цвет, 
запах, свежесть, срок хранения, а также пригод-
ность для дальнейшей переработки. В ходе  
проведённого исследования установлено, что 
значения рН всех исследуемых образцов соот-
ветствуют показателям, характерным для мяса 
свежей и здоровой птицы. 

Проведённое исследование влагосвязы-
вающей способности показало, что все образцы 
мясного сырья обладают высокой ВСС, что  
является положительным фактором для произ-
водства мясных полуфабрикатов. Максималь-
ное значение ВСС наблюдается у мяса цыплят-
бройлеров (78,3%), несколько ниже данный  
показатель у мяса индейки (78,1%) и мяса  
утки (77,9%), что свидетельствует о высоком 

уровне качества исследуемых образцов и их  
соответствующей технологической пригодности 
для дальнейшей переработки. 

Сведения о витаминном и минеральном со-
ставе мяса птицы приведены в таблицах 1 и 2. 

Таблица 1. 

Витаминный состав мяса птицы  

Table 1.  

Vitamin composition of poultry meat 

Витам
ин, мг 
Vitami
n, mg 

Содержание на 100 г продукта 
Content per 100 g of product 

Цыплята-
бройлеры 

Broiler 
chicken 

meat 

Мясо индейки 
Turkey meat 

Мясо утки 
Duck meat 

А 40,00 10,00 50,00 
В1 0,09 0,05 0,12 
В2 0,15 0,22 0,17 
В4 118,00 139,00 119,00 
В5 0,79 0,65 0,60 
В6 0,51 0,33 0,23 
В9 3,30 9,60 3,50 
В12 0,42 - - 
С 2,00 - - 
Е 0,30 0,30 0,30 
Н 8,40 - - 
РР 11,10 13,30 8,70 

 
Из таблицы 1 следует, что мясо птицы 

различных видов имеет различный витаминный 
состав. Цыплята-бройлеры характеризуются 
высоким содержанием витаминов группы  
B (В5, В6, В12), а также витаминов C и H. Ин-
дейка выделяется повышенным уровнем вита-
минов В2, В4 и В9, в то время как утка имеет 
наибольшее содержание витамина A, но усту-
пает по содержанию витаминов группы B. 

Таблица 2. 
Минеральный состав мяса птицы разных видов 

Table 2.  
Mineral composition of poultry meat  

of different types 

Показатель 

Indicator 

Содержание на 100 г продукта 

Content per 100 g of product 

Цыплята-

бройлеры 

Broiler 

chicken meat 

Мясо 

индейки 

Turkey 

meat 

Мясо 

утки 

Duck 

meat 

1 2 3 4 

Макроэлементы, Macronutrients 

Калий, мг 

Potassium, mg 
236,0 210,0 156,0 

Кальций, мг 

Calcium, mg 
14,0 12,0 10,0 

Магний, мг 

Magnesium, mg 
19,0 19,0 15,0 

Натрий, мг 

Sodium, mg 
70,0 90,0 58,0 

Фосфор, мг 

Phosphorus, mg 
160,0 200,0 136,0 

Хлор, мг 

Chlorine, mg 
76,0 90,0 80,0 

 

18,8 19,3
16,116,2

21,6

37,7

Мясо цыплят-

бройлеров             

Broiler chicken 

meat

Мясо индейки                               

Turkey meat

Мясо утки                                         

Duck meat

Белки, г Proteins, g Жиры, г              Fats, g
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Продолжение таблицы 2 | Continuation of table 2 
| 

1 2 3 4 

Микроэлементы, Microelements 
Железо, мг 

Iron, mg 
1,30 1,40 1,90 

Йод, мкг | Iodine, mcg 4,00 - 4,00 
Кобальт, мкг 
Cobalt, mcg 

10,00 15,00 9,00 

Марганец, мг 
Manganese, mg 

0,02 0,01 0,02 

Медь, мкг 
Copper, mcg 

70,00 90,00 450,00 

Молибден, мкг 
Molybdenum, mcg 

5,00 29,00 9,00 

Фтор, мкг 
Fluorine, mcg 

130,00 - 128,00 

Хром, мкг 
Chromium, mcg 

8,00 11,00 15,00 

Цинк, мг | Zinc, mg 1,26 2,45 2,47 

 

Анализ минерального состава мяса различ-

ных видов птицы демонстрирует значительные 

различия в содержании макро- и микроэлемен-

тов. Мясо цыплят-бройлеров является наиболее 

богатым источником калия (236 мг) и фосфора 

(160 мг), мясо индейки, в свою очередь, выде-

ляется более высоким содержанием фосфора 

(200 мг), натрия (90 мг), цинка (2,45 мг) и ко-

бальта (15 мкг), мясо утки характеризуется 

наибольшим содержанием меди (450 мкг) и же-

леза (1,90 мг). Важным фактором является 

наличие йода и фтора в мясе цыплят-бройлеров 

и утки, что делает их полезными для поддержа-

ния функции щитовидной железы, в то время 

как индейка не содержит этих элементов. 

Можно заключить, выбор мясного сырья зави-

сит от специфических потребностей организма 

в макро- и микроэлементах. 

Анализ органолептических, физико- 

химических и технологических характеристик 

мяса различных видов птицы позволяет обосно-

ванно заключить о целесообразности использо-

вания мяса цыплят-бройлеров в качестве  

модельной мясной системы. 

В качестве источников растительного  

сырья, обогащённого селеном и йодом, были  

выбраны бразильский орех и ламинария японская 

(морская капуста). Обоснование выбора данных 

компонентов основано на их установленном фи-

зико-химическом составе, а также подтверждено 

результатами исследований, проведённых отече-

ственными и зарубежными учеными. 

На следующем этапе исследования была 

сформирована рецептура мясорастительного 

полуфабриката на основе мяса цыплят-бройлеров 

с добавлением функциональных ингредиентов: 

морской капусты в количестве 20, 25 и 30%,  

а также бразильского ореха в дозировке 2, 4 и 6% 

от массы мясного сырья (таблица 3). 

Определение уровней введения данных 

компонентов осуществлялось с учётом их  

химического состава, а также в соответствии  

с нормативами, установленными «Нормами 

физиологических потребностей в энергии и  

пищевых веществах для различных групп населе-

ния Российской Федерации». В качестве кон-

трольного образца использовался полуфабрикат, 

приготовленный по стандартной рецептуре 

№ 608 «Котлеты, биточки, шницели». 

Таблица 3. 

Вариации внесения функциональных 

компонентов к массе мясного сырья, % 

Table 3.  

Variations in the introduction of functional 

components to the mass of meat raw materials, % 

Образец 
Sample 

Капуста сушеная 
(ламинария) 

Dried cabbage 
(laminaria) 

Бразильский 
орех 

Brazil nut 

№ 1 20 2 
№ 2 20 4 
№ 3 20 6 
№ 4 25 2 
№ 5 25 4 
№ 6 25 6 
№ 7 30 2 
№ 8 30 4 
№ 9 30 6 

 
Далее, была разработана технология  

мясорастительного полуфабриката – котлеты 
«Русалочка», приготовлены опытные образцы 
и проведена органолептическая оценка. 

Технология приготовления мясорасти-
тельного полуфабриката: куриное филе наре-
зают на куски и пропускают через мясорубку, 
соединяют с черствым пшеничным хлебом, 
предварительно замоченным в молоке, добав-
ляют соль и перемешивают. Сушеную морскую 
капусту промывают и замачивают в холодной 
воде на 5–6 часов в соотношении 1:6. Бразиль-
ский орех промывают, прокаливают в жароч-
ном шкафу при температуре 180 °С в течение 
5–8 минут и измельчают на мельнице (кофемолке). 
Котлетную массу соединяют с подготовленными 
капустой и орехами, дважды пропускают через мя-
сорубку. Готовую котлетную массу разделывают 
на изделия овально-приплюснутой формы с заост-
ренными концами (котлеты). Котлеты запекают 
без предварительного обжаривания при темпера-
туре 180 °С в течение 20–25 мин. 

В лабораторных условиях по разработанной 
технологической схеме были приготовленые и 
контрольный образцы (рисунок 2 и 3). 

По результатам органолептической 
оценки наивысшие баллы получили образцы 
№ 5 (с добавлением 25% морской капусты и 4% 
бразильского ореха) и № 2 (при внесении 25% 
морской капусты и 2% ореха соответственно). 
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Добавление морской капусты в количестве 25% 
от массы мяса цыплят-бройлеров способствовало 
улучшению структурно-механических свойств 
продукции, обеспечивая нежную и сочную кон-
систенцию, а также придавая изделиям лёгкий 
аромат и привкус морской капусты. При введе-
нии в рецептуру 20% морской капусты изменения 
показателей «внешний вид», «цвет» и «конси-
стенция» были незначительными. Наименьшее 
количество баллов получили образцы № 3, 6 и 9, 
где уровень добавления морской капусты состав-
лял 30%. Это сопровождалось выраженным изме-
нением внешнего вида, интенсивным запахом и 
вкусом морской капусты, а также чрезмерным 
уплотнением консистенции изделия. 

Таким образом, можно сделать вывод, 
что оптимальным считается внесение морской 
капусты к массе мяса цыплят-бройлеров в ко-
личестве 25%, бразильского ореха – в количе-
стве 4% к массе мясного сырья. 

 

Рисунок 2. Внешний вид мясорастительных 
полуфабрикатов 

Figure 2. Appearance of meat and vegetable semi-
finished products 

 

Рисунок 3. Внешний вид котлет «Русалочка» 

Figure 3. Appearance of the «Mermaid» cutlets 

 
На завершающем этапе, определены по-

казатели качества и безопасности мясорасти-
тельного полуфабриката – котлет «Русалочка». 
Данные представлены в таблицах 4–6. 

Таблица 4. 
Микробиологические показатели котлет 

«Русалочка» 
Table 4.  

Microbiological indicators  
of the «Mermaid» cutlets 

Показатель 
Indicator 

Результат 
испытаний 
Test result 

Норматив 
Standard 

Listeria 
monocytogenes 

Не обнаружено 
Not found 

Не допускается 
в 25 г. 

Not allowed in 25 g 

Staphylococcus 
aureus 

Не обнаружено 
Not found 

Не допускается 
в 1,0 г 

Not allowed in 1,0 g 

БГКП (колиформы) 
Coliform bacteria 

Не обнаружено 
Not found 

Не допускается 
в 1,0 г 

Not allowed in 1,0 g 
Бактрии рода 
Proteus Bactria of 
the genus Proteus 

Не обнаружено 
Not found 

Не допускается 
в 0,1 г 

Not allowed in 1,0 g 
КМАФАнМ, КОЕ/г 
QМАFАnМ, The 
number of 
mesophilic aerobic 
and facultative 
anaerobic 
microorganisms 
CFU/g 

5,8 x 102 Не более 1 x 103 
No more than 1 x 103 

Патогенные 
микроорганизмы, в 
т. ч. сальмонеллы 
Pathogenic 
microorganisms, 
including salmonella 

Не обнаружено 
Not found 

Не допускается 
в 25 г. 

Not allowed in 25 g 

* Примечание – по данным ФГБУ «Амурский 
референтный центр Россельхознадзора» (протокол 
лабораторных исследований № 7776 от 28.05.2024 г.). 

 

Анализ данных таблицы 4, свидетельствует 
о том, что микробиологические показатели котлет 
«Русалочка» не превышают допустимых значе-
ний, находятся в пределах нормы и соответствуют 
значениям, указанным в ТР ТС 021/2011. 

Таблица 5. 
Физико-химические показатели котлет 

«Русалочка» 
Table 5.  

Physicochemical properties  
of the «Mermaid» cutlets 

Показатель 
Indicator 

Результат 
испытаний 
Test result 

Норматив 
Standard 

Массовая концентрация 
хлористого натрия, % 
Mass concentration of sodium 
chloride, % 

1,2 < 1,8 

Массовая доля жира, %  
Mass fraction of fat, % 

9,3 < 40 

Массовая доля белка, %  
Mass fraction of protein, % 

15,2 > 8 

Общая кислотность, Т ⁰  
Total acidity, T ⁰ 

0,9 < 4,0 

Массовая доля общего 
фосфора, % | Mass fraction of total 
phosphorus, % 

0,4 < 0,4 

* Примечание – по данным ФБУ «Амурский ЦСМ» 
(протокол лабораторных исследований № 405 от 
24.05.2024 г.) 
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Из таблицы 5 следует, что значения фи-

зико-химических показателей в разработанном 

полуфабрикате соответствуют требованиям 

ГОСТ 31936–2012 «Полуфабрикаты из мяса и 

субпродуктов птицы». Кроме того, следует  

отметить, что содержание жира в котлетах  

«Русалочка» ниже норматива на 76,75%, что 

позволяет отнести разработанный полуфабри-

кат к категории продукции с низким содержа-

нием жира и позволяет рекомендовать его  

к употреблению при диетическом и лечебно-

профилактическом питании. Содержание 

белка, напротив выше нормируемого показа-

теля на 49%, что свидетельствует о наличии в 

продукте полноценного белка, который может 

обеспечить организм всеми незаменимыми 

аминокислотами. Особо стоит обратить внима-

ние на показатель кислотности, который ниже 

норматива в 4 раза, т. к. употреблять необходимо 

продукты с более щелочными показателями,  

поскольку нормальная кислотно-щелочная среда 

крайне важна для состояния крови и общего  

состояния организма. 

Таблица 6. 

Показатели безопасности котлет «Русалочка» 

Table 6.  

Safety indicators of the «Mermaid» cutlets 

Массовая 

концентрация, мг/кг 

Mass concentration, 

mg/kg 

Результат 

испытаний 

Test result 

Норматив 

Standard 

Свинец | Lead  0,1 0,5 

Кадмий | Cadmium  < 0,001 0,05 

Ртуть | Mercury  < 0,003 0,03 

Мышьяк | Arsenic  < 0,001 0,1 

* Примечание – по данным ФБУ «Амурский 

ЦСМ» (протокол лабораторных исследований 

№ 405 от 24.05.2024 г.) 

 

Результаты исследований, представленные 

в таблице 6, свидетельствуют о безопасности раз-

работанных мясорастительных полуфабрикатов. 

Все показатели находятся в пределах допусти-

мых значений и соответствуют требованиям  

нормативных документов ТР ТС 021/2011 (при-

ложение 3) и ГОСТ 31936–2012. 

О значимости таких химических элемен-

тов, как йод и селен упоминалось в нашей  

работе выше. 

В соответствии с целью исследований, 

основной из задач являлось обогащение мясорас-

тительного полуфабриката источниками йода и 

селена. Результаты представлены в таблице 7. 

Таблица 7. 

Содержание йода и селена в котлетах 

«Русалочка» 

Table 7.  

Iodine and selenium content in «Mermaid» cutlets 

Показатель 

Indicator 

Результат 

испытаний1 

Test result 

Суточная норма 

потребления, 

мкг2 

Daily intake rate 

Селен, мг/кг 

Selenium, mg/kg 
0,26 ± 0,14 55–70 

Йод (общий), мг/кг 

Iodine (total), mg/kg 
0,66 ± 0,31 150 

*Примечание: 1 – по данным ФБУ «Амурский 

ЦСМ» (протокол лабораторных исследований № 405 

от 24.05.2024 г.); 2 – Суточная норма потребления 

указана в соответствии с методическими рекоменда-

циями MP 2.3.1.0253–21 «Нормы физиологических 

потребностей в энергии и пищевых веществах для 

различных групп населения Российской Федерации» 

 

Результаты таблицы 7, свидетельствуют 

о наличии йода и селена в разработанных мясо-

растительных полуфабрикатах (готовом продукте) 

в количестве 0,26 ± 0,14 и 0,66 ± 0,31 мг/кг  

соответственно. Добавление морской капусты 

(ламинарии) способствовало обогащению по-

луфабриката йодом. В 100 граммах готового из-

делия содержится приблизительно 66 мкг йода, 

что составляет 44% от его суточной потребно-

сти для взрослого человека. Использование 

бразильского ореха в рецептуре позволило удо-

влетворить суточную потребность взрослого 

человека в селене на 37% для мужчин и 47% д 

ля женщин. Таким образом, количество микро-

элементов в исследуемом образце позволяет  

отнести котлеты «Русалочка» к группе функци-

ональных продуктов питания. 

Обсуждение 

Проведённое исследование продемон-

стрировало высокую актуальность разработки 

функциональных продуктов питания, обога-

щённых йодом и селеном, для коррекции мик-

ронутриентной недостаточности населения 

России. Использование в рецептуре мясорасти-

тельного полуфабриката морской капусты  

(источник йода) и бразильского ореха (источник 

органического селена) доказало свою эффектив-

ность как с точки зрения обеспечения суточной 

потребности в этих микроэлементах, так и по ор-

ганолептическим, физико-химическим и микро-

биологическим показателям. Оптимальным при-

знан состав с добавлением 25% ламинарии и 4% 
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бразильского ореха, обеспечивающий 44% от су-

точной потребности в йоде и до 47% – в селене.  

Продукт отличается высоким содержа-

нием белка, низким уровнем жира и безопасен 

по содержанию токсичных элементов. Таким 

образом, разработанные котлеты «Русалочка» 

можно отнести к группе функциональных  

продуктов с потенциалом использования  

в лечебно-профилактическом питании. Данная 

технология представляет собой перспективное 

направление в области здорового питания и 

профилактики заболеваний щитовидной железы. 

Результаты подтверждают целесообразность рас-

ширения ассортимента продуктов, обогащённых 

биодоступными формами йода и селена. 
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