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Резюме 
Цель. Расширение ассортимента рубленых полуфабрикатов высокой степени готовности с 
повышенной биологической ценностью и пониженной жирностью в среднем ценовом сег-
менте потребительского рынка 
Материалы и методы. Использовали сырье: говядину охлажденную I категории (ГОСТ 
34120-2017), свинину полужирную и жирную (ГОСТ 31476-2012), печень говяжью и сердце 
говяжье (ГОСТ 32244-2013), чечевицу персидскую (ТУ10.61.32-003-99621687-2017), лук 
репчатый (ГОСТ 34306-2017), соль пищевую (ГОСТ Р 51574-2018), перец черный молотый 
(ГОСТ 29050-91). Выработка и исследования контрольного и опытных образцов проведены 
по общепринятым методикам в соответствии с нормативно-технической документацией. От-
бор образцов мяса и определение их свежести проводили в соответствии с требованиями 
ГОСТ 7269-2015. Определение органолептических показателей осуществляли по требовани-
ям ГОСТ 9959-2015. Массовую долю жира определяли по ГОСТ 23042-2015, массовую долю 
белка – по ГОСТ 25011-2017, аминокислотный состав – по ГОСТ 34132-2017. Содержание 
влаги определяли по ГОСТ 9793-2016. 
Результаты. Разработана рецептура и технологическая схема рубленого мясосодержащего 
полуфабриката высокой степени готовности. 
Заключение. Созданный продукт расширяет ассортимент рубленых полуфабрикатов высо-
кой степени готовности с повышенной биологической ценностью и пониженной жирностью. 
Ключевые слова: полуфабрикаты рубленые в оболочке, пищевые субпродукты, чечевица 
 
Abstract 
Aim. Expanding the range of chopped semi-finished products of high degree of readiness with in-
creased biological value and reduced fat content in the middle price segment of the consumer market. 
Materials and Methods. Raw materials were used: beef, chilled categories (GOST 34120-2017), 
pork, semi-fat and fatty (GOST 31476-2012), beef liver and beef heart (GOST 32244-2013), Persian 
lentils (TU10.61.32-003-99621687-2017), onion (GOST 34306-2017), salt (GOST R 51574-2018), 
ground black pepper (GOST 29050-91). The development and research of control and experimental 
samples were carried out according to generally accepted methods in accordance with regulatory 
and technical documentation. Sampling and organoleptic research methods in accordance with the 
requirements of GOST 7269-2015. The determination of organoleptic parameters was carried out 
according to the requirements of GOST 9959-2015. The mass fraction of fat was determined ac-
cording to GOST 23042-2015, the mass fraction of protein – according to GOST 25011-2017, ami-
no acid composition – according to GOST 34132-2017. The moisture content was determined ac-
cording to GOST 9793-2016. 
Results. The formulation and technological scheme of the chopped meat-containing semi-finished 
product of a high degree of readiness have been developed. 
Conclusion. The created product expands the range of chopped semi-finished products of high de-
gree of readiness with increased biological value and reduced fat content. 
Keywords: semi-finished products chopped in a shell, edible offal, lentils 

 
Введение. Белок является пластическим материалом для организма человека, основой 

для процесса метаболизма и играет ключевую роль в работе иммунной системы. Потребле-
ние белка в сутки должно быть в количестве от 0,45 до 0,57 г на 1 кг массы тела. Степень 
белково-энергетического дефицита негативно сказывается на организме человека, появляется 
хрупкость костей, изменяется иммунная реактивность и увеличивается скорость старения ор-
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ганизма [1]. Чтобы не допустить этого, необходимо своевременно пополнять запасы белка, 
особенно полноценного, содержащего восемь незаменимых аминокислот: триптофан, лизин, 
валин, лейцин, изолейцин, фенилаланин, метионин, треонин [2]. Источником полноценного 
белка являются мясо и зерна бобовые [3]. Если человек будет употреблять в пищу несколько 
источников белка, в нашем случае это комбинированный мясорастительный продукт, то это 
принесет несравненную пользу. Связано это с тем, что организм получит более разнообраз-
ный состав аминокислот и сможет полноценно функционировать. 

Материалы и методы. При проведении исследований использовали следующее сырье: 
– говядина охлажденная I категории (ГОСТ 34120-2017): цвет мяса – от розово-

молочного до светло-розового; поверхность туши сухая; отложения жира имеются в области 
почек и тазовой полости, на ребрах и местами на бедрах; запах, характерный для свежего мя-
са, видовой; костный мозг заполняет весь просвет трубчатых костей;  

– свинина полужирная и жирная (ГОСТ 31476-2012): мышечная ткань хорошо развита, 
особенно на спинной и тазобедренной частях; шпик плотный, белого цвета или с розоватым 
оттенком; шкура без опухолей, сыпи, кровоподтеков и травматических повреждений, затраги-
вающих подкожную ткань; у свинины полужирной толщина шпика над остистыми отростками 
между 6-м и 7-м грудными позвонками, не считая толщины шкуры, не более 2 см; 

– печень говяжья (ГОСТ 32244-2013): цвет продукта – от светло- до темно-коричневого; 
без наружных кровеносных сосудов и желчных протоков; без лимфатических узлов, желчного 
пузыря и прирезей посторонних тканей; запах, характерный для свежего субпродукта, видовой; 

– сердце говяжье (ГОСТ 32244-2013): чистое, без кровоподтеков и загрязнений; без 
сердечной сумки и наружных кровеносных сосудов, с плотно прилегающим на внешней по-
верхности жиром; с продольными и поперечными разрезами со стороны полостей; цвет – от 
красного до темно-красного; запах, характерный для свежего субпродукта, видовой; 

– чечевица персидская, красная, колотая (ТУ10.61.32-003-99621687-2017): зерна коло-
тые, однородные по размеру, без сорной примеси и следов поражения амбарными вредите-
лями, красного цвета; влажность крупы не более 20%; 

– лук репчатый (ГОСТ 34306-2017): луковицы с характерным для ботанического вида 
цветом и формой, вызревшие; без механических повреждений, биологических болезней, при-
знаков прорастания и повреждений сельскохозяйственными вредителями; рубашка и шейка 
луковицы сухая; 

– соль пищевая помол № 1 (ГОСТ Р 51574-2018): сыпучий продукт, цвет – белый с бе-
жевым или серым оттенком, без посторонних запахов; при растворении в воде раствор дол-
жен быть чистый, без осадка; 

– перец черный молотый (ГОСТ 29050-91): сыпучий порошок темно-серого цвета, до-
пускаются различные оттенки; вкус острожгучий; характерный аромат обусловлен эфирны-
ми маслами, которых должно быть не менее 0,8%. 

Отбор образцов мяса и определение их свежести осуществляли согласно единой мето-
дике в соответствии с требованиями ГОСТ 7269-2015. Определение органолептических пока-
зателей осуществляли по требованиям ГОСТ 9959-2015. Массовую долю жира определяли по 
ГОСТ 23042-2015. Методы основаны на извлечении общего жира, содержащегося в мясе и 
мясных продуктах. Массовую долю белка определяли по ГОСТ 25011-2017. Метод основан на 
минерализации пробы по Кьельдалю и фотометрическом измерении интенсивности окраски 
индофенолового синего, которая пропорциональна количеству аммиака в минерализате. Ами-
нокислотный состав экспериментальных образцов определяли согласно ГОСТ 34132-2017. 
Метод основан на кислотном гидролизе белка до его полного распада на составляющие ами-
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нокислоты с последующим хроматографическим определением смеси на автоматическом 
жидкостном аминокислотном анализаторе для выявления состава и определения массовой 
доли индивидуальных аминокислот. Содержание влаги определяли методом определения 
массовой доли влаги высушиванием в сушильном шкафу при температурах (103±2)°С по 
ГОСТ 9793-2016. 

Результаты и обсуждение. Для определения оптимальной по органолептическим ха-
рактеристикам рецептуры полуфабрикатов, были изготовлены натуральные образцы полу-
фабрикатов, рецептура которых представлена в таблице Контрольный образец был изготов-
лен по оригинальной рецептуре, разработанной технологами предприятия ООО «Волжский 
Мясокомбинат» в соответствии с требованиями ГОСТ 32951-2014 «Полуфабрикаты мясные 
и мясосодержащие. Общие технические условия». 
Таблица 1. Рецептура контрольного и экспериментальных образцов  
мясорастительных полуфабрикатов 
Table 1. Formulation of control and experimental samples  
of meat and vegetable semi-finished products 

Наименование сырья / 
Name of the raw material 

Содержание, кг на 100 кг фарша 
Content, kg per 100 kg of minced meat 

Контрольный образец / 
Control sample 

Экспериментальный 
образец № 1 / 
Experimental  
sample no. 1 

Экспериментальный 
образец № 2 / 
Experimental  
sample no. 2 

Говядина жилованная / 
Veneered beef 25 15 – 

Свинина полужирная / 
Pork, bold 20 – – 

Свинина жирная / 
Pork fat 

10 – – 

Печень говяжья / 
Beef liver 

– 30 30 

Сердце говяжье / 
Beef heart 

– 24,6 19,6 

Чечевица / 
Lentils 

– 10 15 

Лук репчатый / 
Onion 

42,8 18,2 16,2 

Соль / 
Salt 

2 2 2 

Перец черный молотый / 
Ground black pepper 

0,2 0,2 0,2 

ВСЕГО / 
TOTAL 

100 100 100 

 

Для приготовления рубленых мясорастительных полуфабрикатов было использовано тра-
диционное оборудование для общественного питания: мясорубка с мелкой и крупной решеткой, 
миксер с пятилитровой чашей, шприц колбасный, бесконтактный инфракрасный гриль. 

Технологический процесс проходил по следующей схеме. Предварительно отваренную 
чечевицу пропустили через мелкую решетку мясорубки. Для фарша приготовленное мясо, 
сердце и печень поочередно пропустили через мясорубку с крупной решеткой вместе с репча-
тым луком, солью, перцем, предварительно сваренной и перемолотой чечевицей. 

Соленые кишки встряхивали, промывали от соли в холодной проточной воде в течение 
10-15 минут, затем замачивали в воде, подогретой до температуры 30-35°С в течение 2 часов. 
У подготовленных кишок завязывали один конец, заполняли фаршем, затем завязывали дру-
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гой конец, придавали им форму подковы и жарили на бесконтактном инфракрасном гриле 
(колбаски, возможно, жарить на сковороде с жиром и на углях). 

Экспериментальные образцы, прошедшие тепловую обработку и готовые к употребле-
нию, оценивали органолептически, комиссионно. Наилучшими органолептическими характе-
ристиками обладал образец № 2 – достаточно сочный, с приятным запахом и вкусом, без по-
сторонних привкусов, с красивым рисунком на разрезе. Комиссия, оценивающая органолепти-
ческие показатели, рекомендовала для дальнейшего исследования и внедрения в производство 
образец колбасок для жарки под № 2 (с содержанием чечевицы – 15%). 

 

 
 

Рисунок 1. Результаты органолептической оценки качества образцов  
мясорастительных полуфабрикатов, после кулинарной обработки 
Figure 1. Results of organoleptic evaluation of the quality of samples  
of meat and vegetable semi-finished products, after culinary processing:  
внешний вид / appearance; вкус / taste; цвет / color; сочность / juiciness;  
запах / smell; консистенция / consistency; контрольный образец / control sample;  
образец 1 / sample 1; образец 2 / sample 2 

 
Натуральные образцы, прошедшие кулинарную обработку, были исследованы на коли-

чественный состав белка и жира. Результаты исследования готовых изделий представлены в 
таблице 2. 
Таблица 2. Количественный состав белка и жира в обжаренных колбасках 
Table 2. Quantitative composition of protein and fat in fried sausages 

Наименование показателей /  
Name of indicators 

Контрольный образец / 
Control sample 

Экспериментальный 
образец № 1 / 
Experimental  
sample no. 1 

Экспериментальный 
образец № 2 / 
Experimental  
sample no. 2 

Массовая доля белка, % / 
Mass fraction of protein, % 18,0 22,0 23,0 

Массовая доля жира, % / 
Mass fraction of fat, % 25,5 12,5 11,9 

 
По приведенным данным видно, что внесение растительных компонентов в рецептуру 

колбасных изделий для жарки поспособствовало увеличению содержания белков с 18 до 
23%, а массовая доля жира снизилась в сравнении с контрольным образцом на 13,6%.  

Незаменимые аминокислоты играют существенную роль в жизнеобеспечении человека 
[4]. Количество, да и просто наличие незаменимых аминокислот делают продукт более цен-
ным в пищевом отношении [5]. Большинство аминокислот – биологически активные веще-
ства и являются строительным материалом для синтеза антител, гормонов, ферментов и дру-
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гих веществ [6]. Валин – аминокислота, нормализующая обмен веществ в тканях мышц и го-
ловном мозге. Аминокислота фенилаланин участвует в протекании анаболических процессов 
в организме, что предполагает ее нейромедиаторное значение [7]. Треонин участвует в про-
цессе выработки глицина и серина, которые в свою очередь увеличивают умственную рабо-
тоспособность и, в меньшей степени, способствуют повышению физической выносливости и 
работоспособности [8]. Изолейцин обладает иммуностимулирующими свойствами, способ-
ствует набору мышечной массы, это важный компонент синтеза гормонов и ферментов. Ли-
зин необходим для синтеза нуклеопротеидов. Отсутствие аминокислоты лизина в организме 
задерживает образование соединительных тканей [9], приводит к нарушению усвояемости 
белков, которые попадают в организм, к утомляемости, усталости и слабости, плохому аппе-
титу, к неспособности концентрировать внимание, раздражительности, потере волос, анемии, 
кровоизлияниям в глазное яблоко и проблемам в репродуктивной сфере [10]. Лейцин облада-
ет анаболическим действием, активно участвует в цикле трикарбоновых кислот и в синтезе 
незаменимых жирных кислот в организме человека [11]. Применяется при лечении заболева-
ний печени и анемии [12]. Триптофан является аминокислотой, необходимой для синтеза 
в организме биогенного амина серотонина [13], никотиновой кислоты (витамина РР), гемо-
глобина, образования сывороточных белков [14]. Недостаточность триптофана сопровожда-
ется развитием выраженного аминокислотного дисбаланса, в том числе затрагивающего 
уровни серосодержащих аминокислот [15]. Метионин принимает активное участие в форми-
ровании тканей организма, обмене углеводов, жиров и аминокислот, в активации антиокси-
дантных [16] и детоксицирующих систем. С нарушением в обмене аминокислот связаны та-
кие заболевания, как железодефицитная анемия, заболевания кожи, ишемическая болезнь 
сердца, остеопороз и нейропсихическая патология [17]. Недостаток незаменимых аминокис-
лот приводит к различным патологиям [18]. При заболеваниях мочевыводящей и сердечно-
сосудистой системы в рационе больного человека белки животного происхождения чаще 
всего заменяют белками растительного происхождения [19]. 

Результаты исследования содержания аминокислот в рубленых полуфабрикатах пред-
ставлены в таблице 3. 
Таблица 3. Аминокислотный состав полуфабрикатов 
Table 3. Amino acid composition of semi-finished products 

Наименование  
аминокислоты / 

Name of the amino acid 

Содержание, мг / 100 г 
Content, mg / 100 g 

Контрольный образец / 
Control sample 

Экспериментальный 
образец № 1 / 
Experimental  
sample no. 1 

Экспериментальный 
образец № 2 / 
Experimental  
sample no. 2 

Валин / 
Valin 0,518 1,006 1,170 

Изолейцин / 
Isoleucine 0,354 0,705 0,820 

Лейцин / 
Leucine 0,708 1,309 0,990 

Лизин / 
Lysine 

0,737 1,337 0,980 

Метионин / 
Methionine 0,365 0,674 0,805 

Треонин / 
Threonine 0,401 0,700 0,809 

Триптофан / 
Tryptophan 

0,092 0,100 0,201 

Фенилаланин / 
Phenylalanine 0,381 0,962 1,302 
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Данные таблицы 3 свидетельствуют, что значительно возросло в количественном со-
ставе содержание аминокислот (белка). Возросшее количество аминокислот объясняется тем, 
что перемолотая в пюре чечевица содержала значительно меньше влаги, чем исходное жи-
вотное сырье, применяемое в колбасках. А также при тепловой обработке полуфабриката 
(колбасок) происходила большая потеря влаги за счет воды, находящейся в свободном состо-
янии между частицами фарша. Потеря связанной влаги в мясном ингредиенте, как составной 
части колбасок, происходила более медленно. Этим и объясняются цифровые данные табли-
цы 3. 

Для анализа влияния вносимого растительного компонента на функционально-
технологические показатели фарша были проведены исследования. Результаты этих иссле-
дований представлены в таблице 4. 
Таблица 4. Функционально-технологические характеристики  
фаршевых систем полуфабрикатов 
Table 4. Functional and technological characteristics  
of stuffing systems of semi-finished products 

Наименование показателя / 
The name of the indicator 

Контрольный образец / 
Control sample 

Экспериментальный 
образец № 1 / 
Experimental 
sample no. 1 

Экспериментальный 
образец № 2 / 
Experimental  
sample no. 2 

Влага, % / 
Moisture, % 

63,3 60,5 58,7 

Водосвязывающая  
способность (ВСС), % / 
Water binding capacity (WBC), % 

67,3 77,7 81,9 

Влагоудерживающая  
способность ВУС), % / 
Moisture-holding capacity (MHC), % 

61,3 67,3 69,2 

 
Из полученных данных видно, что при введении чечевицы увеличивалась водосвязываю-

щая (ВСС) и влагоудерживающая (ВУС) способность фарша. Уменьшилось количество влаги, 
находящейся в свободном состоянии, относительно частиц и веществ фарша. Такое состояние 
воды в фаршевой системе может быть обусловлено наличием дополнительного сырья, содер-
жащего одновременно белок и крахмал. 

Заключение. Разработан мясорастительный продукт с полным набором незаменимых 
аминокислот, но при этом с меньшим количеством дорогостоящего мясного сырья. Доказа-
тельная медицина утверждает, что недостаток аминокислот в пище приводит к значительным 
патологиям в организме человека. Созданный мясорастительный продукт, содержащий го-
вяжью печень, сердце и чечевицу, отличается пикантным вкусом и характерным запахом. 
Дегустаторы отмечали, что жареные модифицированные колбаски легко разжевывались, что 
в свою очередь должно было положительно повлиять на перевариваемость и усвояемость про-
дукта. 

Растительные компоненты, введенные в колбаски для жарки, позволили расширить ассор-
тимент продуктов с улучшенными потребительскими характеристиками. 
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